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2. Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania
Vizia Skoly:

Skola preferujlica rovnost’ $anci,

Skola, v ktorej kazdy ziak méZe byt’ lep$im a zodpovednym za svoj rozvoj

Strategické ciele Skoly:,

Rozvinut u absolventov kl'icové kompetencie v akademickych oblastiach ucenia sa tak, aby:

si mohli vybrat' optimalnu cestu k svojej Studijnej a profesijnej kariére podl'a svojich
schopnosti, potrieb a zaujmov,

ziskali dostatok prilezitosti nadobudnuté sposobilosti samostatne tvorivo uplatiiovat’

Vv praxi a zaroven boli motivovani k ich rozvoju v priebehu d’alsicho vzdelavania

Ciele vychovy avzdelavania Skoly vychadzaju zo stratégie rozvoja Skoly, v ktorej maju
miesto tieto priority:

posilnit' vychovnu funkciu Skoly so zamerom:

umoznit’ vSetkym ziakom pristup ku kvalitnému zdujmovému vzdeldvaniu
a vol'nocCasovym aktivitam, najmi Ziakom zo socialne znevyhodneneho prostredia ako
formy prevencie socialno-patologickych javov,

vytvarat motivaciu k uceniu, ktord ziakom umozni pokracovat’ nielen v d’alSom
vzdelavani, ale aj vo formovani a rozvoji vlastnej osobnosti,

podporovat’ Specifické zaujmy, schopnosti a nadania ziakov,

formovat’ uceleny nazor na svet a vzt'ah k Zivotnému prostrediu,

vytvarat vztah kzadkladnym ludskym hodnotdm ako je ucta addvera, sloboda
a zodpovednost’, spolupraca a kooperécia, komunikécia a tolerancia,

poskytovat’ ¢o najviacSie mnozstvo prilezitosti, podnetov a moznosti v oblasti zaujmovej
¢innosti.

v Skolskom vzdelavacom programe:

uplatiiovat’ nové metddy a formy vyucovania zavadzanim aktivneho ucenia,

zabezpecit’ kvalitné vyuc€ovanie cudzich jazykov vytvorenim jazykového laboratoria,
skvalitnit' vyucbu informac¢nych a komunika¢nych technologii podporovanim dalSieho
vzdelavania ucitel'ov v oblasti informacnych technolégii,

zohl'adnit’ potreby a individualne moznosti ziakov pri dosahovani stanovenych ciel'ov
rozvijat’ $pecifické zaujmy ziakov,

vytvarat’ priaznivé socidlne, emocionélne a pracovné prostredie vo vyucovant,

zavadzat’ progresivne zmeny v hodnoteni Ziakov

posilnit’ ulohy a motivdciu ucitel’ov, ich profesijny a osobny rozvoj s ciel'om:

rozvijat’ a posiliiovat’ kvalitny pedagogicky zbor jeho stabilizaciou,
podporovat’ a zabezpecovat’ d’alsi odborny rozvoj a vzdelavanie ucitel'ov,
rozvijat’ hodnotenie a sebahodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov.

podporit’ talent, osobnost’ a zaujem kazdého Ziaka so zameranim na:



e rozvoj vychovno-vzdeldvacieho procesu na baze skvalitiovania vzt'ahov medzi u¢itelom -
Ziakom — rodi¢om,

e rozvoj timovej spolupréce medzi Ziakmi budovanim prostredia vzajomnej
tolerancie, radosti z dosiahnutych Uspechov a ochoty navzajom si pomahat

e vytvaranie prostredia Skoly zaloZeného na tvorivo-humé&nnom a poznatkovo-hodnotovom
pristupe k vzdeldvaniu s dérazom na aktivitu a slobodu osobnosti Ziaka,

e odstranovanie prejavov  Sikanovania, diskriminacie, nasilia, xenofobie, rasizmu
a intolerancie v stlade s Chartou zakladnych I'udskych prav a slobdd,

e presadzovanie zmysluplnej komunikécie a moznosti slobodného vyjadreniu svojho
nazoru,

e zapajanie sa do projektov zameranych nielen na rozvoj Skoly, ale aj na osvojenie si takych
vedomosti, zru¢nosti a kompetencii, ktoré Ziakom prispeju k ich uplatneniu sa na trhu
prace na Slovensku av krajinach Europskej unie ak motivacii pre celoZivotné
vzdelvanie sa,

e nadvézovanie spoluprace sroéznymi Skolami doma av zahrani¢i v ramci projektovych
aktivit, scielom ziskat' neocenitelné sktsenosti vymenou informacii o sluchovo
postihnutych,

e presadzovanie zdravého Zivotného Stylu,

e vytvaranie ponuky Sportovych, zaujmovych a volnoc¢asovych aktivit,

e vytvaranie motivacného systému merania vysledkov vzdelavania.

3. VSeobecné charakteristika Skoly

Skola sa nachédza v malebnom Udoli Kremnickych vrchov, ktoré obklopuji mesto
Kremnica zname svojou bohatou histériou. Tvoria ju dva zakladne atributy:

e takmer 700-ro¢na tradicia banského a kralovského mesta

e mekka vzdelavania sluchovo postihnutych z celého Slovenska po celé storocie.

3.1.Historia Skoly

Historia $koly sa zacala pisat’ v roku 1921. 1. septembra 1920 bola utvorena prva trieda
pokracovacej skoly.

Statna pokracovacia $kola pre hluchonemych v Kremnici bola zaloZena so stihlasom MSANO
v Prahe od 11. decembra 1922, prvym riaditel'om Pokracovacej $koly pre hluchonemych sa
stal Stefan Sobolovsky. Skola bola zaloZena pre v3etky hluchonemé deti z celého Slovenska.
Bola to jedineéna a prvé 3kola svojho druhu v celej CSR vobec. Internat bol su¢astou $koly
od 1. februara 1920.

Od vzniku Skoly boli k dispozicii dva odbory: damsko-krajéirsky a obuvnicky.

Dna 30. oktobra 1928 bol zalozeny muzsko-kraj¢irsky odbor, ¢im sa pocet odborov rozsiril na
tri. 18. oktdbra 1929 bolo povolené zaloZenie stolarskeho odboru.

V roku 1932 sa vzdal spravy koly Stefan Sobolovsky a na jeho miesto bol menovany dia 1.
januara 1933 odborny ucitel’ z hluchoneméno Ustavu Vaclav Jankovec.

Nasledkom Statneho prevratu bol 1. decembra 1938 menovany novy riaditel Andrej Valent.
Odchodom ucitel'ov Ceskej narodnosti  Skola priSla o viacerych externych odbornych
ucitelov.

Teoretické vyuCovanie sa v Skolskom roku 1944/45 nemohlo zacat’ pre vypuknutie SNP.
Riaditel Valent bol odvolany ana jeho miesto nastipil odborny ugitel z Ustavu pre
hluchonemych v Kremnici Samuel Adamcik. S ustupujucim povstaleckym vojskom odisSiel
zo Skoly aj Samuel Adamcik a vréatil sa Andrej Valent. V dieliach sa prestalo pracovat’

24. marca 1945. Andrej Valent, riaditel’ Skoly, opustil Skolu 29. marca 1945.

2. aprila 1945 cely areél Skoly nemecké vojska vypalili.



Pomocou prikladnej st¢innosti vSetkych zamestnancov Skoly za vedenia riaditela Samuela
Adamcika, ktory sa po 6 mesiacoch znovu ujal vedenia, sa podarilo §kolu znovu uviest do
chodu. Vyucovanie prebichalo v ndhradnych provizornych priestoroch po celej Kremnici.
Riaditel’ $koly Samuel Adamcik v auguste 1946 odchadza k novozriadenému divadlu ,,Nova
scéna“ do Bratislavy. Po dlhsej dobe bez riaditela bol dia 1. novembra 1946 menovany
docCasnym riaditel'om pokracovacej Skoly Imrich Schmidtberger.

V 3kolskom roku 1947/48 bol zmeneny nazov 3koly na ,Statne odborné 3koly pre
hluchonemych v Kremnici“. Postupne prebichala oprava zhorenych ¢asti §koly a v roku 1948
zacala vystavba novej budovy skoly, ktord bola ukonc¢end 20. decembra 1949 a skolaudovana
6. decembra 1950. Skola dostala pomenovanie ,Odborna Skola pre hluchonemych
v Kremnici“. V skolskom roku 1955/56 bola znovu premenovana $kola na Uénovsku skolu
pre hluchonemych v Kremnici. Bol uréeny maximalny pocet ziakov v triede na 12. DoterajSi
inStruktori boli preradeni na dielenskych ucitel'ov. V juni 1960 sa prvy krat konali zavere¢né
ucnovské skusky.

30. aprila 1972 udelil prezident republiky Ucnovskej Skole pre mladez s chybami sluchu
v Kremnici ,,Vyznamenanie za zasluhy o vystavbu* pri prilezitosti 50. vyroc¢ia zaloZenia
Skoly. 30. juna 1975 bol zruSeny obuvnicky odbor.

V Skolskom roku 1974/75 wvznikla v priestoroch u¢novskej skoly Stredna priemyselna skola
odevna pre mladez s chybami sluchu v Kremnici (od roku 1979 pre sluchovo postihnuti
mladez) so Studijnym odborom odevnictvo.

1. augusta 1979 sa stal riaditefom Odborného ucilista pre sluchovo postihnuta mladez
v Kremnici Juraj Fajéik,o dva roky neskor - LCubica Fuskova.

Po neznej revolucii 1. februara 1990 sa stal riaditel'om $koly Jan Vasko. V tomto obdobi sa
zaCal stavat’ novy interndt a otvoril sa ucebny odbor kuchar a Studijny odbor operétor
drevarskej a ndbytkarskej vyroby.

Skolsky rok 1992/93 sa za¢al nastupom nového riaditel’a PaedDr. Miroslava Stefunku.

7. januaral993 bola skolaudovana a dana do uzivania $kolska jedalen, ktora bola po dlhych
rokoch zriadend v priestoroch Skoly.

V skolskom roku 1994/95 nastupila na miesto riaditel’ky Mgr. Irena Vyberciova. 14. marca
1997 bolo otvorené nové pracovisko odborného vycviku sldvnostnym prestrihnutim pasky
ministerkou prace, socialnych veci a rodiny p. Ol'gou KeltoSovou. Tym sa rozsirili moznosti
praktického vyu€ovania pre odbory kuchar a maliar.

V Skolskom roku 1997/98 bolo zaloZené prvé Gymnazium pre sluchovo postihnutd mladez na
Slovensku. Tym sa poskytla sluchovo postihnutym Ziakom moznost’ ziskat’ uplné stredné
vSeobecné vzdelanie. Prvykrat sa otvorili triedy nadstavbového Stadia pre odbory
ndbytkarskej vyroby aodevnictva. V tom istom Skolskom roku bola uskuto¢nena
rekonstrukcia krajéirskych dielni atym sa skvalitnilo vyucovanie odborného vycviku
Vv kraj¢irskom odbore a zaroven sa vytvorili priestory pre novy Studijny umelecky odbor
navrhovanie a modelovanie odevov, ktory bol otvoreny v Skolskom roku 1995/96.

V skolskom roku 2000/01 bola uspesne ukoncena plynofikacia Skoly.

V 8kolskom roku 2002/03 bol otvoreny novy odbor technicke a informatickeé sluzby.

Od 1. septembra 2004 bol schvéaleny novy ucebny odbor umeleckého smeru: umelecky
kraj¢ir.

Od 1. septembra 2005 bol schvaleny novy u¢ebny odbor ¢alunnik.

Novy zakon o vychove a vzdeldvani priniesol pre Zivot §koly d’al§iu vyznamnu zmenu, ktora
sa prejavila aj v nazve Skoly, ked zriad'ovatel' Skoly dodatkom k zriadovacej listine od
1.9.2008 meni nazov Skoly na Stredna odborna Skola pre Ziakov so sluchovym postihnutim
internatna Kremnica. 1. augusta 2009 bol do funkcie riaditel'a Skoly menovany Ing. Jozef
Licko. Pocas svojej existencie pripravila pre odbornt prax nasa Skola vySe 2950 absolventov.



K historii Skoly patri aj vzdelavanie mentélne postihnutych Ziakov, ktoré ma v Kremnici tiez
dIha tradiciu. Je to vzdelavanie hlavne na zakladnych Skolach, ale s menSimi prestavkami aj
na naSej strednej odbornej Skole.
Osobitné odborné uciliSte bolo zalozené 1. septembra 1981 v Kremnickych Baniach
a v zrekonstruovanych priestoroch byvalej 5-triednej zakladnej Skoly sa zacalo vyucovat’ 20.
novembra 1981. Prvou riaditel’kou Skoly bola Lubica Fuskova, pretoze Osobitné odborné
uciliste patrilo pod Stredné odborné uciliste pre sluchovo postihnuta mladez v Kremnici. Od
zaloZenia sa vyucovalo v odboroch:

— zdravotnicke a socialne zariadenia,

— murar

— ovocinar — kvetinar, pol'nohospodarske prace v zahradnictve.
30. juna 1984 3kola zanikla a Ziaci boli presunuti na Osobitné odborné uciliste v Ladcoch.
1. septembra 1992 vzniklo pri Strednom odbornom ugilisti pre sluchovo postihnuti mladez
v Kremnici Odborné udiliste pre sluchovo postihnuti mladez v Kremnici. Na Skolu boli
prijimani Ziaci s kombinovanym sluchovym aj mentalnym postihnutim v odboroch stavebna
vyroba — maliarske a natiera¢ské prace a vyroba konfekcie — Sitie bielizne. Riaditelom bol,
tak ako na SOU pre SPM, PaedDr. Miroslav Stefunko. V 3kolskom roku 1994/95 nastlpila
na miesto riaditel'’ky Mgr. Irena Vyberciova.
1. septembra 2004 sa zmenil nazov $koly na Odborné uciliSte interndtne s moznost'ou prijimat’
aj ziakov bez kombinovaného postihnutia. 1. septembra 2005 sa otvoril novy uc¢ebny odbor:
obchodna prevadzka — priprava jedal, 1. septembra 2008 bol schvéaleny a otvoreny novy
odbor: spractvanie dreva — stolarska vyroba.
V Sk. roku 2009/2010 po odchode byvalej riaditel’ky do dochodku nastupil na miesto riaditel'a
Ing. Jozef Licko.
1.septembra 2010 bol schvaleny a otvoreny novy odbor: stavebna vyroba — murarske préace.

Najvyraznejsie historické datumy SOS pre ZSPI v Kremnici:

e september 1920 - utvorena prva trieda pokracovacej skoly

e 11.12.1922 - zalozena Statna pokradovacia $kola pre hluchonemych v Kremnici

e 30.10. 1928 - zalozeny muzsko-kraj¢irsky odbor

e 18.10. 1929 - zalozenie stolarskeho odboru

e april 1945 - cely areél Skoly nemeckeé vojska vypalili

e 1. 1947- zmeneny nazov $koly na ,,Statne odborné koly pre hluchonemych v Kremnici“

e 6. 12. 1950 - skolaudovana nova budova Skoly, Skola dostala pomenovanie ,,Odborna
Skola pre hluchonemych v Kremnici*

e 1.1955 - zmena nazvu na U¢novsku skolu pre hluchonemych v Kremnici

e jun 1960 - prvykrat sa konali zavere¢né ucnovské skusky

e 30.6.1975 - zruSeny obuvnicky odbor

e 1.1974 - wvznik Strednej priemyselnej Skoly odevnej pre mladez s chybami sluchu
v Kremnici (od roku 1979 pre sluchovo postihnutd mladez) so Studijnym odborom
odevnictvo.

e 1.2 1990 - vystavba nového internatu a otvorenie uc¢ebného odboru kuchar a Studijného

odboru operator drevarskej a nabytkarskej vyroby.

7.1.1993 - skolaudovana a dana do uzivania Skolska jedalen

r.1995 — otvoreny novy Studijny umelecky odbor navrhovanie a modelovanie odevov

14. 3. 1997 - otvorené nové pracovisko odborného vycviku

r.1997 - zaloZzené prvé Gymnazium pre sluchovo postihnutd mladez na Slovensku,

otvorenie nadstavbového Stadia pre odbory nabytkarskej vyroby a odevnictva,

uskuto€nena rekonstrukcia kraj¢irskych dielni

e r1.2000 - uspesne ukoncena plynofikacia skoly

e 1.9.2002 - otvoreny novy odbor technické a informatickeé sluzby



e 1.9. 2004 - schvéaleny novy ucebny odbor: umelecky krajcir.

e 1.9. 2005 - schvaleny ucebny odbor: ¢alinnik.

e 1.9.2008 — zmena nazvu Skoly na Strednd odbornad Skola pre Ziakov so sluchovym
postihnutim internatna Kremnica

NajvyraznejSie historické datumy OUI v Kremnici:

e 1.9.1981 - bolo zalozené Osobitné odborné uciliste v Kremnickych Baniach

30.6. 1984 - Skola zanikla a ziaci boli presunuti na Osobitné odborné u¢iliste v Ladcoch
1.9. 1992 - vzniklo Odborné uciliste pre sluchovo postihnutii mladez v Kremnici

1.9. 2004 - zmenil sa ndzov Skoly na Odborné uciliste internatne

1.9. 2005 - otvoreny u¢ebny odbor: obchodna prevadzka — priprava jedal

1.9. 2008 - schvaleny novy odbor: spractvanie dreva — stolarska vyroba

1.9. 2010 - schvéleny novy odbor: stavebnd vyroba — murérske prace.

3.2. Sucasny profil Skoly

V naSej Skole moézu ziaci ziskat stredné vzdelanie na Styroch typoch $koél zastreSenych
jednym riaditel'stvom.

e Stredna odborné Skola pre Ziakov so sluchovym postihnutim internatna

e Gymnazium pre Ziakov so sluchovym postihnutim internatne

e Stredna priemyselna Skola odevna pre Ziakov so sluchovym postihnutim internatna

e (Odborné uciliste internatne

Zékladnym predmetom ¢innosti $koly je poskytovat’ stredné a UplIné stredné vzdelanie Ziakom

so sluchovym postihnutim podl'a Vyhlasky MS SR &. 232/2016 Z. z. o $pecialnych $kolach:

e pripravovat’ ziakov pre §tidium na vysokych Skolach

e zabezpeCit' dobru troven odborného vzdelavania s prihliadnutim na danosti, schopnosti,
nadanie, talent a zaujmy Ziakov

Na Skole Studuje vo vSetkych typoch Skdl priemerne 100 az 130 Ziakov v tejto Struktdre
odborov:

e gymnazium

e technické a informatické sluzby zamerané na odevnictvo

e operator drevarskej a ndbytkarskej vyroby

e nabytkarska vyroba — stolarstvo, nadstavbové Stadium

e stolar

kuchar

obchodna prevéadzka — priprava jedal

spracuvanie dreva — stolarska vyroba

stavebna vyroba — maliarske a natiera¢ské prace

e stavebna vyroba — murarske prace

V nasledujucom obdobi napriek klesajucej demografickej krivke populéacie a vSeobecne
Klesajucemu zaujmu o Studium v strednych odbornych Skolach na Slovensku, chceme
stabilizovat’ tento pocet Studentov a zamerat” sa na skvalitnenie vychovy a vzdelavania,
zlepSovat’ materialno — technické vybavenia a priestorové podmienky Skoly.

Na zéaklade analyzy potrieb a poZiadaviek trhu préce a analyzy prace Skoly sme identifikovali
véetky pozitiva a negativa Skoly, ktoré nam signalizovali, ¢o vSetko mame zmenit’, ¢o
ponechat’ tak, aby nas$ vychovno-vzdelavaci proces mal stale vysSiu a vysSiu kvalitativnu
uroven. VSetky zistenia a pouzité prostriedky prieskumu su uvedené¢ vo SWOT analyze, ktora
je pravidelne podl'a zmien vonkajSich a vnatornych vplyvov aktualizovana. Vysledky
uvedenej SWOT analyzy:
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Silnymi strankami Skoly na skvalitnenie a rozvoj vychovno-vzdelavacieho procesu su:

Stredna odbornd Skola pre Ziakov so sluchovym postihnutim v Kremnici je jedinou
strednou Skolou pre sluchovo postihnutych v Banskobystrickom kraji a

s komplexnost'ou Stidia

— ucebné odbory

— Studijné odbory

— nadstavbové studium,

uspesnost’ $koly v poddvani projektov a uchadzani sa o granty

participacia Skoly na eurépskych mobilitach

zapajanie Skoly do miestnych a medzinarodnych aktivit

reprezentacia Skoly v sut'aziach

budovanie komunika¢nych zru¢nosti arozvijanie ekonomického myslenia Ziakov
zapajanim do projektov

kvalitna praca vychovného poradcu so servisom pre rodicov

ochota pedagogickych zamestnancov vzdelavat’ sa

dosiahnutd urovenn vedomosti ziakov potvrdend vysledkami maturitnych skusok,
zavereénych sktsok, pokracovanim v Stddiu na vysokych Skolach a umiestnenim na trhu
prace

vyrazny posun Vv rozvijani poé¢ita¢ovej gramotnosti u ucitel'ov a Ziakov

Slabou strankou Skoly je:

nedostatok finan¢nych prostriedkov na rekonstrukciu priestorov Skoly
slaby zaujem rodic¢ov o dianie v Skole

nedostato¢na jazykova priprava ucitelov

slaba motivovanost’ ziakov na niektorych predmetoch

nepruzné zadavanie novych metod prace do vyucovacicho procesu
pretrvavajuci stereotyp v komunikacii so Ziakmi so sluchovym postihnutim
rezervy v zapajani sa do diskusii s odbornou verejnost'ou

sociélne a ekonomicky slabsi region,

slabSie vyuZitie Skolskej jedalne a Skolského internatu.

Prilezitosti Skoly signalizuju:

dobra a funkéna spolupraca so zriadovatelom, SPU a SIOV ako predpokladu dobrych
koncepcnych a poradenskych sluzieb,

uspesne zaviSenie experiment na overovanie vzdeldvania ziakov so sluchovym
postihnutim so Ziakmi s naruSenou komunika¢nou schopnostou (vyvinové poruchy
ucenia, chyby reci)

moznost ziskat’ mimorozpod&tové zdroje z projektov EU

rozvijanie a prehlbovanie spolupréce Skoly s r6znymi institiciami a zamestnavatel'mi
prispdsobovanie vzdelavania modernym trendom

Ohrozenia Skoly su:

nizke populacné ro¢niky

ohrozenie financovania na zéklade normativu

nedostatok finan¢nych prostriedkov na obnovu a prevadzku Skoly a na modernizaciu
vychovno-vzdelavacieho procesu,

nizka vedomostna troven prichadzajucich Ziakov zo zakladnych $kol,

nizka priemernd mzda v regione,

nedostatocné finan¢né aj moralne ohodnotenia ucitel'a v spolocnosti
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¢ nedostatok novych kvalitnych u¢ebnic prispésobenych Statnym vzdelavacim programom
e slaba spolupraca s rodi¢mi problémovych Ziakov pre ich nezédujem.

3.3. Charakteristika skoly

Na Skole, ktora je 3 podlaznd, Studuje priemerne 100 az 130 ziakov, priemerny pocet
tried je 18 az 22. Okrem klasickych tried skola disponuje Sirokou Skalou odbornych ucebni:
ucebna technologie a materialov, ucebia cudzich jazykov, uéebna pre technické kreslenie a
konstrukéné cvicenia, ateliér pre vyucovanie umeleckych predmetov, tri u¢ebne vypoctovej
techniky — pre wi¢tovnictvo, grafické systémy a vyudovanie vypoétovej techniky. Skola mé
vlastn@i kuchytiu, jedalen, telocviciu. Skola ma aj vlastny 3kolsky 4—-podlazny internat.
Vedenie Skoly a hospodarsky tusek ma svoje priestory, ucitelia vyuzivaji kabinety a
zboroviiu. Skola je velmi dobre vybavena IKT. K dispozicii je spolu 15 uéebni, ktoré su
ucelne vyuzité pre jednotlivé predmety. Vychovny poradca ma k dispozicii kabinet, kde sa
stretava so ziakmi, rodi¢mi, socidlnymi zamestnancami a pod. Hygienické zariadenia st na
kazdom poschodi. Skola ma giastoéne zabezpeleny bezbariérovy pristup a hygienické
zariadenia pre Ziakov so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami.

Dielne praktického vyucovania su stavebne pripojené k budove Skoly. Maju adekvéatne
vybavenie pre zabezpecenie odbornych Cinnosti v ramci odborného vycviku. Obsahuju
kraj¢irsku dielu, oddelenie pre ru¢né opracovanie dreva, dieliiu strojového opracovania
dreva, priestor pre povrchovl Upravu dreva a skladové priestory. V samostatnych priestoroch
pracoviska odborného vycviku st zriadené kucharske dielne. V dalSich priestoroch su
vybudované dielne pre odbor murar. NaSim cielom je postupne vybavit vsetky dielne
modernejSim strojovym zariadenim.

Skolsky internat je sucastou skoly. Kapacita pre ubytovanie je 75 Ziakov. Samostatné bunky
obsahuju tri izby Standardne vybavené s vlastnym hygienickym katikom (WC, 2 umyvadla).
Je to 4-podlazna budova. VoI'né kapacity internatu s vyuzivané ako kancelarske priestory
Skoly, ale aj cudzim subjektom na ubytovanie pocas skolskych prazdnin. Pre veducu vychovy
a vychovavatelov su vyhradené osobitné priestory. Skolsky internat ma vlastnu spologensku
miestnost’ s televizorom, internetovi miestnost, §tudovitu a posillioviiu. Ziaci maju
zabezpeCenii celodennt stravu v jedalni Skoly. Cena za ubytovanie je 10,- €/mesiac.
Celodenna strava na jeden mesiac je priblizne za 50,- €.

Na skole vyvija ¢innost’ Rada Skoly, ktora ma 11 ¢lenov. Zodpoveda za kvalitu a organizaciu
celého vychovno-vzdelavacieho procesu.

3.3.1.  Planované aktivity Skoly

Dosahovanie pozadovanych aktivit a vhodna prezentacia Skoly su vysledkom kvality
vzdelavania. Skola sa bude snaZit’ vytvorit’ a zabezpedit' vietky podmienky pre skvalitnenie
zivota na Skole:

Zaujmove aktivity:

Budu prebichat’ predovsetkym uplatiiovanim vzdelavacich poukazov v zaujmovych krdZzkoch:
Krazok informatiky

Stolno-tenisovy krdzok

Volejbalovy krazok

Hokejbalovy kruzok

Krazok posiliovania

Biliardovy krdZok

Vytvarny kriuzok

NooakrowdpE
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8. Dramaticky kruzok
9. Kruzok anglického jazyka
10. Kruzok nemeckého jazyka

Sutaze

Skola sa so svojimi ziakmi aktivne zapaja do sut'azi obvodného a celo§tatneho vyznamu.

Nasi ziaci sa pravidelne zacastiuju CeloStatnych sutazi praktickych zruc¢nosti a odbornych
vedomosti, kde tieZz dosahuju vyborné vysledky. Preto sa chceme inadalej zapajat’ do
vSetkych sut’azi, ktoré buda podporovat’ a rozvijat’ talent a schopnosti naSich Ziakov.

Sportovo-turistické akcie

Okrem Sportovych Skolskych satazi pripravujemé pre ziakov Skoly aj rozne Sportovo-
turistické podujatia, ktoré napomahaju rozvijat’ nielen fyzicku zdatnost’ Ziakov, ale aj
spolupatriénost’ a vzajomné kolektivne spolunazivanie. Cast’ podujati vyplyva aj z uéebnych
osnov predmetov a planov predmetovej komisie telesnej vychovy Skoly a metodickeho
zdruzenia Skolského internatu.

Su to predovsetkym tieto podujatia:

- ucelové cvicenia zamerané na ochranu zivota a zdravia pre ziakov 1. a 2. ro¢nika,

- telovychovno-vycvikovy plavecky kurz pre Ziakov 1.ro¢nika v rozsahu 5 dni po 7 hodin,

- telovychovno-vycvikovy lyziarsky kurz pre Ziakov 2.ro¢nika v rozsahu 5 dni po 7 hodin,

- realizécia kurzu na ochranu Zivota a zdravia pre ziakov 3. ro¢nikov v rozsahu 3 dni.

Exkurzie

Exkurzie st dolezitym nastrojom nielen pre fixaciu poznatkov ziskanych na hodinach
teoretického a praktického vyucovania, ale aj pre ziskanie novych poznatkov, technickych,
technologickych rieSeni, ktoré sa uplatiiuju v aktualnom case v profesijnej praxi.

Kazdy Skolsky rok PK planuji exkuzie podl'a moznosti a ndplne vzdeldvanie jednotlivych
predmetov.

Spolocenské a kulturne podujatia

Takéto podujatia stmel'uji spolupatri¢nost’ ziakov a zamestnancov $koly a st najvyraznejSim

propagaénym nastrojom Skoly vo vztahu k verejnosti. Upeviiuji kulturne, estetické a etické

hodnoty, rozvijaja tvorivost’ zZiakov. Planujeme realizovat’ tieto podujatia:

- imatrikul&cie — privitanie prvakov na nasej Skole,

- viano¢na akadémia zZiakov v Skolskom internate,

- Den otvorenych dveri ,

- propagacné vystavy a prehliadky ¢innosti ucebnych a Studijnych odborov v zékladnych
Skolach a na regionalnych podujatiach — ,,STREDOSKOLAK®*.

Medialna propagécia

Pomaha aktualne informovat verejnost, rodi¢ov a ziakov Skoly o diani v skole, jej profilacii a

uspechoch. Medialna propagéacia bude realizovana nasledovnymi aktivitami :

- aktualizacia www stranky skoly,

- pravidelné ¢lanky o podujatiach o Gspechoch Skoly v regiondlnych novinach a ¢asopisoch
pre nepocujucich,

- propagacia $tudijnych a uéebnych odborov $koly v printovych dennikoch.

Besedy a pracovné stretnutia

Skola bude organizovat’ a aktivne sa zGlastiiovat besied, ktoré maji upeviiovat’ vysledky
vychovno—-vzdelavacieho procesu. Budl to predovsetkym besedy a pracovné stretnutia na
nasledujlce témy:

- boj proti rasizmu, diskrimindcii, antisemitizmu a ostatnym prejavom intolerancie
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- rasova znaSanlivost’ a xenofobia

- Medzinarodny tyzden vzdelavania

- Svetovy defi boja proti AIDS

- beseda s pracovnikom OR PZ na tému protidrogova prevencia a kriminalita mladeze

- Dbeseda s pracovnikmi Uradu prace pre Ziakov tried konéiacich roénikov

- v ramci triednickych aktivit prednasky k vychove k manZelstvu a rodicovstvu, prevencii
drogovych zavislosti, prevencii nasilia a prevencii nezamestnanosti.

Vsetky aktivity sa budu realizovat s pedagogickymi zamestnancami S$koly, ziakmi

a socialnymi partnermi,s pracovnikmi pedagogicko—psychologickej poradne a pod. Aktivity

st uréené predovsetkym ziakom, uc¢itelom, rodicom a zamestnancom Skoly.

3.4.Charakteristika pedagogického zboru

Stabilizovany pedagogicky zbor vratane majstrov odbornej vychovy a vychovavatel'ov tvori
31 pedagogov (16 ucitelov, 12 majstrov odbornej vychovy a 3 vychovavatelky Skolského
internatu). Vietci pedagégovia spiiaju poziadavky na odborni a pedagogicka sposobilost’.
Odborné vzdelanie je doplnené rozSirujucim Studiom Specialnej pedagogiky (surdopédie,
psychopédie). Neoddelitelnou stcastou riadiacej cinnosti vedenia Skoly je vychovné
poradenstvo. Vychovny poradca pracuje podla ro¢ného harmonogramu prace, ktory obsahuje
trvalé aterminované ulohy, Gzko spolupracuje s ostatnymi ¢lenmi pedagogického zboru,
najma s triednymi ucitel'mi, s Uradmi prace, so socialnymi partnermi Skoly, s rodiémi ziakov,
sleduje vyvoj zamestnanosti a uplatfiovania sa absolventov v praxi.. Mnohi pedagogicki
zamestnanci uZ v minulosti absolvovali rozne formy d’alSieho vzdelavania vratane 1. atestacie.
Chod skoly zabezpecuje okrem pedagogického zboru aj 14 nepedagogickych zamestnancov.
V ramci skvalitiovania procesu vzdelavania maju v systéme pedagogického a odborného
riadenia Skoly velky vyznam predmetové komisie, pretoze su pomocnymi organmi vo funkcii
metodickej, usmernovacej, kontrolnej, ale aj organiza¢no-materidlnej. Na Skole pracuje 6
predmetovych komisii a 1 metodické zdruzenie triednych ucitel'ov. V jednotlivych komisiach
pod vedenim predsedu PK pésobia ucitelia vyucujuci dané predmety.

3.5.PoZiadavky na kontinualne vzdelavanie pedagogickych zamestnancov

Podrobny a konkrétny plan d’alSieho vzdelavania pedagogickych zamestnancov je sucastou

rocného planu skoly. Vedenie Skoly povazuje za prioritni tlohu zabezpecit™:

e uvadzanie zacinajucich ucitel'ov do pedagogickej praxe,

e priprava pedagogickych zamestnancov na zvySovanie svojich kompetencii, hlavne
schopnosti efektivne pracovat’ s IKT,

e priprava pedagogickych zamestnancov na tvorbu Skolského vzdelavacieho programu,

e motivovanie pedagogickych zamestnancov pre neustdle sebavzdelavanie a
zdokonal'ovanie profesijnej sposobilosti,

e zdokonalovanie osobnostnych vlastnosti pedagogickych zamestnancov, spdsobilosti pre
tvorbu efektivnych vzt'ahov, rieSenie konfliktov, komunikaciu a pod.

e sprostredkovanie najnovsSich poznatkov pedagogickym zamestnancom (inovécie)
z metodiky vyucovania jednotlivych predmetov, pedagogiky a pribuznych vied, ako aj
z odboru,

e priprava pedagogickych zamestnancov na vykon Specializovanych funkcii, napr. triedny
ucitel, vychovny poradca, predseda predmetovej komisie atd’.

e priprava pedagogickych zamestnancov pre vykon c¢innosti nevyhnutnych pre rozvoj
Skolského systému, napr. pedagogicky vyskum, tvorba SkVP, tvorba $tandardov, tvorba
pedagogickej dokumentacie (pokial’ bude v platnosti v dobiehajtcich ro¢nikoch), atd’.

e priprava pedagogickych zamestnancov pre prdcu s modernymi materidlnymi
prostriedkami: videotechnikou, vypoctovou technikou, multimédiami a pod.,
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e priprava pedagogickych zamestnancov pre pracu s modernymi softvérmi z oblasti
grafickych systémov a udrzby pocitatovych sieti,

e zhromazd'ovanie a rozSirovanie progresivnych skusenosti z pedagogickej a riadiacej
praxe, podnecovat a rozvijat’ tvorivost’ pedagogickych zamestnancov,

e priprava pedagogickych zamestnancov na ziskanie prvej a druhej atestécie,

e priprava pedagogickych zamestnancov pre pracu v tvorivom humanistickom duchu.

3.6.Dlhodobé projekty

Od roku 1999 sa Skola pravidelne zapaja do prace na projektoch organizovanych Narodnou
agentdrou Leonardo da Vinci a Socrates. V ramci programu Leonardo da Vinci sa
organizovali dva projekty:

e LA&manie bariér — Ziaci sa zGcastnili staze v Holandsku

e Dotyk buducnosti — stdZ v Belgicku, projekt zamerany na pracu s IKT

V programe Socrates Skola realizovala projekty:
e Pracovny tréning postihnutych Studentov — skdsenosti z tejto oblasti si vymenili
ucitelia a riaditelia deviatich europskych $kol
e Matematika ako spolo¢ny jazyk — vymennd stdZz so Specidlnou Skolou pre
nepocujucich v Dansku zamerana na IKT
e Hluchi nie st hluchi — partnermi pobaltské taty a Irsko.

NaSa Skola sa zapojila do medzinarodného projektu ,,Healthy People in Healthy World*
(Zdravi Tudia v zdravom svete), kde bola nadviazana spolupraca v partnerskou Skolou
v Dansku.
Skola sa zapojila do projektu INFOVEK, ktory je zamerany na skvalitnenie prace s IKT vo
vyucovacom procese.
Projekt vrdmci ESF - iniciativa spoloCenstva EQUAL - vytvorenie Socialno -
rehabilitaéného a informac¢ného centra pre sluchovo postihnutych ob¢anov — zaobera sa
problematickou adaptability a integracie SP obéanov na trhu prace.
Projekty v ramci regionalneho opera¢ného programu:

e Rekonstrukcia SOS pre Ziakov so sluchovym postihnutim internatne v Kremnici

(infraStruktdra vzdelavania)

e Lamanie bariér vo svete ticha — premena tradi¢nej $koly na moderna
Projekty zo Strukturalnych fondov EU:

e KomPrax

e Erasmus+

3.7. Spolupréaca so socialnymi partnermi

Skola rozvija vietky formy spoluprace so socialnymi partnermi a verejnostou. Predovietkym
sa zameriava na pravidelnd komunikéciu so svojimi zdkaznikmi — Zziakmi, ich rodi¢mi a
zamestnavatel'mi.

Spolupraca s rodicmi

Rodicia st najvyznamnej$im partnerom Skoly. Bez tejto spoluprace d’al$i rozvoj skoly nie je
mozny. Rodicia rozhoduju o umiestneni diet'at’a na nasu skolu a preto majt pravo zaujimat’ sa
o jej dalSie napredovanie. Spolupracu Skoly s rodi¢émi si nepredstavujeme iba podporou
Skolskych aktivit, ale predovSetkym aktivnou spolupracou pri tvorbe strategickych
dokumentov $koly urCujtcich smer napredovania $koly cez Radu skoly, v ktorej su traja
rodi¢ia. Dolezity je osobny a neustaly kontakt rodica s triednym ucitelom. Prave takato tizka
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spolupraca je najlepSim predpokladom predchadzania negativnych javov, zaskolactva,
zhorSovania prospechu. Spolupraca s rodi¢mi prebicha aj cez d’alSie aktivity organizované
Skolou, ako je Metodicky deni a Den otvorenych dveri. Spolocnym cielom je spokojnost’
Ziaka, rodica aj pedagbga.

Zamestnavatelia

Skola aktivne spolupracuje so zamestnaneckymi organiziciami. Zameriava sa podla
profilacie Skoly na firmy a organizéacie z oblasti drevospracujuceho priemyslu, odevného
priemyslu a stravovacich zariadeni.

Spolupréaca je zamerana hlavne na poskytovanie odborného vycviku — prevadzkovej praxe,
tematickych prednasok, besied, sprostredkovanie réznych zaujimavych exkurzii a vystav.
Niektori z nich zamestnavaju aj nasich absolventov.

Ini partneri

K Zivotu Skoly patri spolupraca s d’al$imi partnermi. Na prvom mieste st to zakladné Skoly:
ZS pre Zziakov so sluchovym postihnutim interndtna Viliama Gaiiu v Kremnici, SZS
v Kremnici, $ZS v Ziari nad Hronom, ZS pre Ziakov so sluchovym postihnutim Gejzu
Slaninku-internatna v Bratislave, Zakladna Skola internatna pre Ziakov so sluchovym
postihnutim,Drotarska cesta v Bratislave, ZSI pre sluchovo postihnutych v Luéenci, 1.a 2.
ZS v Kremnici. Tieto $koly st partnermi pri priprave Ziakov pre nasu $kolu a podielaju sa pri
ich vybere strednej Skoly.

Dal§imi partnermi su stredné Skoly: SOS pre Ziakov so sluchovym postihnutim a
OU pre ziakov so sluchovym postihnutim, Kocelova ul. v Bratislave, Odborné uciliste
internatne Viliama Gaiiu v Banskej Bystrici, SOS v Zarnovici, ktoré spolupracuji pri
koordindcii réznych podujati, ale aj vzdelavacich postupov.

Gymnazialne $tadium predpoklada pokracovanie vzdelavania na vysokych Skolach. Tu
spolupracujeme s: UK v Bratislave, JAMU v Brne, UKF v Nitre, KU v Ruzomberku
a s d’alsimi.

Dal§imi partnermi vo vychovno-vzdelavacej a poradenskej funkcii si Sdkromné centrum
Specialno-pedagogického  poradenstva v Kremnici, Centrum volného c¢asu Cvréek v
Kremnici, Centrum pedagogicko-psychologicka poradenstva a prevencie v Banskej Bystrici,
zriad'ovatel’ skoly — Okresny (rad Banska Bystrica, Mesto Kremnica, Mestské kultarne
stredisko, Pohronské osvetové centrum v Ziari nad Hronom a d’alsi. Kazdy z tychto partnerov
ma nezastupite'né miesto pri organizacii zivota Skoly.

4. Podmienky na realizaciu Skolského vzdelavacieho programu v
uc¢ebnom odbore 6491 G 01 obchodna prevadzka - praca pri
priprave jedal

Niazov a adresa &koly Odborné ué,ili§te internétn(_a
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho PRIPRAVA JEDAL

programu

Nazov VP 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov u¢ebného odboru 6491 G obchodnéa prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal

Stupeii vzdelania nizSie stredné odborné vzdelanie

DiZka $tudia 3 roky

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky
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Pre vzdelavanie a vychovu v stlade s danym SVP je nevyhnutné vytvarat vhodné realizatné
podmienky. Podkladom na ich stanovenie su vSeobecné poZiadavky platnych pravnych
noriem a konkrétne poziadavky vyplyvajice z ciel'ov a obsahu vzdelavania v u¢ebnom odbore
6491 G 01 obchodna prevadzka - praca pri priprave jedal.

V SVP s vo vieobecnej rovine vymedzené zakladné podmienky na realizéciu $kolského
vzdelavacieho programu Priprava jedal. My sme ich rozpracovali podrobnejSie a konkrétne
podl’a potrieb a poziadaviek ucebného odboru, aktualnych ciel'ov a redlnych moZznosti skoly.
Optimalne poziadavky/podmienky, podl'a ktorych sa bude tento Skolsky vzdelavaci program
poskytovat’, s rozpracované v nasledovne:

4.1.Materialne podmienky

Teoretické vyuCovanie je realizované v budove Skoly na Kutnohorskej 675/20, Kremnica.
Normativ vybavenosti dielni, odbornych ucebni a tried je v sulade s Normativom zdkladného
vybavenia pracovisk praktického vyucCovania pre ucebny odbor 6491 G 01 obchodnéd
prevadzka - praca pri priprave jedal.

Kapacita Skoly:

Skolsky manaZment:

kancelaria riaditel’a Skoly,

kancelarie zastupcu riaditel'a skoly pre teoretické vyucovanie,
kancelaria hlavnej majsterky

kancelaria sekretariatu,

kancelaria vedudcej vychovy,

kabinet vychovného poradcu.

Pedagogicki zamestnanci Skoly:
a/ teoretické vyucovanie
zborovna,

kabinety ucitel’ov,

b) odborna vychova
kancelaria vedtceho odbornej vychovy,
kancelarie majstrov odbornej vychovy,
dielenské priestory - stolarske dielne pre ru¢né aj strojové opracovanie dreva
— kraj¢irske dielne
— ateliér
— kucharske dielne
— muréarske dielne
— skladové priestory,

Nepedagogicki zamestnanci Skoly:

Kancelarie pre sekretariat, ekonomov a hospodara,
priru¢ny sklad s odkladacim priestorom,

dielna,

kotolna,

DalSie priestory:

skladové priestory,

archiv Skoly,

hygienicke priestory (WC, sprchy), socialne zariadenia, Satne,
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sklady ucebnych pomdcok a didaktickej techniky,
sklady naradia, strojov a zariadeni,

sklady materidlov, surovin a polotovarov,

Skolska kniznica,

Makrointeriéry:

Skolska budova,

Skolsky dvor,

Skolsky internat (sucast’ §koly)

42 izieb pre Ziakov dvoj a troj—postel'ové — bunkovy systém stromi izbami, socialnym
zariadenim a umyvadlami — spolo¢né sprchy

Zboroviia vychovavatelov

Spolocenska miestnost’ s kuchynkou

Studovne

Kancelarie — ekonomicky Usek

Skolska jedalei a kuchyiia (s celodennou prevadzkou) a socidlnym zariadenim

Vyucovacie interiéry

ucebna informatiky a vypoctovej techniky,

ucebna vypoctovej techniky a grafickych systémov,

ucebna vypoctovej techniky so zameranim na ekonomiku a uctovnictvo,
odborna ucebna technického, odborného kreslenia a konStrukénych cviceni,
jazykové laboratorium — multimedialna uéebna s vypoctovou technikou pre ziakov,
telocvicia, posiliiovna.

Vyucovacie exteriéry

Volejbalové ihrisko,

Kmertiové pracoviska odborneho vycviku

Pracovisko odborného vycviku pre odbor kuchér

skladové priestory,

4.2. Personalne podmienky

PoZiadavky na manazment Skoly, ktory realizuje Skolsky vzdelavaci program je v sulade s
poziadavkami odbornej a pedagogickej sposobilosti a s kvalifika¢nymi predpokladmi, ktoré
st nevyhnutné pre vykon naro¢nych riadiacich ¢innosti podl'a platnych predpisov.

Odborna a pedagogicka sposobilost’ pedagogickych zamestnancov vSeobecnovzdeldvacich
predmetov, odbornych predmetov a majstrov odborného vycviku, ktori realizuju Skolsky
vzdelavaci program je v sulade s platnymi predpismi. Plnenie d’alSich kvalifika¢nych
predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a narocnejSich
pedagogickych ¢innosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuju
stlad vsetkych vzdelavacich a vychovnych ¢innosti s ciel'mi vzdelavania v danom Studijnom
odbore v sulade so Statnym vzdelavacim programom. Préva a povinnosti pedagogickych
zamestnancov su zabezpeCené a napliiované po dobu ich pedagogickej Einnosti v rdmci
platnych predpisov.

Odborna sposobilost nepedagogickych zamestnancov (ekondém, hospodar, mzdova
uctovnicka, persondlna pracovnicka, veduca Skolskej jedalne, kucharky, upratovacky,
udrzbari a pod.), ktori sa podielajii na realizacii Skolského vzdeldvacieho programu je v
sulade s platnymi predpismi. Prava a povinnosti nepedagogickych zamestnancov su
zabezpecené a napliované po dobu ich ¢innosti v rdmci platnych predpisov.

Plnenie poziadaviek poradenskej ¢innosti sa riadi platnymi predpismi. Vychovny poradca je
pedagogicky zamestnanec, ktorého poslanim je poskytovanie odbornej psychologickej a
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pedagogickej starostlivosti Ziakom, rodicom a pedagogickym zamestnancom Skoly. Pracu
vychovného poradcu usmeriiuji metodické, pedagogické a psychologické centra. Praca
vychovného poradcu a dodrziavanie vSeobecne zavaznych platnych predpisov v oblasti
vychovného poradenstva podlieha kontrolnej ¢innosti zo strany vedenia strednej Skoly.

Dal§ie prava a povinnosti vychovnych poradcov vymedzuju vnétorné predpisy Skoly
(pracovny poriadok, vnatorny poriadok Skoly, vnutorny mzdovy predpis a pod.).

4.3. Organizacné podmienky
Plnenie stanovenej miery vyucovacej a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej legislativy a
ramcového ucebného planu statneho vzdelavacieho programu. Ramcové rozvrhnutie obsahu
vzdelavania v $kolskych vzdelavacich programoch vychadza zo SVP. Stanovené vzdelavacie
oblasti a ich minimalne pocty hodin boli
v tomto programe dodrzané a st preukazatel'né.
Vzdelavanie a priprava Ziakov v u¢ebnom odbore 6491 G 01 obchodné prevadzka - préaca
pri priprave jedal je organizované ako trojrocné Studium pre ziakov s mentalnym
postihnutim.
Teoretické vyucovanie a odborny vycvik za¢ina o 7.30 hod.
Organizacia Skolského roka sa riadi podl'a pedagogicko-organizacnych pokynov
Vv danom skolskom roku a Vyhlasky €. 65/2015 Z.z.. o strednych Skolach.
Plnenie Skolskej legislativy vzhladom na organizaciu a priebeh Skolského vzdelavacieho
programu vo vdzbe na teoretické vyucovanie a odborny vycvik je
v stlade s platnymi predpismi. Vychovno-vzdelavaci proces sa riadi Zakonom o vychove a
vzdelavani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov.
Odborny vycvik sa vyuCuje v rozsahu stanovenom v ucebnom plane a vykondva sa
v Skolskych zariadeniach: dielne a ucebne odborného vycviku, ako aj v kmenovych a
zmluvnych pracoviskdch odborného vycviku. Vyucba sa realizuje pod vedenim majstrov
odbornej vychovy. VSetky pracoviskd maju zékladné Standardné vybavenie. Odborna
vychova nadvézuje na teoretické vyuCovanie. Realizuje sa v 6 — 7 hodinovych celkoch.
Delenie skupin stanovuje platna legislativa.
Vzdelavanie a priprava sa riadi podl'a Skolského poriadku. Zabezpeduje jednotnost’ v celom
vychovno-vzdelavacom procese. Upravuje pravidla spravania sa Ziakov
v teoretickom a praktickom vyucovani a priprave ako aj v Skolskom internate. Obsahuje tiez
prava a povinnosti ziakov. Skolsky poriadok je sudastou Organiza¢ného poriadku $koly a
Pracovného poriadku $koly a riadi sa podla nich. Ziaci sa oboznamuju so Skolskym
poriadkom kazdy rok na prvej vyucovacej hodine prvy den Skolského roka a podpisuju v
osobitnom zdzname svojim podpisom jeho reSpektovanie. Tato skuto¢nost’ je zaznamenana aj
v triednych knihach. Na zaciatku kazdého Skolského roka je spolo¢né zoznamovanie sa
ziakov prvych rocnikov so ziakmi vysSich ro¢nikov. Oboznamuji sa nielen so svojimi
povinnostami, ale aj vzdjomne nadvézuju kontakty medzi sebou, vymienaju si postrehy a
informécie. Prispieva to k vytvoreniu velmi priaznivej atmosféry na Skole a k l'ahSiemu
zarad’'ovaniu ziakov do kolektivu. Tiez stretnutia s rodi¢mi prvakov su pldnované na zaciatku
Skolského roka v priebehu septembra, kde sa zoznamuju s ucitelmi, kolektivom v triede,
ziskavaju informdcie o Skole, jej Style prace, organizacii vyucovania a odborného vycviku,
metddach a prostriedkoch hodnotenia, pldnovanymi aktivitami na Skole a osobitnymi
predpismi odborného vycviku. St oboznameni s ich povinnostami, pravami a postupmi.
Zaroven maji moznost’ prezriet’ si priestory Skoly (teoretické vyucovanie, dielenské priestory,
Skolska jedalen) a Skolsky internat.
Hodnotenie a klasifikacia Ziakov sa riadi Klasifikacnym poriadkom Skoly a je sucastou
Skolského vzdelavacieho programu ako stcast’ u¢ebnych osnov vyucovacich predmetov a ako
osobitna spolo¢na cast. O vsetkych kritériach hodnotenia, vychovnych opatreniach a
podmienok vykonania opravnych sktSok su ziaci a rodi¢ia vopred informovani.
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Ukoncenim §tidia moéze ziak s mentalnym postihnutim ziskat’ nizSie stredné odborné
vzdelanie, ktoré sa podl'a stupnia zvladnutia prislusnych kritérii vykonov a posudzovania
kvalifikacie na vykon pracovnych ¢innosti ¢leni na:

a) zaSkolenie; dokladom o ziskanom vzdelani je vysved¢enie a osved¢enie o zaSkoleni,

b) zau€enie; dokladom o ziskanom vzdelani je vysvedCenie a osved¢enie o zauceni,

¢) vyucenie; dokladom o ziskanom vzdelani a odbornej kvalifikacii je vysvedéenie

o zavere¢ne] skuske, dodatok k vysvedceniu o zaverecnej skuSke a vyuény list. Zaverecna
skuSka sa riadi platnym legislativnym predpisom. Pozostava z pisomnej, praktickej a Ustnej
Casti. Prakticka skuska trva najviac jeden den.

Kurzy, exkurzie, Sportové akcie sa organizujii v ramci Casovej rezervy v rozsahu tyzdinov
podl'a prehladu vyuzitia tyzdiov uvedenom za ucebnym pldnom. Kurzy nevyhnutné pre
vykon povolania vyplyvajuce z kompetencii (profilu) absolventa sa m6zu vykonavat’ aj ako
stiast’ odborného vycviku. Ugelové cvitenia sa realizuju v 1. a 2. roéniku v kazdom polroku
v rozsahu 6 vyucovacich hodin, Kurz na ochranu zdravia a Zivota sa organizuje v tretom
ro¢niku v rozsahu 3 pracovnych dni 7 hodin denne externou alebo internou formou podl'a
zaujmu Ziakov. Telovychovny vycvikovy kurz sa realizuje internou alebo externou formou
podla podmienok v regioéne $koly alebo aj mimo regiéonu. V 1. ro¢niku sa realizuje plavecky
vycvik a v druhom rocniku lyziarsky vycvik v rozsahu 4 dni. Organizacia exkurzii je sucastou
praktického a teoretického vyucovania. Zameriavaju sa na poznavanie novych vyrobnych
technologii, novych materidlov, ekologickych stavieb, odpadovych technologii, na vystavy a
prezent&cie novych vyrobkov a technologii. Exkurzie sa konaju v kazdom roéniku (8 — 10
hodin) s pedagogickym dozorom a po¢tom ziakov v zmysle platnych predpisov. Odborny
obsah exkurzii vyplyva z obsahu uc¢ebnych osnov odboru stadia

a planuje sa v ro¢nych planoch prace skoly.

Spolupraca s rodi¢mi sa realizuje predovsetkym prostrednictvom triednych ucitelov,
vychovnych poradcov, vedenia Skoly a jednotlivych vyucujucich vSeobecnovzdelavacich
a odbornych predmetov, osobnou komunikéaciou s rodi¢mi, pripadne zdkonnymi zastupcami
rodicov. Su to pravidelné, planované RodiCovské zdruzenia a zasadnutia Rady skoly, v
ktorych st zastipeni rodi¢ia. Obsahom tychto zasadnuti st informacie o planoch a
dosiahnutych vysledkov Skoly, rieSenie problémovych vychovnych situacii, organizovanie
spolo¢enskych, vzdelavacich, kultarnych a Sportovych akcii organizovanych Skolou.

Sutaze a prezentacia zru¢nosti a odbornych sposobilosti v odbore na Skolskej trovni sa
organizuje formou jednoduchych rocnikovych prac ako spolocny vystup teoretického
a praktického vyucCovania na zaver kazdého ro¢nika. Skola uréi obsah, rozsah, troven, kritéria
hodnotenia, formu prac a ich prezentacie pripadne aj s pristupom verejnosti. Ziaci sa mozu
zucCastiiovat’ aj na sut'aziach a prezentdciach vo svojom odbore na narodnej a medzinarodnej
arovni. Vyrobky ziakov sa mozu predstavit’ verejnosti na vystavach a prezenticiach na
miestnej, regionalnej, ndrodnej i medzinarodnej drovni.

4.4, Podmienky bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri vychove a
vzdelavani

Vytvaranie podmienok bezpeCnej a hygienickej prace je organickou sucastou celého
vyucovacieho procesu, osobitne odborného vycviku. Postupuje sa podl'a platnych predpisov,
nariadeni, vyhlaSok, noriem a pod. Priestory, v ktorych prebieha teoretickeé a praktické
vyuCovanie zodpovedaji platnym pravnym predpisom, vyhlaSkam, technickym normém a
predpisom ES.

Skola zabezpeduje vietky technické a organizaéné opatrenia na eliminaciu vietkych rizik
spojenych najmé s odbornym vycvikom. U¢itelia, majstri odbornej vychovy, Ziaci a rodicia st
podrobne stymito rizikami oboznameni. Rizika, ktoré sa nedaji eliminovat, su rieSené
osobitnymi ochrannymi prostriedkami, ktoré Ziaci dostavaju bezplatne na zéklade vnutornych
predpisov Skoly, alebo sa nerealizuji v pripade, ak riziko ne je mozné eliminovat alebo
odstranit’. Pouzivanie tychto prostriedkov sa prisne kontroluje.
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Problematika bezpecnosti a hygieny prace je podrobne popisand vo Vnutornom Skolskom
poriadku, povinnostiach tyzdennikov, dielenskych bezpecnostnych predpisoch a pracovnych
poriadkoch a laboratérnych poriadkoch teoretického a praktického vyucovania, ziaci ju musia
poznat' a reSpektovat. S jej obsahom su ziaci dokdzatenym spdsobom oboznameni.
Bezpe&nostné predpisy st verejne pristupné na vietkych pracoviskach a v Skolskom internate.
Skola ma spracovant Metodickt osnovu vstupného $kolenia bezpeénosti prace, dodrziavania
osobnej hygieny a protipoziarnej ochrane pre Ziakov a uéitelov. Ziaci st s predpismi
podrobne oboznameni na vstupnej inStruktazi v 1. roniku a nasledne na zaciatku kazdého
polroka o ¢om je urobeny zapis v Zapisniku bezpe€nosti prace. Problematikou bezpecnosti
prace sa pedagogicki pracovnici zaoberaju priebezne aj na vyucovacich hodinach s
aktualizaciou k preberanej teme.

Na jednotlivych pracoviskach st umiestnené lekarni¢ky prvej pomoci, vybrané ustanovenia
vyhl&8ky o evidencii Urazoch deti, Ziakov a Studentov, knihy drobnych poraneni,
traumatologického planu, nariadenie vlady o ochrane zdravia zamestnancov pri préaci,
0 bezpecnej prevadzke a pouzivani strojov, Zakonnika prace, o pracach mladistvych,
prenosnych hasiacich pristrojov a pod.

Na odbornom vycviku sa Ziaci zoznamuju s ndvodmi na obsluhu jednotlivych strojov,
pristrojov a zariadeni a prevadzkovymi bezpecnostnymi predpismi priebezne dokézateI'nym
spdsobom.

5. Podmienky vzdelavania ziakov so Specialnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami v u¢ebnom odbore 6491 G 01 obchodna
prevadzka - praca pri priprave jedal

Vzdelavanie Ziakov prebieha v sulade so Statnym vzdelavacim programom a Zéakonom
o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon), ktoré stanovuju zasadné pravidla vzdelavania a
pripravy Ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (d’alej len ,,.SVVP®). Pri
formulovani poZiadaviek na ich stadium sme vychadzali

z analyzy podmienok Skoly, analyzy potrieb a poZiadaviek trhu préce, analyzy povolania a
odbornych konzultacii so $pecializovanymi zamestnancami VUDPAP, CSPP, CPPPaP a
dorastového lekara.

Platna legislativa oznacuje nazvom Ziaci so $pecidlnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami
Ziakov s mentalnym, zmyslovym alebo telesnym postihnutim, zdravotne oslabenych alebo
chorych, s narusenou komunikac¢nou schopnost'ou, so Specifickymi poruchami uc¢enia alebo
spravania sa, s autistickym syndromom, s poruchami psychického alebo socidlneho vyvinu,
tiez Ziakov pochadzajlicich zo socialne znevyhodneného prostredia (romske etnikum,
imigranti). Specifickou skupinou Ziakov so SVVP su Ziaci mimoriadne nadani.

Stadium v udebnom odbore 6491 G 01 obchodna prevadzka - praca pri priprave jedal
vzhl'adom k svojim Specifikdm nemoéze byt poskytnuté pre ziakov s telesnym postihnutim,
ako aj pre ziakov s autistickym syndréomom. Vo vSeobecnosti mozu byt prijati uchadzaci
s dobrym zdravotnym stavom. Podrobnosti o zdravotnych poZiadavkach su rozpracované
v bode 4.4 Zdravotne poZiadavky na Ziaka.

Pred prijatim do odboru je potrebné vySetrenie na bacilonosic¢stvo. Uchadza¢ musi mat’ platny
zdravotny preukaz. Zdravotni spdsobilost’ uchadzacov postudi a pisomne potvrdi dorastovy
lekér, v pripade zmenenej pracovnej schopnosti aj posudkova komisia socialneho
zabezpecenia.
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6. Vnutorny systém kontroly a hodnotenia u¢ebného odboru
6491 G 01 obchodn& prevadzka - praca pri priprave jedal

Vnutorny systém hodnotenia kvality zameriame na 3 oblasti:

1. Hodnotenie Ziakov

2. Hodnotenie pedagogickych zamestnancov

3. Hodnotenie Skoly

Ziaci Odborného ugdilista internatneho st hodnoteni a klasifikovani podla platného
metodického pokynu ¢.33/2011, ktory podrobne upravuje postup realizacie hodnotenia
a klasifikacie ziakov odbornych ucilist’ v procese vychovy a vzdelavania v sulade so zdkonom
245/2008Z.Z. o vychove avzdelavani (Skolsky zakon) azmene adoplneni niektorych
zakonov a podra platného Skolského poriadku.

PovaZzujeme vnuatorny systém kontroly a hodnotenia Ziakov za najvyznamnejSiu kategoriu
celého procesu. Nasim cielom je poskytovat ziakovi spdtnli vdzbu, prostrednictvom ktorej
ziskava informécie o tom, ako danu problematiku zvlada, ako dokéze zaobchadzat’ s tym, ¢o
sa naucil, v ¢om sa zlepsil a v ¢om ma eSte nedostatky. Hodnotenie ziaka vychddza z jasne
stanovenych cielov a konkrétnych kritérii, ktorymi sa d& jeho vykon zmerat. Preto
neoddelite'nou sucast'ou hodnotenia musi byt aj konkrétne odporacanie alebo rada, ako ma
ziak dalej postupovat’, aby svoje nedostatky odstranil. Kontrolu vyucfovacieho procesu
budeme orientovat’ na skisanie a hodnotenie ziakov.

Skudsanie

Pocas skuSania budeme preverovat, co ziak vie a ¢o nevie, alebo ¢o ma vediet, ako sa mé
zlepsit’ v porovnani sam so sebou alebo s kolektivom — zistujeme stupen dosiahnutia ciel'ov
vyucovacieho procesu. Pri skuSani vyuzijeme Sirokt Skalu roznych spdsobov a postupov —
individualne, frontalne, skupinovo, priebezne alebo suhrne po ukonceni tematického celku
alebo na konci Skolského roka, Ustne, pisomne (didaktické testy, pisomné cvicenia a tlohy, a
pod.). SktSanim budeme preverovat vykon ziaka z hladiska jeho relativneho vykonu
(porovndme vykon Ziaka svykonmi ostatnych Ziakov) alebo individualneho vykonu
(porovname jeho stcasny vykon s jeho prechadzajucim vykonom). Pri kazdom skuSani
budeme preverovat’ vykon ziaka na zéklade jeho vykonového Standardu, ktory je formulovany
v ucebnych osnovach kazdého vyucCovacieho predmetu ako vzdelavaci vystup. Ddlezitou
stucastou skuSania je aj formativne hodnotenie, ktoré povazujeme za vyznamni stcast
motivacie Ziaka do jeho d’alSej prace, za stcast’ spitnej vizby medzi ucitelom a Ziakom.
Hodnotenie

Ciel'om hodnotenie Ziaka v Skole je poskytnut’ ziakovi a jeho rodicom spitnu vézbu o tom,
ako Ziak zvladol dant problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma rezervy. Sucastou
hodnotenia je tieZ povzbudenie do d’alSej prace, navod, ako postupovat’ pri odstraniovani
nedostatkov.

Hodnotenie ziakov budeme vyjadrovat’ hlavne zndmkou a ako rozsirenie hodnotenia d’alSie
formy: slovom, percentami a pod. V ramci hodnotenia budeme preverovat’ vysledky ¢innosti
ziakov podl'a urcenych kritérii. Niektoré kritéria budu vSeobecne platné pre vSetky predmety,
Specifické vykony ziakov budi hodnotené podl'a stanovenych kritérii hodnotenia.
NeoddeliteI'nou sucast'ou hodnotenia ziaka je aj jeho spravanie, pristup a postoje. Hodnotenie
nikdy nesmie viest’ k znizovaniu ddstojnosti, sebaddvery a sebaticty zZiaka.

6.1.Hodnotenie vzdelavacich vysledkov prace Ziaka

Cielom hodnotenia vzdelavacich vysledkov Ziakov v Skole je poskytnut Ziakovi a jeho
rodi¢om spétnu vizbu o tom, ako zZiak zvladol danu problematiku, v com ma nedostatky, kde
ma rezervy, aké su jeho pokroky. Sucastou hodnotenia je tiezZ povzbudenie do d’alSej prace,
navod, ako postupovat’ pri odstranovani nedostatkov.

Ciel'om je zhodnotit’ prepojenie vedomosti so zru¢nostami a spdsobilost’ami.
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Pri hodnoteni a klasifikacii vysledkov ziakov budeme vychadzat’ z metodickych pokynov na
hodnotenie a klasifikaciu. Okrem sumativnych vysledkov sa sustredime na rozpracovanie
formativneho hodnotenia vysledkov Ziakov formou hodnotiaceho portfolia.
Budeme dbat’ na to, aby sme prostrednictvom hodnotenia nerozdel'ovali ziakov na uspe$nych
a neuspesnych.
Hodnotenie budeme robit’ na zaklade urcitych kritérii, prostrednictvom ktorych budeme
sledovat’ vyvoj ziaka.
Pri hodnoteni u¢ebnych vysledkov ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami
sa bude brat’ do uvahy mozny vplyv zdravotného znevyhodnenia Ziaka na jeho Skolsky vykon.
Budeme odliSovat’ hodnotenie sposobilosti od hodnotenia spravania.
Pri hodnoteni vykonov Ziakov sa postupuje podla Hodnotiaceho Standardu pre ucebny
odbor 6491 G 01 obchodna prevadzka - praca pri priprave jedal. Definuje sabor kritérii,
organiza¢nych a metodickych postupov na overenie dosiahnutych vykonovych Standardov.
Vzt'ahuje sa na hodnotenie:
Podas $tudia hodnotime vsetky ofakavané vzdelavacie vystupy, ktoré su formulované
vykonovymi Standardmi v u¢ebnych osnovach kazdého vyucovacieho predmetu. Ku kazdému
vzdelavaciemu vystupu vymedzujeme kritéria hodnotenia, u¢ebné zdroje, medzipredmetové
vztahy a metody a prostriedky hodnotenia, ktoré st v stlade s ciel'mi vyucovacieho predmetu
a jeho vychovnymi a vzdeldvacimi stratégiami. Tym zabezpecime komplexnost’ vedomosti
a ich aplikaciu.
Nasledujuce pravidla su platné pre celé obdobie vzdelavania Ziaka a su v sulade so
spolo¢enskymi vychovnymi a vzdeldvacimi stratégiami na urovni Skoly:
Hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne.
Ziak sa hodnoti podl’a miery splnenia danych kritérii.
Znémka z vyu€ovacieho predmetu nezahfiia hodnotenie spravania ziaka.
Vyucujuci klasifikujt iba prebrané a precvicené ucivo.
Ziak ma dostatok ¢asu na udenie, precvi¢ovanie a upevnenie uéiva.
Podklady pre hodnotenie a klasifikaciu ziskava vyucujuci hlavne: sledovanim vykonov
a pripravenosti ziaka na vyucovanie, réznymi druhmi pisomnych prac, analyzou
vysledkov réznych Cinnosti ziakov, konzulticiami s ostatnymi vyucujucimi a podla
potreby s psychologickymi a socialnymi pracovnikmi.

7. Priklasifikacii pouziva vyucujuci platnua klasifika¢na stupnicu.

8. Vysledky ziakov posudzuje ucitel’ objektivne.

9. V predmete, v ktorom vyuuju viaceri ucitelia, je vysledny stupenn klasifikacie

stanoveny po vzajomnej dohode.

10. Pisomné prace st ziakom oznamené vopred, aby mali dostatok ¢asu na pripravu.
11. Vyznamnym prvkom procesu ucenia je praca s chybou.

ouscwbdE

Pri hodnoteni Ziakov pocas Stadia jednotlivych predmetov sa podl'a povahy predmetu
zameriavame predovsetkym na:

Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou teoretického zamerania.

Hodnotime hlavne ucelenost’, presnost’, trvalost’ osvojenia poZzadovanych poznatkov, kvalitu,
rozsah ziskanych sposobilosti, schopnost’ uplatiiovat’ osvojené poznatky a zru¢nosti pri rieSeni
teoretickych a najma praktickych tloh, pri vyklade a hodnoteni spoloc¢enskych a prirodnych
javov a zékonitosti. Posudzuje sa kvalita myslenia, jeho logika, samostatnost’ a tvorivost’,
aktivita v pristupe k c¢innostiam, zaujem o tieto ¢innosti a vztah k tymto cinnostiam,
vystiznost' a odbornd jazykova spravnost’ ustneho a pisomného prejavu, kvalita vysledkov
¢innosti, osvojené metddy samostatného Stadia.

Pri hodnoteni vzdeldvacich vystupov sa budi pouzivat nasledovné vSeobecné kritérid
hodnotenia:

Ziak:
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— Uplatnil osvojené poznatky, fakty, pojmy, definicie, zdkonitosti, vztahy a zruc¢nosti pri
rieSeni teoretickych a praktickych uloh, pri vysvetlovani a hodnoteni spolo¢enskych a
prirodnych javov.

— Preukazal kvalitu a rozsah ziskanych vedomosti vykonavat’ pozadované intelektudlne a
motorické ¢innosti v rdmci svojich moznosti.

— Mal aktivny pristup, zdujem a vztah k danym cinnostiam.

— Preukazal primerane vystizny, odborny a jazykovo spravny ustny a pisomny prejav.

— Preukazal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti.

— Osvojil si u¢inné metddy a formy Stadia.

Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou praktického zamerania.

Hodnoti sa vzt'ah k praci, pracovnému kolektivu a praktickym ¢innostiam, osvojenie

praktickych zru¢nosti a ndvykov, ovladania ucelnych sposobov prace, vyuzivanie ziskanych

teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach, aktivita, tvorivost, iniciativa v praktickych

¢innostiach, kvalita vysledkov ¢innosti, organizacia vlastnej prace a pracoviska, udrziavanie

poriadku na pracovisku, dodrziavanie predpisov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci,

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

Pri hodnoteni vzdeldvacich vystupov sa budi pouzivat nasledovné vSeobecné kritérid

hodnotenia:

— Si osvojil praktické zruc¢nosti a navyky a ich vyuZitie.

— Preukazal vztah k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym cCinnostiam, aktivitu a
tvorivost’.

— Preukéazal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti.

— Zvladol efektivne spdsoby prace a organizaciu vlastnej prace ako aj pracoviska, udrziaval
na pracovisku poriadok.

— Dodrziaval predpisy o BOZP a starostlivost’ o zivotné prostredie.

— Hospodarne vyuZival suroviny, material, energiu, prekonal prekézky v préci.

— Zvlédol obsluhu néstrojov a néradia, prekonal prekazky v praci.

Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou vychovného zamerania.

Hodnotime hlavne tvorivost a samostatnost’ prejavu, osvojenie potrebnych vedomosti a

zrucénosti, poznavanie zakonitosti danych ¢innosti a ich uplatiovanie vo vlastnej ¢innosti,

kvalitu prejavu, vztah Ziaka k ¢innostiam a jeho zaujem o tieto ¢innosti, estetické vnimanie,

pristup k umeleckému dielu a estetike spolocnosti, reSpekt k tradiciam, kultdrnemu a

historickému dedi¢stvu naSej krajiny, aktivne zapojenie sa do kulturneho diania a Sportovych

akecii.

Pri hodnoteni vzdeldvacich vystupov sa budi pouzivat nasledovné vSeobecné kritérid

hodnotenia:

— Preukazal tvorivost’ a samostatnost’ prejavu.

— Osvojil si potrebné vedomosti, skiisenosti, Cinnosti a ich tvoriva aplikaciu.

— Prezentoval poznatky o zékonitostiach danych ¢innosti a uplatnil ich vo vlastnej ¢innosti.

— Preukazal kvalitu prejavu.

— Preukazal vzt'ah a zaujem o dané Cinnosti.

— Prezentoval estetické vnimanie, svoj pristup k umeleckému dielu a skomentoval estetické
reakcie spolo¢nosti.

Klasifikécia je vysledkom komplexného hodnotenia vedomosti, zru¢nosti a navykov Ziaka.
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Zékladom na pridelenie klasifikacného stupna st znamky, Cize zaradenie ziaka alebo jeho
vykonu do niektorej vykonnostnej skupiny. Vymedzenie klasifikaénych stupiiov sa opiera
0 hodnotenie podl'a vykonovych kritérii.

Stupne prospechu a celkovy prospech

Prospech ziaka je v jednotlivych vyucovacich predmetoch klasifikovany tymito stupfiami:

1 - vyborny

2 — chvalitebny

3 — dobry

4 — dostatocny

5 — nedostato¢ny

Spravanie ziaka je klasifikované tymito stupiiami:

1 - vel'mi dobré

2 — uspokojivé

3 — menej uspokojivé

4 — neuspokojivé

Ziak na konci prvého a druhého polroku je hodnoteny takto:

- Prospel s vyznamenanim

- Prospel vel'mi dobre

- Prospel

- Neprospel

Ak ma Ziak alebo jeho zdkonny zastupca pochybnosti o spravnosti hodnotenia, méze poziadat’
riaditel’a Skoly o komisionélne preskuSanie ziaka. Na zaklade kritérii hodnotenia sa uskuto¢ni
preskusanie ziaka do 14 dni od dorucenia jeho ziadosti pripadne v termine po vzdjomnej
dohode medzi ziakom a riaditelom Skoly. Komisionalne skuSky prebiehaji v sulade s
pravnymi predpismi. Opravné skusky urcuje riaditel’ Skoly v sulade s pravnym predpisom.

Vychovné opatrenia

Patria sem pochvaly, napomenutia alebo pokarhania od triedneho ucitel’a, majstra odbornej
vychovy, od riaditela Skoly, podmienecné vylucenie zo Stadia, vylucenie zo Studia.
Akékol'vek vychovné opatrenie musi byt okamzite oznamené v pisomnej forme rodi¢om
alebo zdkonnym zéstupcom Ziaka. Opatrenie sa zaznamenava do katalogového listu Ziaka.
Klasifikacia a hodnotenie Ziakov so SVVP sa robi s prihliadnutim na stupeii poruchy.
Vyucujaci reSpektuji odporucenia psychologickych vysetreni ziaka a uplatnuju ich pri
klasifikacii a hodnoteni spravania Ziaka. Vyberaju vhodné a primerané spdsoby hodnotenia
vratane podkladov na hodnotenie. Uplatiiuju také formy a spdsoby skuSania, ktoré
zodpovedaju schopnostiam Ziaka a nemaju negativny vplyv na ich rozvoj a psychiku. Volia
taky druh prejavu, v ktorom mé Ziak predpoklady preukazat’ lepSie vykony.

6.1.1. Zaverecna skuska

Po ukonéeni Stadia hodnotime vSetky ocfakavané vzdelavacie vystupy, ktoré su
formulované vykonovymi Standardmi v kompetenénom profile absolventa nasho $kolského
vzdelavacieho programu PRIPRAVA JEDAL formou zaveretnej skisky. Cielom
zaverecne] skusky je overenie komplexnych vedomosti a zrucnosti v rozsahu uciva uré¢eného
vzdelavacimi standardmi Statneho vzdelavacieho programu, ako st Ziaci pripraveni pouZivat
nadobudnuté kompetencie pri vykone povolani a odbornych ¢innosti, na ktoré sa pripravuja.
Zaveretna skuSka je zasadnym vzdeldvacim vystupom hodnotenia naSich absolventov.
Vykonanim ZS ziskaju naSi absolventi na jednej strane odbornu kvalifikaciu a kompetenciu
vykonavat’ pracovné ¢innosti

v danom povolani. Ziskany vyucny list a vysvedCenie o zavereCnej skuske potvrdzuje v
plnom rozsahu ich dosiahnuté kompetencie — odbornu kvalifikaciu.
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Predmetom ZS je preukazat’ schopnosti ziakov ako:

a. zaClenit nadobudnuté poznatky do systemu teoretickych a praktickych vedomosti,
zru¢nosti a kompetencii

b. ovladat kompetencie vyplyvajice z vykonovych standardov a schopnosti ich realizovat’ v
pracovnom a mimopracovnom Zivote,

c. aplikovat’ a vyuzivat' nadobudnuté vedomosti, zru¢nosti a kompetencie pri komplexnom
rieSeni uloh a problémov vo vybranej oblasti,

d. komunikovat’ v slovenskom a vyucovacom jazyku ako podmienky pracovnej mobility,

e. pouzivat’ siCasné¢ komunika¢né a informacné technologie a ziskané informécie vediet
pouzit’

ZS pozostéva z tychto ¢asti v nasledujucom poradi:

e pisomna Cast’

e prakticka Cast’

e Ustna Cast’.

Jednotlivé cCasti zaverecnej skusky (ZS) budu vychadzat z kompetencii schvaleného

Skolského vzdelavacieho programu, pricom ich obsah bude koncipovany tak, aby ziak mal

moznost’ preukazat’ naplnenie kritérii hodnotenia.

V pisomne;j, praktickej a Ustnej Casti ZS sa overuji vedomosti ziaka vo vyZrebovanej téme.

Cielom pisomnej casti ZS je overit uroven teoretickych vedomosti a poznatkov

vychadzajucich z cielovych poziadaviek Statneho vzdelavacieho programu.

Ciel'om praktickej Casti ZS je overit’ Giroven osvojenych zru¢nosti a sposobilosti ziakov a ich

schopnosti vyuzit'® ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri rieSeni konkrétnych

praktickych aloh komplexného charakteru.

Ciel'om ustnej Casti ZS je overit uroven teoretickych vedomosti a poznatkov.

ZS pozostava z komplexnych tém s aplikdciou na ucebny odbor 6491 2 01 obchodna

prevadzka - praca pri priprave jedal. Podrobnosti o ZS st upravené platnymi predpismi MS

SR.

Témy zaverefnej skusky

Témy ZS pripravuju predmetové komisie v spolupraci ucitelmi odbornych predmetov. Ich

priprava sa bude riadit’ platnymi predpismi o zaverecnej skiiSke. Bude formulovana v podobe

konkrétnej tlohy/Cinnosti. Ma svoju profilovll a aplika¢na Cast’. Profilova cast’ témy ZS sa
orientuje na stanovenie prioritnych vykonov, ktoré su ur¢ené v ramci profilovych predmetov.

Aplika¢na Gast’ ZS uvadza vietky dolezité vizby a stvislosti, ktoré dopliiaji profilovii &ast’.

Kazda profilova a aplikaéna Cast ZS ma svoje podtémy, ktoré su koncipované tak, aby

absolvent mal moZznost’ v plnom rozsahu pochopit’ komplexnost’ témy a preukdzat’ naplnenie

vSetkych vykonov v ramci danej témy. Nasa Skola bude uplatiovat’ pri tvorbe tém na
zavere¢né skusky daneé pravidla:

e vychadzat’ z vykonovych Standardov kompetencného profilu absolventa u¢ebného odboru
6491 2 01 obchodna prevadzka - praca pri priprave jedal

e uplatiovat’ hl'adisko akumuldcie vedomosti viacerych odbornych predmetov obsahovo
pribuznych,

e umoznit’ a podporit’ vyuzitie vSetkych podpornych ué¢ebnych zdrojov (pomdcky, pisomné
materidly, informacie a udaje, atd’.) pre splnenie danej témy,

e umoznit’ preverenie schopnosti ziaka vyuZzivat vedomosti ziskané pocas Stadia na
posudenie konkrétneho odborného problému, ktory je dany v téme ZS,

e dodrziavat’ pravidlo zrozumitelnosti, konzistentnosti a komplexnosti tak, aby naro¢nost’,
vecny a ¢asovy rozsah tém boli pre ziaka optimalne, primerané a zvladnuteI'né na danom
stupni vzdelania,

Sucast'ou tém pre prakticka ¢ast’ ZS budu aj jasne deklarované podmienky, za ktorych mdze

byt dana téma vykonana. Tyka sa to

— materialnych podmienok,
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— priestorovych podmienok,

— pomadcok.

Hodnotenie vzdelavacich vystupov bude zaloZené na kritériach hodnotenia. Vymedzenie
prostriedkov a postupov hodnotenia bude spracované ku kazdej téme. Konkretizacia tém
vratane Specifickych kritérii hodnotenia, prostriedkov a postupov hodnotenia ako aj
organizacné a metodické pokyny budi spracované v priebehu posledného ro¢nika Studia.

Kritéria hodnotenia vzdelavacich vystupov

Rozsah a obsah tuloh zaverecnej skusky zahffia komplexny ucebny obsah teoretickej
a praktickej pripravy.

Hodnoti sa:

Pisomna cast’ ZS

1. porozumenie téme,

2. spravne pouZivanie odbornej terminologie,

3. vecnost’, spravnost’ a komplexnost’ odpovede,

Ustna &ast’ ZS

porozumenie téme,

spravne pouzivanie odbornej terminoldgie,

vecnost’, spravnost’ a komplexnost’ odpovede,

samostatnost’ prejavu,

. schopnost’ praktickej aplikacie teoretickych poznatkov.

rakticka cast’ ZS

pochopenie ulohy,

vol’ba postupu,

spravny vyber néradia, materidlov, surovin a pod. ,pristrojov, strojov a zariadeni,
organizacia prace na pracovisku,

dodrziavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpecnosti prace,

ochrana Zivotného prostredia,

vysledok prace.

Materialne a priestorové podmienky pre vykonanie zaverecnej skusky

Budl konkretizované v rdmci pripravy tém pre zavere¢nu skasku. Budt v stlade so
standardom, ktory predpisuje SVP a doplneny podl'a podmienok a $pecifik uebného odboru
6491 2 01 obchodna prevadzka - préca pri priprave jedal.

Priestory

1. odborné ucebne,

2. dielne, pracovisko odborného vycviku (podla u¢ebného odboru),

3. ostatné priestory podl'a konkrétneho uc¢ebného odboru.

Povolené pomécky

1. kalkulacka,

2. odborna literatdra,

Fo~No O

NogakowdnpE

6.2.Vnutorny systém kontroly a hodnotenia zamestnancov

Je u¢innym nastrojom zabezpecenia harmonickej organizacie celého vychovno-vzdeldvacieho
procesu a dalSich Skolskych aktivit. Nasa Skola bude vyuzivat Standardné spoOsoby
hodnotenia: formativne a sumativne. Formativne hodnotenie pouZijeme na zvysenie kvality
vychovy a vzdelavania. Sumativne hodnotenie pouZijeme na rozhodovanie. Vnutorny systém
kontroly by sa mal zameriavat’ hlavne na celkovy priebeh vychovno-vzdelavacej ¢innosti na
Skole, na tvorbu Skolskych vzdelavacich programov, na dodrZiavanie plnenia planov
predmetovych komisii, na zabezpeCenie vyuCovania didaktickou technikou a ostatnym
materialno-technickym vybavenim, na hodnotenie ziakov pocas vyucCovacej hodiny s
uplatnenim sebahodnotenia Ziaka, na vystupovanie a reCovu kulturu vyucujucich, na
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uplatiovanie didaktickych zasad, na mimoskolsktl ¢innost’ pedagogov, ale aj na kontrolnu

¢innost’ nepedagogickych zamestnancov skoly.

Hodnotenie zamestnancov sa bude zakladat’ na bodovom hodnoteni. Body sa budu pridel'ovat’

na zaklade:

e Pozorovania (hospitacie)

e Rozhovoru

o Vysledkov ziakov, ktorych ucitel vyucuje (prospech, ziacke sutaze, didaktické testy
zadané naraz vo vSetkych paralelnych triedach s reSpektovanym vysledkov Ziakov zo
zékladnych §kol a vysledkami dosiahnutymi vstupnymi testami, uspesnost’ prijatia Ziakov
na vy$si stupei Skoly a pod.)

e Sledovania pokroku Ziakov vo vysledkoch pod vedenim ucitel’a

e Hodnotenia vysledkov pedagogickych zamestnancov v oblasti dalSiecho vzdelavania,
tvorby u¢ebnych pomocok, mimoskolskej ¢innosti a pod.

e Hodnotenia pedagogickych a odbornych zamestnancov vedenim Skoly.

e Vzajomného hodnotenia ulitelov (Co si vyzaduje aj vzajomné hospitacie a ,,otvorené
hodiny*)

6.3.Hodnotenie Skoly

Ciel'om hodnotenia je, aby ziaci a ich rodicia ziskali dostatocné a hodnoverné¢ informacie o

tom, ako zvladaju poziadavky na nich kladené. A jednak aj preto, aby aj verejnost’ vedela, ako

Skola dosahuje ciele, ktoré st na ziakov kladené v SVP.

Doraz je kladeny na dve veci:

— konStatovanie urovne stavu,

— zistovanie suvislosti a okolnosti, ktoré vysledny stav ovplyviiuja.

Vlastné hodnotenie Skoly je zamerané na:

o Ciele, ktoré si Skola stanovila, najma v koncepénom zamere rozvoja skoly a v Skolskom
vzdelavacom programe a ich redlnost” a stupeni délezitosti

e Postdenie ako kola spiiia ciele, ktoré st v Statnom vzdelavacom programe

e Oblasti, v ktorych Skola dosahuje dobré vysledky, oblasti, v ktorych Skola dosahuje
slabsie vysledky, v¢itane navrhov a opatreni.

Monitorujeme pravidelne:

Podmienky na vzdelanie

Spokojnost’ s vedenim $koly a ucitel'mi

Prostredie — klimu Skoly

Priebeh vzdeldvania — vyucovaci proces, metddy a formy vyucovania

Uroveti podpory Ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami

Vysledky vzdelavania

Riadenie Skoly

Uroveti vysledkov prace §koly
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7. Charakteristika Skolského vzdelavacieho programu v u¢ebnom
odbore 6491 G 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal

Nazov a adresa Skoly Odborné udiliste internatne
Kutnohorské 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu PRIPRAVA JEDAL

Nazov VP 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov u¢ebného odboru 6491 G 01 obchodné prevadzka — praca pri
priprave jedal

Stupeii vzdelania niZSie stredné odborne vzdelanie

Dizka $tudia 3 roky

Forma Stadia denna

7.1.Popis Skolského vzdelavacieho programu

Vychova a vzdelavanie Ziakov s mentalnym postihnutim sa uskuto¢iuje v Specialnych
strednych Skolach pre Ziakov s mentalnym postihnutim — v odbornych u¢ilistiach.

Skolsky vzdelavaci program Priprava jedal v u¢ebnom odbore 6491 G 01 obchodna
prevadzka — praca pri priprave jedal vytvara predpoklady pre ziskanie vSeobecnych
a odbornych kompetencii potrebnych pre vykon povolania jednoduchych ¢innosti v oblasti
pripravy jedal v spolo¢nom stravovani.

Ciel'om vSeobecného vzdelavania je rozsirit’ zakladné vSeobecné vedomosti ziakov,
ich osobnostné a socialne kvality a pripravit’ ich tak, aby boli schopni rozhodovat’ o svojom
pracovnom a obcCianskom zivote. Tato oblast’ vzdeldvania je zamerand na uplatnenie
tvorivosti, rozvijanie schopnosti Ziakov sprdvne vyjadrovanie v materinskom jazyku a
ovladanie zakladov uciva z matematiky.

Vzdelavaci program spristupiiuje Ziakom zakladné principy etickej/naboZenskej vychovy,
zékladné vedomosti o zdravom sposobe zivota a vyvoji l'udskej spolocnosti.

Tieto vSeobecné vzdelavacie ciele su v Skolskom vzdeldvacom programe rozpracované ako
kompetencie absolventa.

Ciel'om odborného vzdelavania Ziakov v u¢ebnom odbore obchodna prevadzka, priprava
jedal je vytvarat’ predpoklady pre ziskanie kompetencii potrebnych pre uplatnenie v réznych
okruhoch pracovnej ¢innosti v oblasti spolo¢ného stravovania. Odborné vzdelavanie je
v Skolskom vzdelavacom programe roz¢lenené na vzdeldvacie oblasti:

e teoretické vzdelavanie

e praktické vzdelavanie
Vzdelavacia oblast’ teoretické vzdelavanie vedie Ziakov k porozumeniu zékladnych
pracovnopravnych vzt'ahov na trhu préace, k dodrziavaniu bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri
praci a k ekologickému spravaniu. Vzdelavacia oblast’ vymedzuje obsah teoretickej pripravy
pre vykon povolania osvojenymi technologickymi postupmi
v sulade s poziadavkami zékaznika a estetickymi zasadami. Poskytuje Ziakom nevyhnutné
vedomosti a zru¢nosti z oblasti pouzivanych druhov surovin, technoldgii, strojov a zariadeni s
doérazom na bezpeénost’ a ochranu zdravia pri praci.
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Vo vzdeldvacej oblasti praktickd priprava, ktora je najdolezitejSou Castou pripravy na
povolanie, si ziaci osvojuji zru¢nosti a pracovné navyky potrebné pre vykon pracovnych
¢innosti na useku pripravy jedal, vyroby a expedicie jedal teplej a studenej kuchyne.

7.2.Z&kladné Udaje o Stadiu

DiZka §tudia: 3 roky
Forma Stadia: denna
Nevyhnutné vstupné poziadavky na e Ziak s mentalnym postihnutim
stadium: e Ziak s mentalnym postihnutim
v kombinécii s inym zdravotnym
postihnutim

e ziak ukon¢il vzdelavanie v poslednom

roéniku ZS alebo ukongil povinnu
Skolskd dochadzku

Sposob ukoncenia Stiadia: e zavereCna skuska
e odborné hodnotenie
Doklad o dosiahnutom vzdelani: Osvedcenie o absolvovani ¢asti

vzdelavacieho programu:

e osveddenie o zaSkolent,

e osvedCenie o zauceni.

VysvedcCenie o zadverecnej skuske a vyucny

list
Poskytnuty stupei vzdelania: NizSie stredné odborné vzdelanie
MozZnosti pracovného uplatnenia Vykon jednoduchych a pomocnych
absolventa: kvalifikovanych prac v oblasti spolo¢ného
stravovania
Nadvazna odborné priprava: Dalsie vzdelavanie a poradenstvo pre
dospelych

Uspesnym absolvovanim posledného ro¢nika vzdelavacieho programu odboru vychovy a
vzdelavania v odbornom uéilisti, moze ziak s mentalnym postihnutim ziskat’ nizsie stredné
odborné vzdelanie, ktoré sa podl'a stupnia zvladnutia prislusnych kritérii vykonov a
posudzovania kvalifikacie na vykon pracovnych ¢innosti ¢leni na:

a) zaSkolenie; dokladom o ziskanom vzdelani je vysved¢enie a osvedCenie o zaSkoleni,

b) zaudenie; dokladom o ziskanom vzdelani je vysvedCenie a osvedCenie o zauceni,

¢) vyucenie; dokladom o ziskanom vzdelani a odbornej kvalifikécii je vysvedCenie

o zaverecnej skuske, dodatok k vysvedcCeniu o zaverecnej skuske a vyucny list.

Ziak s mentalnym postihnutim, ktory absolvoval 1-roént zakladnt odborni pripravu

v reedukacnom centre na urovni 2C, ziskava osvedCenie o absolvovani Casti vzdelavacieho
programu. Absolvent moze vstapit’ priamo na trh prace ako pracovna sila s minimalnou
odbornou kvalifikaciou alebo pokracovat’ v d’alSom Studiu a ziskat’ osvedcenie o zaSkoleni,
osvedcenie o zauceni, pripadne vysvedcenie o zaverecnej skiske a vyucny list v danom
odbore.

7.3. Organizacia vyucby

Teoretické vyu€ovanie je organizované v priestoroch skoly. Pre ziakov odborného ucilista je
k dispozicii 12 klasickych tried vybavenych interaktivnymi tabulami, v ktorych sa vyucuju
vSeobecno- vzdelavacie i odborné predmety, a 3 triedy su kompletne vybavené pocita¢mi s
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napojenim na internet. Vyucovanie telesnej vychovy sa uskutociiuje v Skolskej telocvicni a
posiliiovni.

Praktické vyucovanie ziakov u¢ebného odboru obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal
sa uskutoc¢iiuje formou odborného vycviku:

o v Skolskej kuchyni - v budove skoly,

e napracovisku odborného vycviku Langsfeldova 718/4

Stadium konéi zavereénou skuskou, ktora sa kona v sulade s platnymi predpismi

a pedagogicko-organizaénymi pokynmi MS SR a odbornym hodnotenim.

Dalsie organiza¢né podrobnosti tykajlce sa Géelovych kurzov a cviceni st stcastou
ucebného planu.

7.4. Zdravotne poZiadavky na Ziaka

Do ucebného odboru 6491 2 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal mézu byt
prijati uchadzaci s dobrym zdravotnym stavom, ktorych zdravotny stav posudil a potvrdil
vSeobecny

lekar. V pripade zmenenej pracovnej schopnosti sa vyZaduje od uchadzacov postudenie
zdravotnej spbsobilosti lekarom, psycholégom a Specialnym pedagégom.

Uchadzaci nesmu trpiet’ predovsetkym:

e prognosticky zdvaznym ochorenim obmedzujucim funkcie hornych kon¢atin,
prognosticky zdvaznym ochorenim funkcie nosného a pohybového systému,
prognosticky zavaznym ochorenim koze hornych kon¢atin,

psychickymi chorobami (alkoholizmus, toxikomania, nervové choroby),
prognosticky zavaznymi ochoreniami oka ,

endokrinnymi ochoreniami a imunnodeficitnymi stavmi,

chronickymi chorobami pecene.

Pred prijatim do odboru je potrebné vySetrenie na bacilonosi¢stvo. Uchadza¢ musi
mat’ platny zdravotny preukaz.

7.5. Poziadavky na bezpe¢nost’ a hygienu pri praci

Vychova k bezpecnosti a ochrane zdravia, hygiene prace a poziarnej ochrane je
neoddelite'nou stcast'ou teoretického vyucovania a praktickej pripravy.
V priestoroch ur¢enych na praktickt pripravu je potrebné podl'a platnych technickych
predpisov:
e vytvorit podmienky na bezpecnu pracu,
e dokladne a preukazatel'ne oboznamit’ ziakov:
- s predpismi o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci,
- s hygienickymi a technickymi predpismi,
- s technickymi normami, s pravidlami bezpecnej obsluhy technickych zariadent,
- s pouzivanim ochrannych prostriedkov,
e dodrziavanie tychto predpisov pravidelne kontrolovat’
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e ak praca vyzaduje priamy dozor, majster povereny priamym dozorom musi obsiahnut’
vSetky pracovné miesta tak, aby mohol pri ohrozeni zdravia Ziaka bezprostredne
zasiahnut’,

e Ziaci maju zakazané vykonavat prace so zvySenym nebezpecenstvom.

Pri nastupe Ziaka na Stadium sa vyZaduje:
1. Pracovné obleéenie

- kucharska ciapka

- biele tielko

- kuchéarska pracovna bluza

- kucharske pracovné nohavice

- pracovna obuv s protiSmykovou podrazkou
- biele ponozky

2. Zdravotny preukaz

8. Kompetencie absolventa v u¢ebnom odbore 6491 G 01 obchodné
prevadzka — praca pri priprave jedal

8.1.Charakteristika absolventa

Absolvent u¢ebného odboru 6491 G 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal je
pomocny odborny pracovnik s nizSou strednou kvalifikaciou, schopny vykonavat’ pomocné
prace v oblasti spolo¢ného stravovania.

Ma nevyhnutné zakladné vedomosti a zru¢nosti pre vykon svojho povolania, pri praci je
schopny pouzivat’ Standardné jednoduché technologické postupy, predpisané materialy,
suroviny, stroje a zariadenia. Je dostato¢ne adaptabilny, vie uplatiiovat’ jednoduché sposoby
prace, konat’ v sulade s pravnymi normami spolo¢nosti. Pocit'uje potrebu zit’ a pracovat’ v
kultarnom prostredi, dba o svoje zdravie, ma osvojené zasady ochrany Zivotného prostredia,
bezpecnosti prace a hygieny svojho pracoviska.

8.2.Kompetencie absolventa

Absolvent u¢ebného odboru 6491 G 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal po
absolvovani vzdelavacieho programu disponuje tymito kompetenciami:

8.2.1. Klucové kompetencie

Vzdelavanie vo vzdelavacom programe pre Ziakov s mentadlnym postihnutim v sulade s ciel'mi
niZSieho stredného odborného vzdelavania smeruje k tomu, aby Ziaci s mentalnym
postihnutim ziskali na tejto Grovni zodpovedajlce schopnosti a zruénosti. KI'a¢ové
kompetencie chapeme ako kombinaciu vedomosti, zrucnosti, postojov, hodnotovej orientacie
a d’alSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy clovek potrebuje na svoje osobné uspokojenie
a rozvoj, aktivne obc¢ianstvo, spolocenské a socialne zaclenenie, k tomu, aby mohol primerane
konat’ v r6znych pracovnych a Zivotnych situdcidch pocas svojho celého Zivota. KI'icové
kompetencie ako Specifické ciele sa v rAmci vychovno-vzdelavacieho procesu
prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii rozvijaja, osvojuju a hodnotia bud’ na
urovni Skoly, odboru alebo vyucovacieho predmetu.
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V sulade so Spolo¢nym eurdpskym rdmcom kl'ai¢ovych kompetencii pre celozivotné
vzdelavanie2 VP pre ziakov s mentalnym postihnutim vymedzil nasledovné kl'acové
kompetencie:

a) Sposobilosti konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

St to sposobilosti, ktoré su zakladom pre d’alSie ziskavanie vedomosti, zrucnosti, postojov a
hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre cielavedomé a zodpovedné
riadenie a organizovanie svojho osobného, spolo¢enského a pracovného Zivota Jednotlivci si
potrebuju vytvarat’ svoju osobnu identitu vo vzt'ahu k zivotnym podmienkam, povolaniu,
praci a zivotnému prostrediu, spolo¢enskym normam, socidlnym a ekonomickym institaciam,
robit’ spravne rozhodnutia, vol’by, opatrenia a postupy. Tieto kompetencie s vel'mi uzko
spate s osvojovanim si kultury myslenia a poznavania.

Absolvent ma:

- vyjadrit’ svoje nazory, zdovodnit’ svoje konania a rozhodnutia,

- vymenovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

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

- vyjadrit’ svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat’ svoje 'udské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a

potreby.

b) Sposobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informa¢né a komunika¢né technoldgie,
komunikovat’ v Stathom a materinskom jazyku

St to schopnosti, ktoré ziak ziskava za i¢elom aktivneho zapojenia sa do spolo¢nosti
zalozenej na vedomostiach, sebazdokonal’ovanie a zvySovanie vykonnosti, vzdelavania a
ucenia sa pocas celého Zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej Grovne
jazykovych schopnosti, informa¢nych a komunikaénych zru¢nosti. Od Ziaka sa vyzaduje
efektivne vyuzivat pisany a hovoreny Statny a materinsky jazyk, disponovat’ Citatel'skou a
matematickou gramotnost’ou, prehodnocovat’ zakladné zrucnosti a sebatvorit’.

Absolvent ma:

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

- rieSit’ ahSie matematické priklady a rézne situacie vyuzivajice matematiku,

- identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat’ jednoduché informacie,

2Navrh odportcania Eurdépskeho parlamentu a Rady o kI'i¢ovych kompetencidch pre
celozivotné vzdelavanie. 2006.
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- pracovat’ s elektronickou postou.

¢) Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuzivaju pri riadeni medzil'udskych vzt'ahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v naro¢nejsich podmienkach, aj pri rieSeni
problémov l'udi, ktori sa nevedia zaradit’ do spolo&enského Zivota. Ziaci musia byt schopni
ucit’ sa, nazivat’ a pracovat’ nielen ako jednotlivci, ale v socidlne vyvazenej skupine. Su to
teda schopnosti, ktoré na zéklade ziskanych vedomosti, socialnych zru¢nosti,
interkulturalnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacie umoziuju stanovit’
jednoduché algoritmy na vyrieSenie problémovych Uloh, javov a situacii a ziskané poznatky
vyuzivat v osobnom zivote a povolani.

Absolvent ma:

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit’ svoje pocity a korigovat’ negativne sklony,

- pozitivne motivovat’ seba a druhych,

- ovplyvnovat’ l'udi (prehovéranie, presved¢ovanie),
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- stanovit’ priority cielov,

- prezentovat’ svoje myslienky, navrhy a postoje,

- diskutovat’ a pozorne poctvat’ druhych,

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud’mi,

- urovat’ vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch a
osobnostnom raste,

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

- prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medzil'udskych vztahov, predchaddzat osobnym
konfliktom.

8.2.2.  VSeobecne kompetencie

Absolvent ma:

- riesit’ jednoduché situacie, pouzivat’ vhodné vyrazové prostriedky, vhodne reagovat’ na
vopred nenacvicenu jednoduchu situaciu,

- vhodnym jednoduchym sposobom vyjadrovat’ svoj umysel, prezentovat’ sim seba, podavat’
a ziskavat’ ustne alebo pisomne jednoducht pozadovanu informaciu vSeobecného charakteru,
hovorit’ kratko a stvislo na danua tému,

- pouzivat’ jednoduché postupy a jazykové prostriedky v hovorovom $tyle, ovladat’ zaklady
jednoduchého a nendro¢ného administrativneho a odborného $tylu,

- pracovat’ s Pravidlami slovenského pravopisu a inymi priruckami za pomoci ucitel’a,

- zapojit’ sa do spoloCenskej praxe a mat’ prospech zo ziskavania vedomosti a zru¢nosti po
cely Zivot,

- mat’ primerané schopnosti potrebné na sebapoznavanie a sebaovladanie, potrebné pre styk s
I'ud’'mi, ovladat’ a uplatiovat’ zéklady spolocenského spravania,

- hodnotit’ celospoloc¢enské javy ako je chudoba, gamblerstvo, drogy, terorizmus, globalizacia
sveta, novodobé choroby

- riadit’ sa v§eobecne uzndvanymi mravnymi a pravnymi zdsadami a normami,

- rozvijat’ uroven svojho pravneho vedomia, vediet’ ako a kam sa obréatit’ pri vymahani si
svojich prav,
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- rozvijat’ moralne a vol'ové vlastnosti, akymi st kritickost’, huzevnatost’, samostatnost’ a
primerané sebavedomie,

- vytvorit’ si pozitivny vzt'ah ku kultGrnym hodnotam, prirode a zivotnému prostrediu a
podiel’at’ sa na ich ochrane,

- rozumiet’ zékladnym matematickym pojmom, poznat’ zakladné vzt'ahy medzi nimi a obsah
najjednoduch$ich matematickych operécii,

- vyhl'adavat, triedit’ a pouzivat’ jednoduché matematické informacie potrebné pre beznd
profesnd situéciu,

- ovladat’ a pouzivat’ zakladné jednoduché postupy pri rieSeni tloh buduce;j praxe,

- mat’ zakladné poznatky o ¢islach,

- poznat’ zasady spravnej Zivotospravy, v zmysle aktivneho zdravia a zdravého Zivotného
Stylu,

- uvedomovat’ si vyznam telesného a pohybového zdokonal'ovania, vnimat krasu pohybu,
prostredia, l'udskych vztahov,

- prejavovat’ zmysel pre fair-play, kolektivnu spolupracu a vzajomna pomoc, najmé
postihnutym jednotlivcom, ¢i menej pohybovo nadanym, zabranit’ tirazu a poskytntt’ prva
pomoc pri Uraze.
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8.2.3.  Odborné kompetencie

a) PoZzadované vedomosti
Absolvent ma:

poznat’ zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci,

vedomosti o priprave pracoviska a vytvoreni podmienok pre pracu,
vedomosti o potrebe dodrZania a zavéaznosti technologického postupu,
poznat’ normy a normalizaciu pouzivané pri priprave jedal,

vyhodnotit’ kvalitu prace, vykonat’ zaverecnu kontrolu prace a jej spravnosti,
poznat’ zakladné pravidla spravania k zivotnému prostrediu a zasady jeho ochrany pred
moznymi negativnymi vplyvmi,

poznat’ druhy a pouZitie nastrojov a pomdcok pouzivanych pri priprave jedal,
poznat’ zékladné sposoby ochrany surovin a materialov,

poznat’ zésady Cistoty a hygieny na pracovisku,

pomenovat’ a uviest’ Sposoby aktivnej socidlnej komunikacie,

orientovat’ sa v pravnych forméch podnikania,

pochopit’ tlohu ¢itania a literatary v spolo¢nosti, kultire a vzdelavani.

b) Pozadované zruc¢nosti
Absolvent vie:

citlivo a taktne komunikovat’ s 'ud’'mi,

pripravit’ a oSetrit’ zakladné druhy surovin ur¢enych na vyrobu jedal,

pracovat so Standardnym kuchynskym ru¢nym naradim,

pracovat’ s mechanickym kuchynskym naradim,

vediet’ vyrobit’ a expedovat’ jednoduché jedla teplej a studenej kuchyne, jednoduché
mucniky, teplé a studené napoje, prilohy a doplnky,

aplikovat’ zasady Cistoty a hygieny na pracovisku,

dodrziavat’ zadsady bezpec¢nosti prace a ochrany zdravia pri praci,

uplatnovat’ etické principy profesie v spravani a konani,

aplikovat’ ziskan¢ teoretické poznatky a vyuzivat’ ich pri rieSeni pracovnych problémov,
vyuzivat informac¢né média pri vyhl'adavani pracovnych prilezitosti,

zosulad’ovat’ vlastné priority s poziadavkami pre vykon povolania a moznost'ami
rozSirovania kvalifikécie absolvovanim rekvalifikacnych kurzov.

c¢) Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti
Absolvent sa vyznacuje:

samostatnostou a vynaliezavostou

zodpovednost'ou, déslednost’ou a presnost’ou,

manudlnou zru¢nost’ou

koordinaciou pohybov, iniciativou vykonavania pracovnych tkonov,
vytrvalost'ou, odolnostou voci pracovnej zat'azi,

iniciativnost'ou a adaptabilnost'ou
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9. Ucebny plan

9.1.Ucebny plan u¢ebného odboru 6491 G 01 obchodnéa prevadzka — praca
pri priprave jedal

Nazov a adresa Skoly Odborné udiliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho PRIPRAVA JEDAL

programu

Nazov VP 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 1l

Kod a nazov u¢ebného odboru 6491 G 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave
jedal

Stupeii vzdelania stredné odborné vzdelanie

Dizka $tidia 3 roky

Forma Stadia denna
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Ramcovy ucebny plan pre 3-ro¢né uc¢ebné odbory odbornych

ucilist’
Vyutovacich hodin | CelkovY potet
Ciel’ové zlozky vzdelavania y . hodin za
vo vzdeldvacom e o
Studium
programe
VSeobecné vzdelavanie 13 416
Odborné vzdelavanie 66 2112
Disponibilné hodiny 11 352
CELKOM 90 2880
Minimalny pocet
tyZzdennych Celkovy pocet
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti vyucovacich hodin hodin za
vo vzdelavacom Studium
programe
VSEOBECNE VZDELAVANIE 13 416
Jazyk a komunikacia
o S 3 96
« slovensky jazyk a literattra
Clovek a hodnoty 1 32
« eticka vychova / ndbozenska vychova
Cloxek a sproloénost’ 3 96
¢ oblianska nauka
Matematika a praca s informaciami
) 3 96
* matematika
Zdravie a pohyb
o - 3 96
etelesn4 a Sportova vychova
ODBORNE VZDELAVANIE 66 2112
Teoretické vzdelavanie 6 192
Prakticka priprava 60 1920
Disponibilné hodiny 11 352
SPOLU 90 2880

Uc¢elové kurzy / ucivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode

Kurz na ochranu zivota a zdravia

Ucelové cvicenia

Zavereéna skuska




Skolsky vzdelavaci program — uéebny plan

Vzdelavacia oblast’ Predmet/ro¢nik 1. 2. 3. spolu
VSeobecne vzdeldvanie 6 6 5 17
Jazyk a komunikacia slovensky jazyk a literatdra 1 1 1 3
Clovek a hodnoty etick&/nabozenska vychova 1 1 1
Clovek a spolo¢nost’ obc¢ianska nauka 1 1 1 3
I\/!atemat] k_a apraca matematika 1 1 1 3
s informéaciami
. L - 1 1 1 3
Zdravie a pohyb telesna a Sportova vychova 1 1 1 3
Odborne
vzdelavanie 2 2 45 2
technoldgia L 2 2 >
g 2 1 1 4
otravin L _ - L
P y 1 2 i 3
Teoretické vzdelavanie | vyziva - - 2 2
zariadenie prevadzky 1 - - 1
stolovanie - 1 - 1
uvod do sveta prace - - 1 1
regionalna gastronomia - - 1 1
19
Prakticka priprava odborny vycvik 210 210 210 630
63
SPOLU 33 33 33 99
VSeobecne vzdelavanie 6 6 5 17
Odborné vzdelavanie 27 27 28 82
z toho disponibilné hodiny 6 7 7 20
Utelové kurzy
Ugelové cvitenia - Ochrana Zivota a zdravia 6 6 6
Kurz pohybovych aktivit v prirode ) 30* )
Kurz na ochranu zivota a zdravia - - 18
Spolu 6 36 24
C ey (. Pocet tyZdennych Celkovy pocet
Ciel'ové zlozky vzdelivania vyucovacich hodin hodin za Studium
VSeobecne vzdeldvanie 17 544
Odborné vzdelavanie 82 2624
Disponibilné hodiny 20 640
Celkom spolu 99 3168

*minimalny polet tyzdennych hodin je 30 (rozpitie 30 — 34 hodin)
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9.1.1. Poznamky k u¢ebnému planu

a) Ucebny plan pre trojrocné ucebné odbory odbornych ucilist’ pre ziakov s mentalnym
postihnutim vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdelavanim (teoretickym
a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie
konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budua
vzdelavacie oblasti rozpracované do uc¢ebnych osnov vyucovacich predmetov alebo modulov.
Poéty vyucovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutne
minimum. V Skolskych vzdeldvacich programoch sa mo6zu rozsirit’ podl'a potrieb odborov a
zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.

b) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v $kolskych vzdelavacich programoch je minimalne
30 hodin a maximalne 34 hodin, za celé Stadium minimalne 90 hodin, maximalne 102 hodin.
Skolsky rok trva 40 tyzdiov, vyuéba v uéebnych odboroch sa realizuje v 1. a 2. roéniku v
rozsahu 33 tyzdiov, v 3. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdiov (do celkového poc¢tu hodin za Stadium
sa pocita priemer 32 tyzdiiov, spresnenie poctu hodin za §tidium bude predmetom skolskych
ucebnych planov). Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uéiva, na $portovo-
vzdelavacie kurzy atd’. a v poslednom ro¢niku aj na absolvovanie zaverecnej skusky.

¢) Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vS§eobecne zaviznymi pravnymi
predpismi.

d) Sticastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a hodnoty su vyudovacie predmety eticka vychova
v alternative s naboZzenskou vychovou. Vyucovacie predmety etickd vychova a naboZenska
vychova sa vyucuju podla zaujmu ziakov v skupinach s poc¢tom ziakov v sulade so vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

e)Sucastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a spolo¢nost™ je vyudovaci predmet obéianska
nauka.

f) Sucast'ou vzdelavacej oblasti ,,Matematika a praca s informaciami® je vyucovaci predmet
matematika, ktory sa vyucuje podla jeho t¢elu v danom odbore Studia.

g) Sucastou vzdelavacej oblasti ,,Zdravie a pohyb* je vyuCovaci predmet telesnd a Sportova
vychova. Vyucovaci predmet telesnd a Sportova vychova sa vo vsetkych ro¢nikoch vyucuje
spravidla oddelene pre chlapcov a dievcata, pricom mozno utvarat skupiny zo ziakov
najblizsich ro¢nikov. Najvyssi pocet ziakov v skupine je zhodny s poctom ziakov v triede.
Tento predmet mozno vyucovat aj v popoludiajSich hodinach a spéjat’ ho do viachodinovych
celkov.

h) Riaditel’ skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdeldvania a praktickej pripravy mozno
spajat’ do viachodinovych celkov.

1) Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavdaznych pravnych predpisov. Na
praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku najmi s ohl'adom na bezpeCnost a ochranu
zdravia pri préaci a na hygienické poZiadavky, sa trieda s viac ako 7 Ziakmi deli najviac na dve
skupiny s minimalnym poc¢tom 4 ziaci. Ak je v triede so ziakmi s viacndsobnym postihnutim
viac ako 5 Ziakov, trieda sa deli najviac na dve skupiny s minimalnym poctom 3 Ziaci. Pocet
Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

J) Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a stcasne na vnutornu a vonkajsSiu diferencidciu $tadia v odbornom
ucilisti. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a
vzdeldvania podla ndvrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade.
Mozno ich vyuzit’ na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov)
alebo na zaradenie d’alSieho rozsirujiceho uciva (volitelnych predmetov) v uc¢ebnom plane.
Disponibilné hodiny sa mézu vyuzit na vSeobecné vzdelavanie alebo na odborné vzdelavanie.
k) Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré su uvedené v uc¢ebnom plane Skolského vzdelavacieho
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programu. Kurz na ochranu Zivota a zdravia méa samostatné tematické celky s tymto obsahom:
rieSenie mimoriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v
prirode, zaujmové technické ¢innosti a $porty. Organizuje sa v tretom ro¢niku $tadia a trva tri
dni po Sest’ hodin, resp. 5 dni pri realizécii internatnou formou.
Ugelové cvitenia su stdastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskutoéiiuje sa
jedno v kazdom roé¢niku Stddia, 6 hodin v teréne.
Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyucovacich dni, najmenej vSak
v rozsahu 15 vyucovacich hodin. Organizuje sa jeden, v 1. alebo 2. ro¢niku Studia.
I) Zavere¢na skuska sa kona v stilade so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.
m) disponibilné hodiny v SkVP:
- v8eobecné vzdelavanie:
e Vzdelavacia oblast: Clovek a hodnoty — 1 hodiny(etick&/naboZenské vychova)
e Vzdelavacia oblast’: Zdravie a pohyb — 3 hodiny
-odborné vzdelavanie:
e Teoretické vzdeldvanie: 13 hodin
e Praktickd priprava: 3 hodiny
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10. Ucebné osnovy

10.1. Ucebné osnovy vSeobecnovzdelavacich predmetov

Ucebné osnovy
vSseobecnovzdelavacich predmetov

Nazov a adresa Skoly

Odborné udiliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Néazov Skolského vzdelavacieho
programu

PRIPRAVA JEDAL

Nazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kéd a nazov u¢ebného odboru

6491 G obchodnéa prevadzka

Zameranie

01 praca pri priprave jedal

Stupei vzdelania

nizsie stredné odborné vzdelanie

DiZka $tudia 3 roky
Forma Stadia denna
Vyudovaci jazyk slovensky




SLOVENSKY JAZYK A LITERATURA

Nézov a adresa $koly Odborné ué,ili§te internétne_z
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov $kolského vzdelavacieho programu PRIPRAVA JEDAL

Nazov VP 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il

Kod a nazov uéebného odboru 6491 G obchodnd prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal

Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie

DiZka §tidia 3 roky

Forma Studia dennd

Roénik Prvy, druhy, treti

TyZdenny pocet vyué. hodin v roéniku 1, 1, 1

Celkovo vyuéovacich hodin pocas Studia 96

Vyuéovaci jazyk Slovensky jazyk

1. Charakteristika u¢ebného predmetu:

Predmet slovensky jazyk a literatara je sucast'ou vzdelavacej oblasti Jazyk a komunikécia.
Ma sprostredkovat’ ziakom jazykové a vSeobecné kompetencie tak, aby rozvijali
komunikativnu kompetenciu ako prostriedok na dorozumievanie a myslenie, na podavanie a
vymenu informacii. Prostrednictvom predmetu SJL sa usiluje Skolsky vzdelavaci program
rozvinat’ a podporit’ socidlne kompetencie ziakov, ich v§eobecny kultirny rozhl'ad, formovat’
ich esteticke citenie a celkovu kultivaciu vyjadrovania a spravania.

Predmet slovensky jazyk a literatira zahfia jazykové vzdelavanie a literdrnu vychovu.
Obe zloZky su Gzko prepojené — jazykové vzdelavanie je orientované dominantne na Stylistiku
a sloh, vyznamne sa podiel’a na priprave Ziakov, na aktivny Zivot v multikultirnej spolo¢nosti,
vedie Ziakov k osvojovaniu si praktickych reCovych zruénosti jazyka ako nastroja
dorozumievania v réznych situaciach kazdodenného osobného a pracovného Zivota.
Literatura sa primarne neskima ako umelecky ¢i historicky fenomén, ale ako predmet Citania
s porozumenim a ako ilustracia formalnej, druhovej, Zanrovej, Stylistickej, tematickej
a obsahovej roznorodosti textov.

2. Ciele u¢ebného predmetu:

Vzdelavanie v predmete slovensky jazyk a literatira smeruje k tomu, aby Ziaci
dokazali:

- riesit’ jednoduché situacie, pouzivat’ vhodné vyrazové prostriedky (zvukové, verbalne,
neverbalne), reagovat’ na vopred nenacvicentl jednoduchu situéciu,

- zvolit’ si jednoduchy spdsob, prostriedky a intonéciu tstneho prejavu so zretel'om na
osobu, s ktorou hovori,

- vhodnym jednoduchym spdsobom vyjadrovat’ svoj timysel, prezentovat’ sam seba,
svoje nazory, podavat’ a ziskavat’ ustne alebo pisomne jednoduchu pozadovant
informaciu v§eobecného charakteru, hovorit’ kratko a suvislo na dand tému,
(intrapersonalna kompetencia, komunika¢na kompetencia),

- pouzivat’ jednoduché postupy a jazykove prostriedky v hovorovom S§tyle, ovladat’
zéklady jednoduchého a nenaro¢ného administrativneho a odborného Stylu, (poznavacia
kompetencia, komunika¢na kompetencia),

- tvorit’ jednoduché pisomné prejavy, Stylizovat’ jednoduché listy (formalne, neformélne),
kratke informac¢né utvary (inzerat, oznam), vypliiovat’ bezné formulére (Zivotopis,
ziadost’, objednavka), (poznavacia kompetencia, komunikacnd kompetencia),

- navrhovat’ s pomocou ucitel'a jednoduché navody k ¢innostiam,
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- pracovat’ s Pravidlami slovenskeho pravopisu a inymi priru¢kami za pomoci uéitel’a,

- chapat’ vyznam jazykovej kultury, rozdiely medzi spisovnym jazykom a ostatnymi
Utvarmi narodného jazyka,

- vyhl'adavat’ s pomocou ucitel’a alebo rodi¢a jednoduché informacie prostrednictvom
pocitaca, knih, novin, ¢asopisov (poznavacia kompetencia),

- jednoduchym spdsobom interpretovat’ precitany a vypocuty text (Citatel'ské
kompetencie).

3. Metody a formy préace

Metddy:
podla zdroja poznatkov:
a) slovné - monologicke
- dialogickeé
- metdda préce s knihou
b) ndzorné metody
c) praktické metody
Z hl'adiska logiky:
a) analyticko-synteticka
b) induktivna
c) deduktivna
d) porovnavacia (synkriticka)
vSeobecnodidaktické:
a) inform¢no-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)
b) reproduktivna (metdda rieSenia tloh, rozhovor, cvicenie)
c) problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)
d) heuristicka (metdda rieSenia uloh, rozhovor, brainstorming,
pripadove Studie, praca s knihou)
e) vyskumna (metoda rieSenia uloh, praca s knihou)

Formy:
e skupinova praca Ziakov
¢ individualna praca Ziakov
e frontélna praca
e exkurzia
e navsteva divadelného predstavenia
e préacaV ucebni IKT
e préca v Skolskej a mestskej kniznici

4. Sposoby hodnotenia:

Metddy a formy preverovania (skusania) Ziakov:

e podla spdsobu vyjadrovania:
a) ustne (odpovede, vlastne interpretacie literarnych diel, diskusie)
b) pisomné (rozcvicky, diktaty, slohové prace, testy, projekty)
e podla poctu stcasne skusanych ziakov:
a) individualne
b) skupinové
¢) hromadné, frontalne
e podla casového zaradenia:
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a) priebezné
b) stthrnné (z uciva tematického celku, z polro¢ného uciva)

Formativne hodnotenie sa bude uplatiiovat’ pri:

o vl

astnych interpretaciach literarnych diel

e vystUpeniach v diskusii
e rozcvickach

o di

ktatoch

e domacich ulohach

Sumativne hodnotenie sa bude uplatiovat’ pri:

Ustnej odpovedi
slohovej préaci
testoch
projektoch

5. Obsah $kolského vzdelavacieho programu predmetu

slovensky jazyk a literatura (ISCED-2):

Roc¢nik Prehl’ad tematickych celkov | Pocet hodin

1. 33
Zakladné komunikac¢né situacie 8
Komunikacia a dialdg 4
Osobna komunikécia 8
Préca s textom/Citanie s porozumenim 13

2. 33
Opis 10
Uradna a pracovna komunikacia 10
Préca s textom/Citanie s porozumenim 13

3. 30
Rozpravanie a Gvaha 6
Medialna komunikéacia 9
Préca s textom/Citanie s porozumenim 10
Opakovanie 6

6. UCebnicové zdroje

Ballay,

J. a kol.: Slovensky jazyk pre dvojrocné a trojro¢né u¢ebné odbory SOU, SPN 1987

Ihnatkova, N. — Kopalova, G.: Literatura a ¢itanka pre 2. ro¢nik SOU, SPN 2004
Ihnatkova, N. — Pocci, V.: Literatdra a ¢itanka pre 2. ro¢nik SOU, SPN 2004

Nemco

k, J. — Olgyajov4, D.: Literatira a ¢itanka pre 3. roénik SOU, SPN 2004

Caltikova, M. a kol.: Slovensky jazyk pre 1. 2. ro¢. SS ,Orbis Pictus Istropolitana

Caltikova, M. a kol.: Slovensky jazyk pre 1. 2. ro¢. SS cviéebnica,Orbis Pictus Istropolitana

Caltikova, M.: Sprievodca dielami slovenskej a svetovej literatary A, B, C,Enigma
Pisarc¢ikova, M.: Maly synonymicky slovnik. SPN

Kolektiv autorov: Kratky slovnik slovenskeho jazyka, VEDA

Kolektiv autorov: Pravidla slovenského pravopisu, VEDA

Kral’, A.: Pravidla slovenskej vyslovnosti, SPN

Ivanova-Salingova, M.: Slovnik cudzich slov, SPN

Mistrik,

J.: Jazyk a re¢, Mladé leta

Plintovi¢, I. — Gombala, E.: Teodria literatary, SPN
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7. Poziadavky na vystup z 1. ro¢nika

Ziak pri vystupe z 1. roénika:

vie adekvatne komunikovat’ s prihliadnutim na komunika¢nu situaciu

vie poziadat’ o informéciu, predstavit’ sa, povedat’ jednoduché blahozelanie a ospravedlnenie
a dodrziava pri tom zasady spolo¢enského spravania

vie odlisit’ vecny a umelecky text

vie odlisit’ poéziu a prézu

vie odlisit’ lyriku, epiku a dramu

vie vhodne zacat’ a ukoncit’ telefonicky rozhovor

dokaze odlisit’ verbalnu a neverbalnu komunikéaciu

vie vymenovat jazykové Styly

dokdze odlisit’ spisovny jazyk od nespisovného

vie napisat’ jednoduchu spréavu, oznamenie, pozvanku
vie napisat’ jednoduché blahozelanie, ospravedInenie a pozdrav
vie napisat’ sukromny list

vie stru¢ne charakterizovat jednotlivé epické zanre

dokaze extrahovat’ a linedrne reprodukovat’ dejovu liniu epického diela

dokéaze hodnotit’ dielo z vlastného stanoviska
dokaze recitovat’ prozaické a basnické dielo

Tematicky celok

Metody a formy

Zakladné komunika¢né
situacie

informacno-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)
problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metdda rieSenia uloh, rozhovor, praca s knihou)
porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka

Komunikacia a dialdg

informaé¢no-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)
problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metdda rieSenia tloh, rozhovor, pripadové Stadie,
praca s knihou)

porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka

Osobna komunikéacia

informac¢no-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)
problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metoda rieSenia uloh, rozhovor, brainstorming,
pripadové Studie, praca s knihou)

porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka

Préca s textom/Citanie
S porozumenim

informac¢no-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)
problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metdda rieSenia tloh, rozhovor, pripadové Stadie,
praca s knihou)

porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka
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Rozpis osnov slovensky jazyk a literatira - 1.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/33 hodin
Tematicky téma Obsahovy Standard Vykonovy Standard Prierezové témy
celok
Verbalne Uvodna hodina pozdrav, oslovenie, poziadanie, o vie adekvatne komunikovat s prihliadnutim na
vyjadrovanie/ Poadrav, .oslove’nie, _ pod’akovanie komunika¢nu situdciu ) y
Zakladne . P 021adan1.e ’ pf)d akovanie vyslovit’ stihlas/nesthlas ® vie poziadat’ o informaciu, predstavit’ sa, povedat’ Osobr?y a socialny
komunika¢né Vyslovenie suhlasu , .. . s : . o Vo . " rozvoj
situacie (8) a nesthlasu tvorba otazok (ziadost’ o informaciu) jednoduché blahoZelanie a ospravedln(?nle a dodrziava
PoZiadanie o informéaciu, predstavenie sa pri tom zasady spoloc¢enského spravania
poskytnutie informacie blahoZelanie (Ustne)
Predstavenie seba a druhej ospravedInenie (Gstne)
osoby s e Tvorba projektu
BlahoZelanie, vyslovenie privitanie, rozlicenie a prezenta¢né zru¢nosti
sustrasti
Ospravedlnenie
Uvitanie navstevy, rozlucka
Préaca Vecny a umelecky text vecny a umelecky text e vie odlisit vecny a umelecky text

S textom/Citanie
S porozumenim

(6)

Ludovy a autorsky text
Proza a poézia

I'udovy a autorsky text
poézia, proza

vie odlisit’ poéziu a prozu, svoje tvrdenie dokaze
dolozit’ vhodnymi argumentmi

Lyrika lyrika o vie odlisit’ lyriku, epiku a drdmu, svoje tvrdenie
Epika epika dokaze dolozit’ vhodnymi argumentmi
Drama drama — komédia, tragédia
Komunikécia Rozhovor rozhovor e vie vhodne zacat’ a ukongit telefonicky rozhovor
a dialog (4) 'Ilj'elhefonlcky rozhovor zadiatok a koniec telefonického e dokaZe odlisit verbalnu a neverbalnu komunikaciu
0 ovor’so ; rozhovoru
zamestnavatelom . !
Pisomné Neverbalna komunikécia pohovor so ZamGSt_naVE_‘telom
vyjadrovanie/ neverbalna komunikéacia
Osobna jazykové styly o vie vymenovat jazykové §tyly
komunikacia Jaz_ykovg Styly ) spisovny jazyk e dokaze odlisit spisovny jazyk od nespisovného
(8) Spisovné a nespisovné o . s S . . .
narecie ® vie napisat’ jednoduchu spravu, oznamenie, pozvanku

vyjadrovanie
OspravedlInenie
Sprava, oznamenie,
pozvanka

ospravedInenie
sprava, 0znamenie, pozvanka

pozdrav, blahoZelanie, vyslovenie

dokaze vysvetlit’ rozdiel medzi jednotlivymi ttvarmi
vie napisat’ jednoduché blahozelanie, ospravedinenie
a pozdrav

Osobny a sociéalny
rozvoj

46




Pozdrav, blahoZelanie,
vyslovenie sUstrasti
SMS, E-mail
Stkromny list
Sukromny list (slohova
praca)

sustrasti
SMS. E-mail
sukromny list

vie napisat’ sukromny list

Praca
s textom/Citanie
S porozumenim

)

Ezop: Béjvky
J. Botto: ZIta l'alija
Ludové rozpravky

H. Ch. Andersen: Rozpravky *
®

Povest,, baj
J. G. Tajovsky: Apoliena
Opakovanie

bajka
balada
rozpravka
povest, baj
poviedka

vie strucne charakterizovat’ jednotlivé epické zanre
a odlisit’ ich navzajom

dokaze extrahovat a linearne reprodukovat’ dejova
liniu epického diela

dokaze hodnotit’ dielo z vlastného stanoviska a v
suc¢asnom kontexte

dokaze recitovat’ prozaické a basnické dielo
dodrziava spravne dychanie, artikulaciu, spisovnu
vyslovnost’ a plynulo ¢ita

umelecky text
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Pozi

adavky na vystup z 2. ro¢nika

Zi
[ ]

ak pri vystupe z 2. ro¢nika:
vie rozlisit’ jednotlivé druhy opisu
dokdze napisat’ jednoduchy opis predmetu, dokéze napisat’ opis pracovného postupu
dokaze napisat’ jednoduchu charakteristiku osoby
vie napisat’ uradny Zivotopis podl'a osnovy
vie napisat’ Struktirovany Zivotopis
vie odlisit’ poéziu a prézu
vie odlisit’ lyriku, epiku a dramu
vie najst’ v epickom texte hlavnu postavu a dokaze ju charakterizovat’
dokaze s pomocou ucitel'a sformulovat’ hlavna myslienku diela
chape, ¢o je vedecko-fantasticka literatdra
vie najst’ v texte prvky dobrodruznej literatary
vie jednoduchym spdsobom interpretovat’ precitany alebo vypocuty text
vie dokoncit’ rozpravanie alebo neukoncené prozaické dielo
dokéze vypisat’ adresu, postovu poukazku, tlac¢iva
dokaze komunikovat’ prostrednictvom IKT
dokaze napisat’ jednoduchu spravu, oznamenie, inzerat
dokaze podl'a vzoru napisat’ uradny list
dokaze podl'a vzoru napisat’ splnomocnenie
vie odlisit’ lyriku, epiku a dramu
vie ndjst’ v epickom texte hlavnu postavu a dokaze ju charakterizovat’
dokézZe s pomocou ucitel’'a sformulovat’ hlavnia myslienku diela
pri spolo¢nom dramatizovanom ¢itani vie prezentovat’ text postavy dramatického diela a
modulovat’ hlas podl'a zmyslu textu
vie hodnotit’ dielo z vlastného stanoviska

Tematicky celok Metody a formy

Opis informaéno-receptivna (vyklad, demonStrovanie, praca s knihou)
problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metdda rieSenia uloh, rozhovor, praca s knihou)
porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka

Uradna a pracovna informacno-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)
komunikécia problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metdda rieSenia uloh, rozhovor, pripadoveé Studie,
praca s knihou)

porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka

Préca s textom/Citanie | informaéno-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)
S porozumenim problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metdda rieSenia uloh, rozhovor, brainstorming,
pripadové Studie, praca s knihou)

porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka
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Rozpis osnov slovensky jazyk a literatira - 2.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave

jedal 1/33 hodin
Tematicky téma Obsahovy Standard Vykonovy Standard Prierezové témy
celok

Opis (10) vadné hodina jednoduchy opis vie rozlisit’ jednotlivé druhy opisu a svoje tvrdenie
Opis — druP]y _ umelecky opis dolozit” argumentmi
Jednoduchy opis A ‘s o S

. ) odborny opis dokaze napisat’ jednoduchy opis predmetu

Opis pracovného postupu . ) (s e .
Recept opis pracovného postupu dokaZe napisat’ opis pracovného postupu (recept)
Charakteristika — druhy charakteristika osoby (vonkajsia, dokaze napisat’ jednoduchi charakteristiku osoby Tvorba projektu
Charakteristika osoby vn(tornd) vie napisat’ tradny Zivotopis a prezentaéné zrucnosti
Charakt?r'sﬁ'ka osoby Zivotopis vie napisat’ Struktiirovany zivotopis
(slohova praca) < , L. .
L . StruktUrovany Zivotopis
Zivotopis
Struktirovany Zivotopis

Praca Clovek a priroda epika, lyrika vie odlisit’ poéziu a prozu, svoje tvrdenie dokaze

S textom/Citanie
S porozumenim

(6)

R. Moric
L. Ondrejov
J. Verne

J. London
D. Defoe
l. Krasko

poézia, proza

poviedka, roman

literarna postava

vedecko-fantasticka literatdra
dobrodruzna literatdra

rozpravac

vonkajSia kompozicia literarnych diel

dolozit’ vhodnymi argumentmi

vie odlisit’ lyriku, epiku a drdmu, svoje tvrdenie
dokaze dolozit’ vhodnymi argumentmi

vie néjst’ v epickom texte hlavn( postavu a dokaze ju
charakterizovat’

dokaze s pomocou ucitel'a sformulovat’ hlavnu
myslienku diela

chape ¢o je vedecko-fantasticka literatira

vie najst’ v texte prvky dobrodruznej literatiry

vie jednoduchym spdsobom interpretovat’ precitany
alebo vypocuty text

vie dokoncit’ rozpravanie alebo neukoncené
prozaickeé dielo

Uradné

a pracovna
komunikécia
(10)

Adresa (balik, podaci listok)
Postova poukazka
Vyplianie tlaéiv

Komunikacia

adresa
poStova poukazka
tladiva
0znamenie, sprava

dokaze samostatne vypisat’ adresu, postovu
poukézku, tlaciva

dokaze komunikovat prostrednictvom IKT
dokaze napisat’ jednoduchu spravu, oznamenie,
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prostrednictvom IKT:
elektronické tlaciva,
formulare
Oznamenie, sprava
Inzerat

Uradny list

Ziadost
Splnomocnenie

inzerat

Uradny list
splnomocnenie
ziadost’

inzeréat
dokaze napisat’ uradny list
dokaZe napisat’ splnomocnenie

Praca
S textom/Citanie
S porozumenim

()

Za krasne vztahy medzi
Pud’mi

W. Shakespeare: Romeo a
Julia

R. Rolland: Peter a Lucia

J. Smrek: Basnik a Zena

B. Némcova: Babicka

M. Rufus: Nové modlitbicky
M. Valek: Jesenna laska
Opakovanie

poézia, proza

lyrika, epika, drama
hlavna myslienka
rozpravac

literarna postava

literarne obdobia a smery

vie odlisit’ lyriku, epiku a drdmu, svoje tvrdenie
dokaze dolozit’ vhodnymi argumentmi

vie néjst’ v epickom texte hlavn( postavu a dokaze ju
charakterizovat’

dokaze sformulovat’ hlavni myslienku diela

pri spolo¢nom dramatizovanom ¢itani vie
prezentovat’ text postavy dramatického diela a
modulovat’ hlas podl'a zmyslu textu

dokaze transformovat’ text diela do iného literarneho
druhu

vie hodnotit’ dielo z vlastného stanoviska a v
suc¢asnom kontexte

50




Poziadavky na vystup z 3. ro¢nika

Ziak pri vystupe z 3. ro¢nika:

dokaze napisat’ jednoduché rozpravanie podl’a osnovy

vie vymysliet vhodny nadpis pre vlastné rozpravanie

vie rozli§it’ nare¢ové a slangové vyjadrovanie a vo vlastnych uplatiiuje spisovny jazyk
v maximalnej moznej miere

dokaze napisat’ kratku uvahu na tému, o ktorej sa viedol predchadzajici rozhovor
dokaze vyhl'adévat’ s pomocou ucitel’a jednoduché informécie prostrednictvom novin,
casopisov

vie jednoduchym spGsobom interpretovat’ precitany alebo vypocuty text

dokaze napisat’ jednoduchu spravu, oznam, inzerat

dokaze vyhladavat s pomocou ucitel’a jednoduché informacie prostrednictvom knih,
internetu

dokaze pozorovat rozdiely medzi epikou a lyrikou, poéziou a prozou

vie urcit’ pocet verSov v basni

vie najst’ v epickom texte hlavnu postavu a dokaze ju charakterizovat’

dokéze s pomocou uéitel'a sformulovat’ hlavni myslienku diela

vie jednoduchym spdsobom interpretovat’ precitany alebo vypocuty text

dokaze rozoznat’ rozdiely medzi umelecky a vecnym textom

vie pracovat’ s Pravidlami slovenského pravopisu pri pisani vlastnych textov

vie pracovat’ so slovnikmi

Tematicky celok Metddy a formy

Rozpravanie a ivaha | informaéno-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)

problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metdda rieSenia uloh, rozhovor, praca s knihou)
porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka

Préca s textom/Citanie | informaéno-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)
S porozumenim problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metoda rieSenia tloh, rozhovor, brainstorming,
pripadove Studie, praca s knihou)

porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka

Medialna informaéno-receptivna (vyklad, demonStrovanie, praca s knihou)
komunikécia problémovy vyklad (vyklad, demonstrovanie)

heuristicka (metdda rieSenia uloh, rozhovor, pripadové Studie,
praca s knihou)

porovnavacia (synkriticka)

analyticko-synteticka

Opakovanie informac¢no-receptivna (vyklad, demonstrovanie, praca s knihou)

heuristicka (metdda rieSenia uloh, rozhovor, praca s knihou)
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Rozpis osnov slovensky jazyk a literatira - 3.ro¢nik

1/30 hodin

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

Tematicky celok

téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy

1. Rozpravanie
a lvaha (6)

Uvodna hodina
Jednoduché rozpravanie
Rozpravanie podl'a osnovy
Samostatné rozpravanie

e rozpravanie

e rozpravanie v 1. osobe
e (ivod, jadro, zaver

® Osnova

e nadpis, odsek

» dokaze napisat’ jednoduché rozpravanie podl'a
osnovy

e vie vymysliet’ vhodny nadpis pre vlastné
rozpravanie

e vie rozIisit’ nareCové a slangové vyjadrovanie

o

Tvorba projektu
a prezentacné zru¢nosti

2. Préaca
s textom/Citanie
s porozumenim (6)

Samostatné rozpravanie
Krétka Uvaha

Poznévanie minulosti
Samo Chalupka — Tur¢in
Ponic¢an

Martin Kukuc¢in — Vel'kou
lyZicou

e Gasova postupnost’ v rozpravani
e (vaha

e dokaze napisat’ kratku uvahu na tému, o ktorej sa
viedol predchadzajtci rozhovor

e dokaze pred spoluziakmi predniest’ vlastné
jednoduché rozpravanie, kratku Gvahu

e vie vyjadrit’ vlastny ndzor na jednoduché
rozpravanie, kratku Gvahu spoluZiaka

® poézia, préza

e epika, lyrika, drama
e vers, rym

o dej

J. G. Tajovsky — Mamka
Postkova 5
B. S. Timrava: Tapakovci

Rudolf Jasik — Namestie
svétej Alzbety

I. Bukov¢an: Kym kohut
nezaspieva

e literarna postava

e hlavna myslienka

e poviedka, novela, roman, tragédia,
komédia

e dokéZe pozorovat rozdiely medzi epikou
a lyrikou, poéziou a prézou

e vie uréit’ pocet verSov v basni, napisat’ rymovua
schému

e vie najst’ v epickom texte hlavnu postavu
a dokaze ju charakterizovat

e dokédZe s pomocou ucitel’a sformulovat’ hlavna
myslienku diela

3. Medialna
komunikacia (9)

Publicisticky Styl
Sprava
Tvorba jednoduchej spravy

e znaky a funkcia publicistického Stylu
e Zanre: sprava, 0znamenie, inzerat,
interview, reklama

Oznamenie
Interview
Inzerat

Tvorba inzeratu
Reklama

e dokaze vyhl'adavat’ jednoduché informacie
prostrednictvom novin, ¢asopisov

e vie jednoduchym sp6sobom interpretovat’
precitany alebo vypocuty text

e dokaze napisat’ jednoducht spravu, oznam,
inzerat

Medialna kultdra

Tvorba projektu
a prezentacné zrucnosti
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Tvorba reklamy

2. Praca
S textom/¢itanie
s porozumenim (4)

Literat(ra ako zdroj zabavy a
poucenia

J. Junas - Encyklopédia
zdravia pre deti a mladez

D. Talalajova — S. Talalaj:
Divy sveta rastlin

S. Strbatiova - Kto sme?

E. Prochova — Cél sem, col
tam

e odborna (nduc¢nad) literatira
® popularno-nauéna literattra

e dokaze vyhl'adavat’ jednoduché informacie
prostrednictvom knih, internetu

e vie jednoduchym sposobom interpretovat’
precitany alebo vypocuty text

e dokaze rozoznat rozdiely medzi umelecky
a vecnym textom

Osobny a socialny rozvoj

4. Opakovanie (6)

Zaveretné opakovanie
Préaca so slovnikmi
(vykladovy, synonymicky,
cudzich slov)

e Synonyma
e cudzie slova
e antonyma

Praca s Pravidlami
slovenského pravopisu

® pravopis

e vie pracovat’ s Pravidlami slovenského pravopisu
pri pisani vlastnych textov
® vie pracovat’ so slovnikmi
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Eticka vychova

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov ué¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
DiZka §tidia 3 roky

Forma Studia dennd

Roénik Prvy, druhy

TyZdenny pocet vyué. hodin v ro¢niku 1, 1

Celkovo vyuéovacich hodin pocas Studia 66

Vyudovaci jazyk

Slovensky jazyk

1. Charakteristika u¢ebného predmetu

Eticka vychova sa zameriava na prevenciu mravnej devastacie mladeze, ktora v sti¢asnosti je
vaznou hrozbou. Na dosiahnutie tohto ciela sa neuspokojuje s podavanim informacii
0 moralnych zasadach, ale aj i¢inne podporuje pochopenie a interiorizaciu mravnych noriem
a pomaha osvojeniu spravania, ktoré je s nimi v salade. Pozitivnym cielom predmetu je
vychovat’ zreli osobnost’, ktorda ma vlastni identitu a hodnotovli orientéaciu, v ktorej Ucta
k ¢loveku a prirode, spolupraca, prosocialne (socialne pozitivne) spravanie a narodné hodnoty
zaujimaju vyznamné miesto. Pripravuje mladych I'udi pre zivot, aby raz ako dospeli prispeli
k vytvaraniu harmonickych astabilnych vztahov vrodine, na pracovisku, medzi
spolo¢enskymi skupinami, v narode a medzi narodmi.

Eticka vychova ma sty¢né body aj s d’alsimi u¢ebnymi predmetmi, avsak ststred’uje sa
na eticky aspekt problémov. Napriklad : vyuZiva uryvky z literarnych diel, ale so zameranim
na senzibilizaciu pre etické problémy a pozitivnych vzorov spravania.

Utinna etickd vychova vyzaduje systematické a dlhodobé posobenie podla
psychologicky zddvodneného programu a dostatok ¢asu vyhradeného na jeho realizaciu.
Z toho hladiska 1 hodina etickej vychovy tyzdenne vyjadruje kompromis medzi potrebou
a moznostami. Na druhej strane vychovu ziaka ovplyviluju aj ostatné ucebné predmety.
Najma hodiny literatary davaja prilezitost’ na rozhovor o etickych problémoch, na prezentaciu
pozitivnych vzorov spravania a podobne. Vychovu ziakov ovplyviiuje kazdy ucitel’ svojou
osobnost'ou, spravanim avztahom k Ziakom. Preto je ziaduce, aby sa vSetci ucitelia
obozn&mili s ciel'mi a metddami etickej vychovy.

2. Ciele u¢ebného predmetu

Cielom etickej vychovy je vysvetlit zakladné etické postoje a spOsobilosti, ako su
sebaovladanie, pozitivne hodnotenie seba samého a druhych, komunikaéné zru¢nosti, tvorivé
rieSenie medzil'udskych vzt'ahov, stvislosti medzi hodnotami a normami. Zameriava sa aj na
principy né&boZenskej a ateistickej etiky, principy pochopenia atolerovania spravania
spoluobéanov a spoluziakov, hodnoty aetické normy suvisiace so Zivotom a zdravim,
rodinnym zivotom, rodiCovstvom a sexualitou, ekonomickym Zivotom a pracou v povolani.
Jedna sa o zazitkové ucenie s velkym doérazom na hodnotovi reflexiu a transfer postojov
a spravania do kazdodenného Zivota.
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Kompetencie:
komunikativne a socialno — interakéné kompetencie
e vie primerane Ustne a pisomne sa vyjadrovat’
e vie spracovavat avyuzivat pisomné materidly, znazornovat, vysvetlovat a riesit
problémové ulohy a situacie, ¢itat’, rozumiet’ a vyuzivat’ text

intrapersonalne a interpersonalne kompetencie
regulovat’ spravanie, prehodnocovat’ zdkladné zru€nosti, zapdjat sa do medziludskych
vzt'ahov, pracovat’ v time

e preberat’ zodpovednost’ sam za seba a za pracu inych

e schopnost’ starat’ sa o svoje zdravie a Zivotné prostredie

o reSpektovat’ vsel'udské etické hodnoty

kompetencia tvorivo riesit’ problémy
e schopnost’” vyhodnocovat zékladné dopady, napriklad dopad na Zivotné prostredie,
dopad nerozvaznych rozhodnuti alebo prikazov, pracovny a osobny dopad v SirSom
slova zmysle ako je ekonomicky blahobyt, telesné a duSevné zdravie, ...

kompetencia v oblasti informaénych a komunikaénych technologii
e rozvijat’ zdkladné jednoduché zru¢nosti pri praci s osobnym pocitaCom, internetom,
vyuzivat’ r6zne informa¢né zdroje a informacie v pracovnom a mimo pracovnom ¢ase

kompetencia byt demokratickym ob¢anom
e vie zit plnohodnotny socidlny Zivot
e prispievat’ k zvySovaniu spoloc¢enskej tirovne
e rozvijat' svoje schopnosti ako je empatia, asertivita, stcit, tolerancia, reSpektovanie
prav a slobéd
e prispievat’ k uplatiovaniu hodn6t demokracie

3. Metddy a formy prace

V ramci predmetu etickd vychova budu uplatiované tieto formy vyucovania:
skupinovd, individualna, frontalna, projektova. Vzhl'adom na stanovené ciele budua
uplatiiované viaceré metédy vyucovacieho procesu.

Tematicky celok Metddy a formy préace

Komunikacia e informac¢noreceptivna — vyklad

e heuristickd — rozhovor, rieSenie uloh

e zazitkové ucenie- hranie roli, scénky, simulécie,
modelové situécie

e skupinova praca Ziakov

e Dprainstorming (burza napadov)

Déstojnost’ I'udskej osoby — e diskusia
poznanie a pozitivne hodnotenie e zazitkové uenie — hranie rolf, scénky, simulacie,
seba a druhych modelové situacie

e praca vo dvojici
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e vnimanie, hodnotenie a pozorovanie seba
vnhimanie, hodnotenie a pozorovanie inych
sebahodnotiace harky

Prosocialne hodnoty a vzory informac¢noreceptivna — vyklad

heuristickd — rozhovor, rieSenie uloh
skupinova praca Ziakov

diskusia

DITOR (definuj problém, informuj sa

0 probléme, tvor rieSenia, napady, hypotézy,
ohodnot’ napady, rieSenia, realizuj vybrané
rieSenia v praxi)

Etika v ekologii informac¢noreceptivna — vyklad
reproduktivna — riadeny rozhovor
heuristickd — rozhovor, rieSenie uloh
skupinova praca Ziakov
individuélna praca Ziakov- referat
praca s internetom

praca s knihou

Zavislosti ohrozujlce nas Zivot reproduktivna — riadeny rozhovor
diskusia

individualna praca Ziakov — referat
heuristicka — rozhovor, rieSenie uloh
informacnoreceptivna — vyklad

skupinova praca Ziakov

4. Spbdsoby hodnotenia

V predmete eticka vychova bude sumdrne hodnotenie podla metodického usmernenia ¢.
8/2009-R-hodnotenie a klasifikéacia Ziakov na strednych Skolach.

So syst¢tmom hodnotenia je ziak obozndmeny na zaciatku Skolského roku. Pri hodnoteni
ziakov bude ucitel’ dbat’ na ich schopnosti a moznosti vzhladom na zmyslové alebo telesné
postihnutie, ako aj na Specidlne vyvinové poruchy ucenia.

Metddy hodnotenia — pisomné skusanie, Ustne skiSanie, hodnotenie prace vo dvojici,
hodnotenie skupinovej prace, hodnotenie aktivity Ziaka, hodnotenie aktivity Ziakov,
hodnotenie projektov, hodnotenie modelovych situécii.

Prostriedky hodnotenia — pisomna praca, Ustne odpovede, projekty.

Slovné hodnotenie :
= préace vo dvojici
= skupinovej prace
= projektov v Case pripravy
= modelovych situacii

Dolezitou sucast'ou hodnotenia bude aj sebahodnotenie ziakov ako aj hodnotenie Ziakov
navzajom.
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5. Poziadavky na vystup z 1. ro¢nika

Ziaci na konci prvého ro¢nika:

-si osvoja zakladné postoje, ktoré podmienuji kultivované dospievanie,

-objavia a prehibia svoju identitu, zalozent na jedineénosti vlastnej osoby,

- rozvinu sebaocenovanie a sebaovladanie,

-uznaju za najvyssiu hodnotu zivot ¢loveka a vSetko, ¢o ho rozvija,
-pochopia pravidla vzajomného spoluzitia rodiny,
-naplanuju si aktivnu participaciu na Zivote svojej rodiny,

Tematicky celok

Metody a formy prace

Posilnenie vlastnej jedinecnosti a identity

Préca vo dvojiciach
Frontélna vyucba
Vyuzitie IKT
Modelové situacie
Praca s textom
Brainstorming
vyklad

Dobré vztahy v rodine

Hranie roli
Vyuzitie IKT
Préca vo dvojiciach
Vyklad

Obrazovy material
Brainstorming

6. Obsah Skolského programu predmetu eticka vychova

Roc¢nik Prehl'ad tematickych celkov Pocet hodin
1. Posilnenie vlastnej jedinecnosti a identity 15
Dobr¢ vztahy v rodine 18
33
2. Zodpovedny sex 17
Zdravy Zivotny Styl 16
33

7. U¢ebnicové zdroje

Doplnkova literatara :

1. J. Miedzgova : Zéaklady etiky, SPN Bratislava 1994
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2. L. Palenik, E. Solarova, J. Stefanovi¢ : Vybrané kapitoly zo psychologie,
MC Bratislava 1995

3. Vyber aktivit zo zavereénych prac SKS Eticka vychova,
MC Banska Bystrica 1998

4. R. R. Olivar : Eticka vychova

5. L. Lencz : Metodicky material k predmetu eticka vychova

6. O. Krizova : Komunikacia / Studijny material /

7. J. Brindza : Socidlna komunikacia

8. K. Jankovichov4, J. VarmuZza : Zaklady rodinnej a sexualnej vychovy

9. L. Lencz, O. Krizova : Metodicky material k predmetu eticka vychova

10. L. Lencz : Pedagogika etickej vychovy

11.J. Vajda : Etika

12. Alexova — Vopel: I.-IV. Nechaj ma, chcem sa ucit’ sam
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Rozpis osnov
ETICKAV YCHOVA 1l.roénik

Celkovy pocet hodin: 33

6491 G 01 obchodna prevadzka — priprava jedal
1/33 hodin

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy/
Medzipredmetové
vztahy

(15)

Posilnenie vlastnej
jedinecnosti a identity

Ludska dostojnost’
Princip jedinecnosti,

neopakovatel'nosti a
nenahraditel'nosti I'udskej osoby

Sebapoznanie

podstata pojmu l'udska
dostojnost’

jedine¢nost’, vynimocnost’

a neopakovatelnost’ kazdého
jedného z nas

kladné i zaporné povahové
vlastnosti cloveka

Ziaci dokazu vlastnymi slovami
vysvetlit’ podstatu I'udskej dostojnosti
ziaci si vo vztahu k ostatnym l'ud’'om
uvedomia, Ze nie len oni, ale rovnako
kazdy iny ¢lovek je ¢lovekom
neopakovatelnym, jedinecnym a
nenahraditelnym

ziaci su schopni rozpravat’ o svojich
pozitivnych i negativnych
vlastnostiach

Osobny a socialny
rozvoj

sebakritika vedomie negativnych Ziaci su schopni sebakritiky
charakterovych vlastnosti
Cloveka
Sebadcta Ucta k vlastnej osobe Ziaci prejavia sebalctu v beznej Osobny a socialny

Osobnostny predpoklad ¢loveka

Usilie &loveka

Vlastny nazor

danosti, ktoré ma ¢lovek v
predispozicii

dolezitost’ vynakladat’ usilie pri
plneni Zivotnych cielov

podstata existencie vlastného
nazoru na okolity svet a dianie v
nom

komunikacii

ziaci dokazu vnimat’ danosti samych
seba a inych

ziaci vedia argumentovat’ v prospech
dolezitosti vynakladania Gsilia pri
plneni ich Zivotnych ciel'ov

ziaci su schopni vytvorit’ si vlastny
nazor a argumenty poukazujlce na
jeho spravnost’

rozvoj

ReSpektovanie nazoru inych

Respektovanie 'udskej dostojnosti pri
komunikacii

tolerancia odliSnosti nazorov
inych Pudi na okolity svet

komunikécia reSpektujlca
zakladné etické zasady

ziaci dokazu respektovat’ inakost’
nazorov ostatnych l'udi, uvedomuju
si, Ze mat’ odliSny nazor neznamena
byt zly

Ziaci dokazu dané zasady uplatnit’ vo
svojej kazdodennej komunikacii
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OspravedlInenie

dolezitost’  slova
kazdodennom Zivote

prepac

A\

ziaci vedia povedat’ prepac, ak konaju
nevhodne

Sebaovladanie

Zodpovednost’

Nezodpovednost’

Ovladanie svojich tdzob a
Ziadostivosti

psychicka zrelost’ osobnosti a
zodpovednost’

nezodpovednost’ ako
charakteristicky jav sucasnej
spolo¢nosti

ziaci su schopni povedat’ sami sebe
dost’

ziaci dokazu za svoje konanie niest’
adekvatnu zodpovednost’

ziaci su schopni vymenovat’ dévody,
preco by mala byt’ nezodpovednost’
'udi za svoje konanie nezelanym
javom v l'udskej spolo¢nosti

Dobré vztahy v rodine
(18)

Opakovanie daného tematického
celku

Charakteristika rodiny

Formy a typy rodin

Zakladné funkcie rodiny

opakovanie ziskanych
poznatkov z daného
tematického celku
znaky rodiny

Uplna, nelplna, rodina,
zmieSana..

biologicka, ekonomicka,
emocionalna, vychovna a
ochrannd funkcia rodiny

ziaci si zopakuju u€ivo preberané
v danom tematickom celku

ziaci st schopni porozpravat’ o tom,
¢o je to vlastne rodina

ziaci st schopni aplikovat teoriu do
praxe a priradit’ jednotlivé rodiny

z ich okolia k jednotlivym typom

a formam rodin

ziaci dokazu blizSie charakterizovat’
jednotlivé funkcie rodiny

Osobny a socialny
rozvoj

Druhy vychovy v rodine

Pravidla spolunazivania v ramci
rodiny

Empatia v rodine

harmonicka, autoritativna,
zhovievava, zanedbavajlca

Ucta, reSpekt a tolerancia voci
ostatnym ¢lenom rodiny

dolezitost’ empatie pre pokojny
Zivot rodiny

ziaci su schopni zaujat’ vlastné
stanovisko k jednotlivym druhom
vychovy a porozpravat o ich kladoch
a zaporoch

Ziaci sa doké&zu k ostatnym ¢lenom
svojej rodiny spravat’ tolerantne,
reSpektovat a ctit’ si ich

Ziaci sa v ramci svojej rodiny dokazu
spravat’ empaticky

Komunikacia v rodine

Rodinné vztahy (vztah rodica a

dolezitost’ komunikacie medzi
¢lenmi rodiny

liberalny typ vztahu,

Ziaci su si vedomi déleZitosti
komunikacie s ostatnymi ¢lenmi
svojej rodiny, uvedomuju si taktiez
dolezitost’ reSpektovania urcitych
zasad pri danej komunikécii

ziaci vedia charakterizovat’ jednotlivé
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diet’at’a)

Vztahy v ramci SirSej rodiny

autoritativny typ vztahu,
stredny typ vztahu

vztahy k starym rodi¢om,
krstnym rodi¢om, strykom,
tetam, sesterniciam, bratrancom

typy vzt'ahov a dokdzu k nim zaujat’
i uréité stanovisko

ziaci dokazu rozpravat’ o vztahoch
jednotlivca k jeho Sirej rodine

Specifika a tlohy jednotlivych &lenov
rodiny
Tazké chvile v rodinnom zivote

Efektivne rieSenie problémov a
konfliktov v rdmci Zivota rodiny

Gloha matky, otca, starych
rodicov...

rozvod, smrt’ ¢lena rodiny,
nahrada jednotlivého ¢lena
rodiny, nevlastni strodenci..

mozné postupy pri prekonavani
prekazok v snahe zachovania
rodiny

ziaci vedia porozpravat’ o tlohach
jednotlivych ¢lenov rodiny

ziaci su schopni porozpravat’ o
jednotlivych problémoch v ramci
rodinného Zivota a dok&zu
predpokladat’ i ich nasledky na
jednotlivych ¢lenov

ziaci dokazu sami navrhovat’ rieSenia
jednotlivych problémov a tazkosti

Ocakavania rodi¢ov

Idealni rodicia

Moja vysnivana rodina

ideal dietata
vlastnosti, postoje a nazory
idealneho rodica

funcie a charakterstika idealnej
rodiny

ziaci st schopni kriticky posudit’
vhodnost’ respective nevhodnost’
idealizacie dietat’a rodi¢om

ziaci dokazu obhajit’ svoj ndzor na
ideélneho rodica

ziaci vedia charakterizovat’ svoju
vysnivanu rodinu v budicnosti

osobnostny rozvoj

Zvyky a tradicie v mojej rodine

Opakovanie uc¢iva v danom
tematickom celku

Zavere¢na hodina

tradicie a zvyky spéajajlce sa s
oslavou sviatkov a vyznamnych
momentov v rdmci Zivota
rodiny

poznatky z daného tematického
celku

ziaci dokazu porozpravat’
o jednotlivych zvykoch a tradiciach
svojej rodiny

ziaci su schopni zosumarizovat’ to, ¢o
sa v ramci daného tematického celku
naudili
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Metody a formy prace 2.ro¢nik

Tematicky celok Metddy a formy prace

Etika Zivota e informac¢noreceptivna — vyklad
e heuristickad — rozhovor, rieSenie uloh
e reproduktivna — riadeny rozhovor

Etické aspekty vzt'ahu k vlastnej rodine reproduktivna — riadeny rozhovor
heuristickd — rozhovor, rieSenie uloh
skupinova praca Ziakov
informacnoreceptivna — vyklad
diskusia

brainstorming (burza napadov)
zazitkové ucenie — hranie roli,
scénky, simulécie, modelové situacie
praca vo dvojici

Etické aspekty rodinného Zivota brainstorming (burza napadov)

reproduktivna — riadeny rozhovor

praca vo dvojici

informacnoreceptivna — vyklad

heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh

skupinova praca Ziakov

diskusia

e zazitkové uCenie — hranie roli,
scénky, simulécie, modelové situacie

Hodnotové orientécia dneSnej mladeze informacnoreceptivna — vyklad
brainstorming (burza napadov)
reproduktivna — riadeny rozhovor
heuristicka — rozhovor, rieSenie uloh
skupinova praca Ziakov

diskusia

Etika civilizacie

reproduktivna — riadeny rozhovor
diskusia

individuélna praca — referat
heuristickd — rozhovor, rieSenie uloh
informacnoreceptivna — vyklad
skupinova praca Ziakov

Poziadavky na vystup z 2. roénika

Ziaci na konci druhého ro¢nika:

-preberaji zodpovednost’ za svoje rozhodnutia,

-akceptuju inakost’ v oblasti ndzorov, sexudlnej orientacie, zvykov, kultar,
-pochopia ddlezitost’ zdravého zivotného Stylu
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-pochopia délezitost’ nezavislosti od veci, drog, sexu, médii.

Tematicky celok

Metody a formy prace

Zodpovedny sex

Brainstorming
Vyuzitie IKT
Préca v skupinach
Vyklad

Hranie roli
Frontalna vyucba
Préca vo dvojiciach

Zdravy Zivotny Styl

Vyklad
brainstorming
Obrazovy material
Hranie roli

Préca vo dvojiciach
Vyuzitie IKT
Préca v skupinach
Modelové situacie

Ucebnicové zdroje

Doplnkova literatara :

[NORE

. J. Miedzgova : Zaklady etiky, SPN Bratislava 1994

. Vyber aktivit zo zavereénych prac SKS Eticka vychova,
MC Banska Bystrica 1998

. R. R. Olivar : Eticka vychova

. L. Lencz : Metodicky material k predmetu eticka vychova
. K. Jankovichov4, J. VarmuZza : Zaklady rodinnej a sexualnej vychovy

. L. Lencz : Pedagogika etickej vychovy

.J. Vajda : Etika

3
4
5
6. L. Lencz, O. Krizova : Metodicky material k predmetu eticka vychova
7
8
9

. Alexova — Vopel: I.-IV. Nechaj ma, chcem sa ucit’ sam

10. Ustava SR
11. Zakonnik prace
12. Obciansky zakonnik
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Rozpis osnov

ETICKA V YCHOVA 2. Ro¢nik
Celkovy pocet hodin: 33

6491 G 01 obchodné prevadzka — priprava jedal

1/33 hodin

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezoveé témy/
Medzipredmetové
vztahy

Zodpovedny sex (17)

Pocatie zivota

Prenatalny Zivot

Psychicka a fyzicka
pripravenost’ rodi¢ov na prichod
dietat’a

splodenie dietata

tehotenstvo a prenatalny vyvin
dietata

zodpovedny pristup budicich
rodic¢ov k ich potomkom, citova
zrelost rodicov

ziaci maju teoretickl vedomost’ ako sa
dieta splodi

ziaci dokazu porozpravat’ o tom, ¢o je
dolezité pre zdravy prenatalny vyvoj
dietata

ziaci vedia argumentovat’ v prospech
dolezitosti citovej zrelosti buducich
rodiov

Osobny a socialny rozvoj

Fyziologickéa a emocionalna
pritazlivost’ pohlavi

Fyziologicka a emocionalna
pripravenost’ partnerov na
pohlavny styk

Predcasny pohlavny styk a jeho
doésledky

ReSpektovanie partnera

pritazlivost’ partnerov ako jeden
zo zakladnych pilierov sexualneho
Zivota

fyziologické a emocionalne faktory
vplyvajlce na kvalitu sexualneho
Zivota

nebezpecenstva spojené s

pred¢asnym pohlavnym stykom

nevyhnutnost’ vzajomnej dovery a
reSpektovania partnera

ziaci dokazu obhdjit’ ako vel'mi je vo
vztahu dolezita aj emocionalna
pritazlivost’, nie len ta fyzicka

ziaci dokazu vymenovat’ dovody pre
potrebu pripravenosti jednotlivca na
pohlavny styk

ziaci dokazu porozpravat
0 negativnych nasledkoch pred¢asného
sexualneho Zivota

Ziaci hovoria Uctivo o otazkach
reSpektovania partnera

Promiskuita, pohlavné choroby,
AIDS

Antikoncepcia

Neplanované tehotenstvo a jeho
nasledky

nebezpecenstva siivisiace s
nezodpovednym pristupom k
pohlavnému Zivotu

jednotlivé druhy antikoncepcie a
ich ochrana pred neplanovanym
pocatim a pohlavne prenosnymi
chorobami

nepripravenost’ rodicov,

ziaci poznaju nebezpecenstvo, ktoré so
sebou prinasa nezodpovedny pristup k
pohlavnému Zivotu

ziaci vedia vymenovat’ jednotlivé
druhy antikoncepcie

Ziaci poznaju nastrahy neplanovaného
otehotnenia
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RieSenie problému
neplanovaného tehotenstva

Interrupcia

Interrupcia z moralneho
hladiska

Vernost’ partnerov

vytvorenie zazemia pre dieta,
krizové centra pre matky, adopcia..

umelé prerudenie tehotenstva

interrupcia ako amoralny ¢in

dblezitost’ vernosti partnerov

Ziaci poznaju jednotlivé moznosti
rieSenia problému neplanovaného
tehotenstva

Ziaci poznaju podstatu interupcie
ziaci dokazu vymenovat’ moralne
dopady interupcie

ziaci si uvedomuju doélezitost’
vzajomnej vernosti

Zdravy zZivotny Styl (16)

Nevera a jej dosledky

Alternativy rieSenia
partnerskych problémov

Opakovanie daného
tematického celku

Zdravie ako eticka hodnota

nevera jedného z partnerov, jej
désledky na vzt'ah

uprimny rozhovor, sl'uby, pauza,

rozchod

uéivo brebraté v danom tematickom
celku

dobry zdravotny stav ako zaklad
plnohodnotného Zivota

ziaci dokazu ocenit’ hodnotu vernosti

a neveru Vv partnerskom vztahu
odmietajl

Ziaci si uvedomuju aké moznosti
rieSenia problémov v ramci
partnerskych vztahov maju k dispozicii

Ziaci zopakuju u¢ivo z daného

tematického celku

Ziaci st si vedomi hodnoty zdravia
a dokazu mat’ k nemu Uctivy postoj

Osobny a socialny rozvoj

Pravidelny pohyb a jeho
nenahraditel'nost’ pre zdravie
cloveka

Zdrava strava a jej
nenahraditel’nost’ pre zdravie

¢loveka

Nezdravy zZivotny §tyl

$portové aktivity I'udi, travenie
vol'ného ¢asu v prirode, relaxacia

potravinova pyramida, ovocie,
zelenina, minimalizacia
konzumovania cukrov a tukov

absencia pravidelného pohybu,
absencia zdraviu prospesSnych
potravin v jedalnom listku ¢loveka,
konzumadcia zdraviu Skodlivych
latok

ziaci dokazu argumentovat’ v prospech
potreby pravidelného pohybu pre
organizmus ¢loveka

ziaci su schopni vedome regulovat’

svoj prijem potravy

Ziaci si uvedomuju dosledky
nezdravého zZivotného Stylu

Primarna prevencia pred

moznosti zabranenia poZivaniu

Ziaci dokazu porozpravat
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navykovymi latkami
Navykové latky a ich dosledky

Alternativy liecenia zavislosti

navykovych latok mladistvymi
alkohol, drogy, faj¢enie

odvykacie kury, lie¢enia, lieCebné

pobyty.

o jednotlivych moznostiach prevencie

ziaci st schopni vedome odmietat’
poZzitie jednotlivych navykovych latok
ziaci dokazu vymenovat’ moznosti
liecenie jednotlivych zavislosti na
zdraviu Skodlivych latkach

Zaujmy dneSnej mladeze
Nastrahy internetu a socialnych

sieti na mladistvych

Nastrahy filmov a pocitacovych
hier na mladistvych

sposob travenia volného ¢asu
mladeze

facebook, pokec a iné socialne siete
a nebezpecenstva s nimi spojené

nasilné a nemravné filmy a
pocitacové hry a nebezpecenstva s
nimi spojené

ziaci vedia objektivne porozpravat’ o
zaujmoch mladych l'udi

ziaci dokazu zaujat’ opatrné stanovisko
vo vztahu k pouzivaniu socialnych
sieti a uvedomuju si nastrahy, ktoré
prinasaju

ziaci dokazu kriticky selektovat’
informacie sprostredkovavané danymi
médiami

Povinnosti mladistvych

Prava mladistvych

Deklaracia l'udskych prav

pomoc v doméacnosti, povinnosti v
Skole, birgady mladistvych

prava mladych l'udi

Stadium deklaracie

ziaci su si vedomi skutoc¢nosti, Ze
nemaju len prava ale aj ur¢ité
povnnosti

Ziaci si uvedomuju aké maja prava

Ziaci sa oboznamia s deklaraciou
Pudskych prav

osobnostny rozvoj

Deklaracia prav dietata

Opakovanie uciva v danom
tematickom celku

Zavere¢na hodina

Stadium deklaracie

poznatky z daného tematického
celku

Ziaci sa oboznamia s deklaraciou prav
dietata

ziaci su schopni zosumarizovat’ to, ¢o
sa v ramci daného tematického celku
naucili
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Nabozenska vychova

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov ué¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
DiZka §tidia 3 roky

Forma Studia dennd

Roénik Prvy, druhy

TyZdenny pocet vyué. hodin v ro¢niku 1, 1

Celkovo vyuéovacich hodin pocas Studia 66

Vyuéovaci jazyk Slovensky jazyk

1. Charakteristika vyucovacieho predmetu

Ked'ze ¢lovek je z psychologického a sociologického hl'adiska prirodzene bytost’ nabozenska,
ma potrebu smerovat’ k tomu, ¢o ho presahuje. Vyucovaci predmet ndbozenska vychova ma
preto opodstatnent tlohu v celistvom ponimani vychovy

v Skole.

Vyucovaci predmet nabozenskéa vychova formuje v cloveku nadbozenské myslenie, svedomie,
naboZenske vyznanie a osobnu vieru ako osobny prejav ndbozenského myslenia a integralnej
stcasti identity ¢loveka. Ponuka pristup k biblickému posolstvu, k uéeniu krest'anskych
cirkvi a Kk ich tradiciam, otvara pre neho moznost’ zivota s Cirkvou.

Vyucovaci predmet nabozenska vychova sa zameriava na pozitivne ovplyvnenie hodnotovej
orientacie Ziakov tak, aby sa z nich stali slusni 'udia s vysokym moralnym kreditom, ktorych
hodnotovéa orientacia bude prinosom pre ich osobny a rodinny Zivot i pre Zivot spolo¢nosti.
NaboZenska vychova je vychovou k zodpovednosti voéi sebe, voéi inym jednotlivcom i celej
spolo¢nosti. U¢i ziakov kriticky mysliet, nenechat’ sa manipulovat, rozumiet’ sebe, inym
I'ud’'om a svetu, v ktorom Zija.

Vyucba predmetu zaroven navézuje na d’alSie spolo¢enskovedné predmety, umoziuje ziakom
ozrejmit’ si mordlny pohl'ad na mnohé témy otvorenej spoloCenskej diskusie. UCi ziakov
rozliSovat’ medzi tym, ¢o je akceptované spolo¢nost'ou, atym, ¢o je skutoéne moralnym
dobrom pre jednotlivca i pre celu spolo¢nost’.

2. Ciele vyucovacieho predmetu
Predmet nabozenska vychova umoziiuje ziakom:
e formulovat otazky tykajuce sa zakladnych zivotnych hodnot, postojov a konania
e konfrontovat’ ich s vedecky a nabozensky (krestansky) formulovanymi pohl'admi na
svet
hl'adat’ svoju vlastnll zivotni hodnotovil orientaciu
formovat’ svedomie
spoznavanim identity ¢loveka reflektovat’ vlastnu identitu
uvedomit’ si dolezity vyznam vlastného rozhodnutia pre svetondzorovy postoj
prehlbovat’ medzil'udské vztahy cez skvalitnenie komunikacie
v trojicnom rozmere budovat’ l'udsky rozmer vzt'ahov ako naplnenie zmyslu Zivota
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e rozvijat kritické myslenie hodnotenim pozitivnych aj negativnych javov v spolo¢nosti
a v cirkvi

Napinanie cielov jednotlivych vzdelavacich oblasti a vyu¢ovacich predmetov sa realizuje
v Skolskom prostredi prostrednictvom kPiadovych a predmetovych kompetencii Ziakov,
ktoré zaroven rozvija. VyucCovaci predmet naboZenska vychova sa podiela na rozvoji
klai¢ovych kompetencii najma rozvijanim tychto predmetovych kompetencii:

kompetencie kuceniu sa - Ziak vyberd avyuziva pre efektivne ucenie vhodné spoOsoby,
metddy a stratégie, planuje, organizuje ariadi vlastné ucenie, Ziak vnima udalosti svojho
Zivota a spracovava ako zivotnu skusenost’, tj. je schopny na zéklade reflexie prezitych
udalosti, transformovat’ svoje konanie v buducnosti.

kompetencie k rieSeniu problémov — Ziak vnima, rozpozna a pochopi problém, premysli
a naplanuje rieSenie problému, Ziak samostatne rieSi problém s dérazom na eticky princip
K druhym l'ud’om a k zivotnému prostrediu, kriticky mysli, h'ada kritéria pre vol'bu riesenia
problémov, zd6évodni navrhy svojich rieSeni s ohl'adom na ucenie cirkvi, ziak robi uvazené
rozhodnutia, je schopny ich obh4jit’, zhodnoti vysledky svojich €inov, Ziak chdpanim vlastnej
tradicie a chapanim postojov inak svetonazorovo alebo zmyslajicich T'udi predchadza
konfliktom a postoj vzajomnej tolerancie vnima ako zakladnu z&sadu vlastného konania.

komunikaéné kompetencie —  Ziak formuluje avyjadruje svoje myslienky anéazory
v logickom slede, vyjadruje sa vystizne, suvisle a kultivovane, Ziak sa ucinne sa zapaja do
diskusie, obhajuje svoj ndzor avhodne argumentuje, Ziak vyuziva ziskané komunikaéné
zru¢nosti k vytvaraniu vztahov potrebnych k plnohodnotnému sdzitiu a kvalitnej spolupraci
s ostatnymi 'ud’'mi, Ziak objavuje zmysel symbolického vyjadrovania, rozumie symbolickému
vyjadrovaniu v ritualoch a slavnostiach.

socialne a interpersonalne kompetencie — Ziak uc¢inne spolupracuje v skupine, na zaklade
poznania alebo prijatia novej roly v pracovnej ¢innosti pozitivne ovplyviiuje kvalitu spolo¢nej
prace, Ziak sa podiela na utvarani prijemnej atmosféry v triednom time, ohladuplnostou
prispieva k upeviiovaniu medziludskych vzt'ahov, v pripade nutnosti poskytne pomoc alebo
0 nu poziada, ziak prispieva k diskusii v pracovnej skupine a v triede, chape potrebu efektivne
spolupracovat’ s druhymi pri rieSeni danej ulohy, oceiiuje skiisenosti druhych l'udi, ziak sa
angazuje sa a uskutocnuje vo svojom zivote humanne principy v duchu solidarity a lasky, Ziak
si uvedomuje si svoje silné a slabé stranky, ktoré vnima ako svoje rozvojové moznosti, Ziak si
vytvara si pozitivny obraz o sebe, ktory podporuje jeho sebaddveru a samostatny rozvoj,
ovlada a riadi svoje konanie a spravanie tak, aby bol so sebou spokojny a vazil si sdm seba
obcianske kompetencie — Ziak reSpektuje, chrani a ocefiuje narodnu tradiciu, kultirne a
historické dediéstvo, Ziak respektuje presvedéenie inych l'udi a vazi si ich vntitorné hodnoty,
je otvoreny kultlrnej etnickej a nabozenskej roznorodosti, Ziak pozna spolo¢né zaklady viery
aj Specifika krestanskych cirkvi a je pripraveny v ekumenickom duchu s nimi spolupracovat,,
ziak rozumie rozdielom a spoloénym prvkom v uceni svetovych nabozenstiev a postoj
vzajomnej tolerancie vnima ako zé&kladn( zé&sadu svojho konania, nepocujtci Ziak objavuje
zmysel pravdy, spravodlivosti a akceptuje skuto¢nost’ existencie objektivnej pravdy, Ziak Si
uvedomuje svoje prava Vv kontexte so zodpovednym pristupom k svojim povinnostiam,
prispieva k naplneniu prav inych, Dekaldg vnima (IV- X) ako spolo¢nostou overenti a Bohom
garantovanu normu medzil'udskych vztahov
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pracovné kompetencie — Ziak si dokaze stanovit’ ciele s ohl'adom na svoje profesijné zaujmy,
kriticky hodnoti svoje vysledky a aktivne pristupuje k uskuto¢neniu svojich cielov, Ziak
vhima pracu nielen ako zdroj prijmu zaistujuci uréitu zivotnu uroven, ale aj ako povolanie
k spolupraci na rozvoji dobrej budicnosti pre I'udi a pre svet

kultdrne kompetencie — Ziak si osvoji tvorivy pristup k umeleckym dielam vyrastajicim
S krestanstva (obraz, literatira, stavba, hudba, literdrne Zzanre), vnima ich ako vyraz
krestanského uclenia a krestanskej tradicie, ziak cez umelecké diela rozvija chéapanie
biblického textu a jeho posolstva, Ziak nadobudne zodpovedné postoje a kritické myslenie
k sti¢asnej kulturnej ponuke a k médiam

existencialne kompetencie — Ziak akceptuje existenciu nemennej pravdy, Ziak uznava
hodnotu individualneho l'udského zivota, objavuje zmysel zivota, preberd sebariadenie,
prebera zodpovednost’ za sebaurcenie, ziak rozumie psychickym, socidlnym a historickym
stvislostiam, ktoré podmienuji hl'adanie zmyslu Zivota a je otvoreny pre jeho transcendentnt
hibku, Ziak je schopny posudit’ a ocenit’ hodnotu vztahov /priatel’stva, manzelstva, rodiny/,
chape vyznam manzelstva a rodiny a posudi ich prinos pre spolo¢nost’, chape zmysel vernosti,
Ziak sa dokaze konfrontovat’ s vlastnou vinou, je otvoreny pre krestansky pohlad na vinu
a odpustenie, ziak aplikuje vo svojom zivote jednotlivé prvky krestanskej spirituality, je
otvoreny pre vnimanie rozmeru vecnosti vo svojom Zivote

Vychovné a vzdelavacie stratégie

Vo vyuéovacom predmete nabozenska vychova vyuzivame vychovné a vzdelavacie stratégie,
ktoré ziakom umoznuju:
Kompetencie k uceniu sa
0 rozumiet symbolickému sp6sobu vyjadrovania biblickeho jazyka a jazyka
cirkvi, integrovat’ nabozensky spdsob vnimania a chipania sveta do svojho celkového
vztahu k svetu, subezne s pohladom prirodnych a humanitnych vied, prejavovat
ochotu venovat sa d’alSiemu $tadiu a dialogu medzi tymito obormi aj v d’alSom Zivote
Komunikaéné kompetencie
0 porozumiet’ réznym textom; poetickym, obraznym a ndboZenskym, porovnat’ ich
sinymi druhmi textov, rozlisit rozne literarne druhy v Biblii, ocenit’ ich krasu
a reflektovat’ roznost’ vyznamov ich posolstva
O vnimanim a porozumenim symboliky ritualov ako sucasti vytvarania slavnosti rozvijat
schopnost’ neverbalnej komunikécie
Kompetencie k rieSeniu problémov
0 rozvijat’ kritické myslenie reflexiou problémovych situacii, ich rieSenim v spolo¢nej
diskusii a kladenim filozofickych otazok
O hladat’ kritéria pre vol'bu rieSenia problémov, vediet' zdovodnit’ svoje navrhy rieSenia
s dérazom na eticky pristup k 'ud’om a k Zivotnému prostrediu

Socialne a interpersonalne kompetencie
o pri préci vo dvojiciach alebo v skupinach si uvedomit, ¢o vSetko so sebou prinasa
kooperativny spdsob prace
0 prostrednictvom cvifeni a aktivit rozvijat’ schopnost’ stiSenia sa, vnutornej
koncentracie a meditacie, ktoré su predpokladom hilbSej reflexie potrebnej pri
vytvérani vlastného sebaobrazu
Obcianske kompetencie
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O porozumenim postojov inak nabozensky alebo svetondzorovo zmyslajucich Tudi
a chapanim kultarneho a historického kontextu inych nabozenstiev budovat’ postoj
tolerancie
o prostrednictvom diskusie o réznych konfliktoch z histdrie aj zo sucasnosti, hl'adat
nielen pri¢iny konfliktov ale aj vzory osobnosti, ktoré sa vd’aka svojim krestanskym
postojom zasadili o ich ndpravu
0 postoj zodpovednosti dat’ do stvisu s hodnotou slobody, hl'adat’ ich vzajomny vztah
ako aj vzt'ah k Bozej autorite
Pracovné kompetencie
0 chapanim dostojnosti ¢loveka, ktord nezavisi od jeho vykonu, rozvijat zdravy postoj
k poziadavkam na vykon zo strany sucasnej spolo¢nosti
Kultdrne kompetencie
O prezentdciou obsahov svetovych nabozenstiev predstavenych vo vztahu ku
krest'anstvu porozumiet’ vzajomnému vzt'ahu naboZenstva a kultdry
0 integrovat’ nabozensky rozmer Zivota do vlastného vztahu ku kulttre v jej historickom
a suc¢asnom prejave
Existencialne kompetencie
0 prostrednictvom prace so symbolmi a symbolickou recou Objavovat’ v sebe tizbu po
prekroceni vSednej kazdodennej ohrani¢enosti svojho zivota smerom k transcendentnu
0 filozofickym rozmerom vedenia diskusie spoznavat’ suvislosti podmieniujiice hl'adanie
a nachadzanie Zivotného zmyslu a byt’ otvoreny pre jeho transcendentni hibku
0 filozofickym rozmerom vedenia diskusie spoznavat’ vyznam krestanského pohl'adu na
hranice ¢loveka — utrpenie a smrt, otvorit’ sa pre moznosti ich prekonania, ktoré
ponuka krestanska viera

Stratégia vyucovania

Pri vol'be vyu¢ovacich metod a foriem prihliada ucitel’ na usporiadanie obsahu vyu¢ovania,
vlastné Cinnosti a ¢innosti ziakov zacielené na dosiahnutie stanovenych ciel'ov a kl'icovych
kompetencii ziakov. Volba metdod zavisi od obsahu uciva, cielov vyucovacej hodiny,
vekovych a inych osobitosti Ziakov a materialneho vybavenia.

Na vzbudenie zaujmu Ziakov 0 u¢ebnt ¢innost’ mozno vyuzit motivacné metédy, ako je
motivacné rozpravanie (priblizovanie obsahu ucenia), motivacny rozhovor (aktivizovanie
poznatkov a skusenosti Ziakov), motivacny problém (upltanie pozornosti prostrednictvom
nastoleného problému), motivacnii demonstraciu ( vzbudenie zaujmu pomocou umeleckého
diela).

Expozicné metody je potrebné vyuzivat pri vytvarani novych poznatkov a zrucnosti.
Odporuca sa rozpravanie (vyjadrovanie skusenosti aaktivne pocuvanie), vysvetlovanie
(logické systematické sprostredkovanie uciva), rozhovor (verbalna komunikacia formou
otdzok a odpovedi na vyjadrenie faktov, konvergentnych a divergentnych otazok, otazok na
pozorovanie, posudenie situdcie, hodnotenie javov, rozhodovanie), demonstracna metoda
(demonstracia obrazov), pozorovanie (cielené systematické vnimanie objektov a procesov),
manipulécia s predmetmi (praca so symbolom, didakticka hra).

Vyznamné miesto maju problémové metddy, ku ktorym patri heuristickd metdda (ucenie sa
rieSenim problémov zaloZzenom na vymedzeni a rozbore problému, tvorbe a vyberu moznych
rieSeni a vlastnom rieSeni) a projektova metdda (rieSenie projektu, komplexna prakticka
uloha, problém, téma, ktorej rieSenie teoretickou aj praktickou ¢innost'ou vedie k vytvoreniu
urcitého produktu).
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Pre realizaciu ciel'ov st dolezité aktivizujuce metddy, z nich je vhodna diskusia (vzajomna
vymena nazorov, uvadzanie argumentov, zddévodiovanie za uclelom rieSenia daného
problému), filozoficka diskusia je efektivnym prostriedkom, ako vytvarat’ rovnovahu medzi
vyu€ovanim zameranym na prezivanie avyuovanim zameranym na rozumoveé
zdovodnovanie viery, situacnd metoda (rieSenie problémoveho pripadu reélnej situécie so
stretom zaujmov), inscenacnd metoda (Socidlne u¢enie v modelovej predvadzanej situacii, pri
ktorej su Ziaci aktérmi danej situécie), didaktické hry (sebarealiza¢né aktivity na uplatnenie
zaujmov, a spontannosti), kooperativne vyucovanie (forma skupinového vyucovania zalozena
na vzajomnej zavislosti c¢lenov heterogénnej skupiny), dramatizacia (planovany
dramatizovany prednes hry, pribehu a pod.) simulacia (simulovanie, napodobfiovanie
Zivotnych  situécii, aktivity, ktoré  vyZaduju interakciu medzi skupinou Ziakov a
jednotlivcami), kompozicia (vypracovanie osnovy referatu, pisomné rozvijanie témy, pribehu
a pod.),"A propos": konverzicia alebo ind spoloCensky orientovand interakcia, podla
rozpravania ucitela, ziakov, ndvStevnika o najdolezitejSich a najaktudlnejSich témach zo
Zivota. Typickeé autentické rozhovory.

Fixacné metody su neoddelitelnou stcastou vyucovania, napr. metdody opakovania a
precvi¢ovania, (Gstne a pisomné opakovanie, opakovanie s vyuZitim hry AZ kviz, doméce
ulohy).

Ziaci po¢as hodin NV sedia v kruhu, aby si videli navzajom do tvére, aby sa vzajomne
poznéavali. Je to vychodiskova pozicia, ktora nie je ciel'om, ale prostriedkom. Samozrejme, je
mozZné aj iné usporiadanie priestoru v zavislosti od metody, ktort ucitel’ pre dant aktivitu
zvolil.

Domaéace ulohy (transfer) sa netykaju pisomného vypracovavania, ale konkrétnych
jednoduchych cviceni ¢i predsavzati orientovanych na pozadované spravanie. DoleZitou
stcastou kazdej hodiny je podelenie sa s nieckym so ziskanou skisenostou v beznom zivote.

Ucebné zdroje

Ucitel’ ma k dispozicii metodicky materidl v metodickej prirucke katolickeho naboZenstva pre
prvy ro¢nik strednych $kol ,,Vztahy a zodpovednost™, vydanu Katolickym pedagogickym a
katechetickym centrom, n.o. v Spisskej Novej Vsi. Metodicka prirucka obsahuje metodicky
spracované téemy, farebné obrazové prilohy a pracovné listy. Metodické materialy pre
nabozenskl vychovu obsahuju ku kazdej téme bohatu ponuku aktivit. Z nich si ucitel’ vyberie
tie, ktoré povazuje za vhodné vzhl'adom na svoje osobné dispozicie, dispozicie Studentov a
iné okolnosti.

K neodmyslitel'nym zdrojom patri : Svité pismo, Katechizmus Katolickej cirkvi, Dokumenty
Katolickej cirkvi, biblické mapy.

Obsah predmetu naboZenské vychova v 1. roéniku

Zakladné tematické okruhy su:

Hrladanie cesty

Boh v 'udskom svete

Byt ¢lovekom

Na ceste k osobnosti — Sance a rizika
Boh a ¢lovek

Clovek v spoloGenstve

ok wdE
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*Poznamka: Ucivo, ktoré rozsiruje Statny vzdelavaci program je v texte zvyraznené tucnou
kurzivou

1. téma: HCADANIE CESTY
Hodinova dotécia témy: 7 hod.
KPacové pojmy: komunikacia, modlitba, vztahy, trojrozmernost’ ¢loveka, zmysel Zivota,
nabozenstvo
Obsahovy Standard
Clovek tvor komunikativny. Komunikacia a jej formy, modlitba — komunikacia s Bohom.
Trojrozmernost’ ¢loveka. Celistvost’ ¢loveka — harmonia tela, dude a ducha.
Zmysel zivota. Clovek - jeho otazky a hl'adanie odpovedi. Odkryvanie zmyslu Zivota.
Nabozenstvo - rozdelenie, prvky a prejavy naboZenstva.
Ciele temy:
Kognitivny ciel’: Zdovodnit’ vyznam komunikéacie a modlitby v Zivote ¢loveka. Definovat’ a
vysvetlit’ trojrozmernost’ cloveka. V kontexte Svitého pisma a na podklade ucenia Katolicke;j
cirkvi vysvetlit zmysel zivota Cloveka. Charakterizovat’ prvky nébozenstva. Na podklade
Katechizmu Katolickej cirkvi (KKC) zdovodnit’ vznik a potrebu ndbozenstva. Vysvetlit
rozdiel medzi prirodzenym a nadprirodzenym naboZenstvom.
Afektivny ciel’: Spoznat’ sa navzajom a prejavit’ zaujem o spolupracu v skupine. Objavovat
v sebe tuzbu po prekroceni vSednej kazdodennej ohranienosti svojho zivota smerom
K transcendentnu.
Psychomotoricky ciel’: Precvicit a osvojit' si zdkladné prvky verbalnej a neverbalnej
komunikacie. Rozvijat’ postoj zmysluplného konania v Zivote.
Vykonovy Standard
Ziak ma

0 definovat’ komunikéciu a vymenovat’ druhy komunikacie

0 vnimat neverbalne prejavy komunikacie druhych

0 uplatnit’ spoloc¢ensky vhodné spdsoby komunikacie vo formalnych a neformalnych
vzt'ahoch
vaimat’ vit’ah medzi verbdalnou a neverbalnou komunikdciou, uvedomovat’ si re¢
tela ako suhrnu pohybov hlavy a koncatin (gest, mimiky)
ma autentick re€ tela, ktora nie je v rozpore s verbalnym vyjadrovanim sa
zdovodnit’ dblezitost’ spravnej komunikacie pre medzil'udské vzt'ahy
najst’ analogiu medzi komunikaciou a modlitbou
zdovodnit’ potrebu modlitby
pomenovat’ a vysvetlit’ trojrozmernost’ cloveka
rozvijat’ svoj telesny, duSevny a duchovny rozmer
vysvetlit’ zmysel Zivota ¢loveka v kontexte Svatého pisma (Ef 1,5; 1 Jn 4,8.16; 1 Kor
13,1-3) ana podklade ucenia Katolickej cirkvi (KKC 356; Redemptor hominis, 45;
Evangelium vitae, Uvod 2)
davat’ svojmu spravaniu a zivotu zmysel
zdovodnit’ vznik a potrebu ndbozZenstva (KKC 27- 28)
vysvetlit’ pojmy religionistika, monoteizmus, polyteizmus
vysvetlit' rozdiel medzi prirodzenym a zjavenym naboZenstvom
uviest’ priklady prirodzenych nabozenstiev a zjavenych ndbozenstiev
charakterizovat’ jednotlivé prvky naboZenstva
charakterizovat’ prirodzené ndboZenstvd, vanimat’ v nich tuzbu cloveka, prirodzene
hladat’ to, ¢o ho presahuje

(@]
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2. téema: BOH V LUDSKOM SVETE
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Hodinova dotécia témy: 8 hod.
KPucové pojmy: metafora, po¢uvanie, oslovenie, odpoved’, viera, svedomie, Dekal0g, zdkon
Obsahovy Standard
Metafora. Metaforicka biblickd re¢ - obrazna rec viery.
Metafora - Boh povedal. Abraham. Maria. Samuel.
Moréalne svedomie. Formovanie svedomia, Tomas Morus.
Dekaldg ako pomoc na ceste pri uskuto¢novani svojho l'udstva.
Ciele témy:
Kognitivny ciel’: Uviest’ priklad metaforického vyjadrenia vo Svitom pisme. Interpretovat
oslovenie Bohom a déveru v Boha u Abrahdma, Samuela a Marie. Uviest’ priklady l'udske;j
skusenosti zdiel'ania Boha s ¢lovekom. Vysvetlit' vyznam moralneho svedomia pre Zivot
¢loveka na podklade u¢enia KKC. Ur¢it’ prvky spravodlivych zadkonov na podklade Dekalogu.
Afektivny ciel’: Vnimat’ hodnotu ticha, objavovat’ hibku svojho vniitra. Vnimat’ metaforicku
re¢ slov. Ocenit’ hodnotu dovery a zodpovednosti v medzil'udskych vztahoch a vo vztahu
k Bohu.
Psychomotoricky ciel: Precvi¢it pozorné poctvanie a poukdzat’ na komunikacné chyby.
Osvojit’ si pravidla spoluprace vo vzajomnom dialogu.
Vykonovy Standard
Ziak ma
0 pouzit metafory na vyjadrenie tazko vyjadritelnych skuto¢nosti
rozlisit’ aktivne a pasivne pocuvanie
ohodnotit’ vyznam pocuvania v komunikacii
rozZliSit’ medzi pasivnym a aktivnym pocuvanim
aktivne a so zaujmom pocuvat’
interpretovat’ pribeh BoZieho oslovenia Abrahama, Samuela a Marie ako priklady
skusenosti zdiel'ania Boha s ¢lovekom
uviest’ iné priklady 'udskej skusenosti zdiel'ania Boha s ¢lovekom
definovat’ svedomie (KKC 1796)
zdovodnit’ potrebu formovania svedomia (KKC 1783-1785)
vysvetlit vSeobecne platné pravidld pri neistom rozhodovani sa podla svedomia
(KKC 1789)
rozliSit’ prirodzeny a l'udsky zakon
urcit’ prvky spravodlivych zakonov na podklade Dekalogu (KKC 1959)
obhdgjit’ svoje prava, reSpektovat’  Pudské prdava druhych Pudi a o0sobne
sa angaZovat’ proti ich poruSovaniu
0 vnimat Zivotné situécie, ktoré si vyZzaduju zodpovedné rozhodnutie vzhl’'adom k sebe,
K druhym l'ud’om a k svetu
O pozitivne ocenit’ rozhodnutie pre mravne dobry skutok

O 00O O O0O0OO0O0

O OO

3.téma: BYT CLOVEKOM

Hodinové dotécia témy: 3 hod.

Kracové pojmy: Clovek, Jezis, prirodzenost’, podstata, osoba, bytie

Obsahovy Standard

Ohranicenost’ cloveka. Cudska osoba. Povod dostojnosti ¢loveka.

JeziSovo l'udstvo, historické pramene dokumentujuce historickost’ JeziSa z Nazareta.

JeziSovo bozstvo, ponimanie Jezisa Krista v evanjeliach.

Ciele témy:

Kognitivny ciel: Vysvetlit' tajomstvo svojho pociatku na vedeckom podklade a v kontexte
Svitého pisma. Vysvetlit' pojmy: podstata, prirodzenost’, bytie. Definovat’ u¢enie Katolicke;j
cirkvi o osobe Jezisa Krista Na zaklade pramenov obhajit' historickost’ JeziSa Krista,
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aplikovanim poznatkov z predoslych ro¢nikov predlozit’ argumenty viery a Kristovho uéenia.
Zaujat’ kriticky postoj k spochybnujicim tendenciam krest'anského ucenia o JeziSovi Kristovi.
Afektivny ciel’: Uvedomit’ si dar vlastnej existencie pri pocati. Vnimat ohranicenost’ a
priestor svojho Zivota.
Psychomotoricky ciel’: Zostavit' charakteristiku l'udskej osoby. Vyhladat v rbéznych
vyjadrovacich prostriedkoch, médiach, tendencie spochybiujiuce krest'anské ucenie o
JeziSovi Kristovi.
Vykonovy Standard
Ziak ma

0 definovat ucenie cirkvi o 'udskej osobe (KKC 357)
definovat’ ucenie cirkvi o 0sobe JeZiSa Krista (KKC 471, 480)
obh4jit’ dostojnost’ 'udského zivota od pocatia
vazit’ si hodnotu l'udského Zivota
uvedomit’ si dar vlastnej existencie
analyzovat’ a prehodnotit’ komponenty problémovej situacie spochybiiovania JeziSove;j
I'udskej alebo bozskej prirodzenosti
obh4jit’ historickost’ Jezisa Krista
0 kriticky posudit’ informacie v médiach

O O0O0OO0O0

o

4. téma: NA CESTE K OSOBNOSTI - SANCE A RIZIKA
Hodinova dotécia témy: 5 hod.
KPacové pojmy: osobnost’, vyvoj osobnosti, deformacia osobnosti, legenda o sv. Kristofovi
Obsahovy Standard
Osobnost’ - vyvoj osobnosti; deformacia osobnosti — zavislosti.
Legenda a jej symbolicka vypoved’ (sv. KriStof — putnik hl'adajici zmysel zivota).
Ciele témy:
Kognitivny ciel’: Charakterizovat’ vyvoj osobnosti. Uviest predpoklady k Uspesnému
utvaraniu vlastnej osobnosti. Zdovodnit' negativne vplyvy (zavislosti) na dozrievanie
osobnosti. Charakterizovat’ legendu ako literarny utvar, rozliSit' ju od historickej spravy.
V legende o sv. KriStofovi objavit’ vyzvu pre hl'adanie a odkryvanie zmyslu svojho Zivota.
Afektivny ciel’: Uvedomit si dolezitost’ vnutorné¢ho rastu a zrelosti osobnosti. Vnimat
vyznam Zzivotného zmyslu pri vytvarani zivotného Stylu. Ocenit nachadzanie zmyslu a
vlastného ¢lovecenstva v stretnuti s JeziSom Kristom.
Psychomotoricky ciel’: Vedome spolupracovat’ na formovani vlastnej osobnosti spytovanim
svedomia.
Vykonovy Standard
Ziak ma

0 porovnat’ a rozliSit’ pojmy osoba a osobnost’
vymenovat’ znaky zrelej osobnosti
vysvetlit’ zakladné kroky k zrelosti osobnosti
vie zaradit’ obdobie, v ktorom sa nachadza, do vyvinoveho obdobia osobnosti
vymenovat' a zdovodnit' negativne vplyvy na dozrievanie osobnosti (drogy,
gemblérstvo...)
ohranicit’ pravdivost’ legendy voci historickym faktom
vysvetlit' zmysel vzniku krestanskych stredovekych legiend
interpretovat’ zmysel symbolickej reci legendy o sv. KriStofovi
vysvetlit znaky a pravdivost’ krest'anskych stredovekych legiend
objavit’ v legende o sv. KriStofovi vyzvu pre hladanie a naplnenie zmyslu svojho
Zivota

O 00O

O O0OO0OO0Oo
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5.téma: BOH A CLOVEK
Hodinové dotéacia témy: 4 hod.
Kracové pojmy: sviatosti, znaky, zivot, vztahy, Trojica, ¢lovek
Obsahovy Standard
Sviatosti — aktualne posobenie Boha v Zivote ¢loveka od narodenia az po smrt’.
Clovek zijuci vo vztahoch ako obraz Trojice.
Ciele temy:
Kognitivny ciel’: Vysvetlit’ schopnost’ vytvarat’ vztahy na zaklade spatného pohl'adu na svoj
pociatok. Definovat’ ucenie o vztahoch NajsvitejSej Trojice na podklade KKC. Najst
analogiu medzi vzt'ahmi NajsvitejSej Trojice a schopnostou cloveka vytvarat vztahy.
Posudit’ svoju siet’ vztahov. Definovat’ sviatosti.
Afektivny ciel’: Ocenit’ hodnotu osobnych vztahov. Uvedomit’ si pritomnost’ Bozej blizkosti
VO sviatostiach spdsobom, ktory oslovuje zmysly.
Psychomotoricky ciel: Nakreslit' siet’ svojich vztahov. Na ceste svojho Zivota znazornit
délezité udalosti a priradit’ k nim sviatosti sprevadzajuce tieto udalosti.
Vykonovy Standard
Ziak ma
0 opisat schopnost’ Cloveka vytvarat vztahy na zaklade spédtného pohladu na svoj
pociatok
0 vytvarat plnohodnotné vztahy
O n3ajst’ analdgiu medzi vztahmi NajsvitejSej Trojice a schopnostou cloveka vytvarat
vztahy
0 definovat’ ucenie o vzt'ahoch NajsvitejsSej Trojice na podklade KKC.
0 definovat sviatosti
0 disponovat’ sa pre pritomnost BoZzej blizkosti vo sviatostiach sposobom, ktory
oslovuje zmysly ¢loveka
O konfrontovat’ sa S vlastnou vinou, byt’ otvoreny pre krestansky pohl’ad na vinu a
odpustenie

6. téma: CLOVEK V SPOLOCENSTVE

Hodinovéa dotécia témy: 6 hod.

KPacové pojmy: sexualita, muz, Zena, povolanie, slavenie, spolo¢enstvo

Obsahovy Standard

Bozi obraz ¢loveka ako muZa a Zeny, sexualita ako dar a uloha, socidlne role muza a Zeny,
rizikove sexuélne spravanie, AIDS

Povolanie ako sluzba 'udom (manzelstvo, kilazstvo, zasvéteny zivot)

Podstata slavenia v spolo¢enstve (vzt'ah k ¢asu, k 'udskému spolocenstvu, k transcendentnu).
Zmysel slavenia krestanskej nedele — den Pédna a deil pre cloveka, sviatky, farské
spoloc¢enstvo.

Ciele témy:

Kognitivny ciel’: Vysvetlit' Glohu a vyznam sexuality ¢loveka. Vysvetlit' ¢rty a vyznam
pohlavnosti ¢loveka v manZelstve arodine. Vysvetlit' poslanie jednotlivych povolani, ich
prinos pre cirkev a spolo¢nost. Uviest’ I'udsky, naboZensky a krestansky dovod na potrebu
slavenia v zivote ¢loveka aj 'udského spolocenstva. Zdovodnit’ krest'anské slavenie nedele a
sviatkov.

Afektivny ciel’: Ocenit’ hodnotu otcovstva a materstva. Upevnit’ vedomie zodpovednosti za
vlastné spravanie a za svoju buducnost’. Ocenit’ hodnotu jednotlivych povolani. Vnimat
slavnost’ ako hodnotu, ktora dava Zivotu hlbsi rozmer.
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Psychomotoricky ciel’: Podielat’ sa v skupine na hrani Zivotnych roli potrebnych k stabilite
vzt'ahu. Hl'adat’ si svoje miesto v cirkvi. Formovat’ navyk modlitby za spoznanie svojho
Zivotného povolania.
Vykonovy Standard
Ziak vie

o0 vysvetlit' Ulohu, vyznam a ¢rty sexuality ¢loveka v manZelstve a rodine

o0 vysvetlit’ kultivovanu sexualitu ako obraz mravného a sexualne zrelého ¢loveka

0 na zédklade Bozieho obrazu ¢loveka ako muza a Zeny vie ocenit’ vzt'ah medzi muzom a

zenou a zdovodnit’ rovnopravnost’ ich zivotnych roli

O ocenit hodnotu otcovstva a materstva

O vwyberat’ si zalternativ s uvedomovanim si nasledkov rizikového sexualneho
spravania

O upevnit vedomie zodpovednosti za vlastné spravanie, za svoju buducnost’

0 vymenovat skalu povolani v cirkvi

0 povolanie vysvetlit' Z pohl'adu sluzby cloveku

0 vysvetlit’ poslanie jednotlivych povolani a ich prinos pre cirkev a spolo¢nost’

O vysvetli' ponimanie bratstva v historickom kontexte (osvietenstvo) ako ajjeho
biblicky vyznam

0 demonstrovat’ I'udsky, nabozensky a krestansky dovod potreby slavenia v Zivote

cloveka aj I'udského spolocenstva
O vnimat’ slavnost’ ako hodnotu, ktora dava Zivotu hlbsi rozmer
0 zdovodnit’ krest’anské sldvenie nedele a sviatkov
O aktivne sa podielat’ na slaveni liturgie vo farskom spolocenstve

Kritéria hodnotenia

Na hodine nédbozenskej vychovy ziakov ucitel’ nehodnoti zndmkou. Pri praktickych aktivitach
je vhodné slovné hodnotenie praktickych zruc¢nosti s dérazom na samostatnost’ a spravnost’
tvorby zaverov z rieSenia tloh. Optimalne je slovné

hodnotenie so struénym komentarom k vykonu Ziaka. Uroveii kombinovanych verbalnych,
pisomnych, vytvarnych, literarnych prejavov akomunikativnych zru¢nosti je vhodné
kontrolovat’ a hodnotit’ prostrednictvom prezentacie projektov.

Medzipredmetové vzt'ahy
Dejepis
0 Revolucia bez mantinelov- osvietenstvo, ludské prava
Literarna vychova
0 Epicka poézia - metafora
Slovensky jazyk - konverzéacia
0 Rodina - vztahy v rodine, rodinna oslava
Umenie a kultura
0 Odlisnost’ kazdodennych  aumeleckych vyjadrovacich prostriedkov -vsednost
a slavnost, sakralne umenie

Zaclenenie prierezovych tém
Prostrednictvom zaclenenia prierezovych tém do obsahu uciva nabozenskej vychovy, ziak
rozvija nasledovné kompetencie:
Medialna vychova
3. téma: Byt clovekom
Ziak
0 dokaze preskumat’ rozne druhy pramenov informacii a vie zaujat’ k nim Kriticky postoj
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0 osvoji si schopnost’ kriticky posudzovat’ medialne Sirené posolstva
Osobny a sociélny rozvoj
1 téma: Hl'adanie cesty
Ziak
O je pripraveny pre otvorené vzt'ahy v déveryhodnom prostredi
O vyuziva moznosti na vytvaranie medzil'udskych vzt'ahov
0 uvedomuje si vyznam sebazdiel'ania
4. téma: Na ceste k osobnosti — Sance a rizika
Ziak
0 ma pozitivny vztah k druhym 'udom
o0 ovlada a riadi svoje konanie a spravanie tak, aby bol so sebou spokojny a vazil si sam
seba
O ceni si vlastnl jedinecnost’ a reSpektuje jedinecnost’ ostatnych
O je pripraveny byt v interakcii s inymi l'ud’'mi v r6znych kontextoch
6. téma: Clovek v spologenstve
Ziak
O nachadza si svoje miesto v spolo¢nosti inych I'udi
0 Vv medziludskych vztahoch vnima tuzbu ¢loveka po prekroc¢eni samého seba, zarovei
si uvedomuje moznost’ jej zneuzitia
Enviromentélna vychova
3. téma: Byt clovekom
Ziak
0 vnima Zivot ako najvysSiu hodnotu
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Rozpis osnov: NABOZENSKA

VYCHOVA.

ROCNIK: prvy

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri
1/33 hodin

priprave jedal

Nazov tematického celku
Témy

Metody a formy préace

Kompetencie Ziaka

Metddy hodnotenia

Prostriedky
hodnotenia

Ucebné zdroje
Vyucbové prostriedky

1. HCADANIE CESTY

Ziak ma:

Ustne frontalne

Ustne odpovede

Ucebné zdroje:

11 Clovek tvor komunikativny. Metody: - definovat’ komunikaciu e
- Vzt'ahy, rodina, priatelia, Part_icipatl'v_ne: a Vyme_no,V'flt’ druhy skusanie
spoluziaci, Boh Bfalrjstormlng komunikacie . o )
Dial6g - vnimat neverbalne prejavy Vyucbové prostriedky:
Zazitkova komunikacie druhych
Informativne: - uplatnit’ spologensky vhodné Tabul’a
Informativno-receptivna sposoby komunikéacie vo CD prehravac
Formy: formalnych a neformalnych
Individualna praca Ziakov vzt'ahoch
Frontalna praca Ziakov - zdbvodnit dolezitost’ spravnej
komunikacie pre medzil'udské
vzt'ahy
1.2 Modlitba — komunikacia s Metody: - ngjst analdgiu medzi L'Js,trje _ frontalne | Ustne odpovede Utebné zdroje:
Bohom. Reproduktivna: komunikéciou a modlitbou skusanie Pracovné listy

Riadeny rozhovor - zddvodnit’ potrebu modlitby
Participativne: Vyucbové prostriedky:
Z&zitkova metdda Tabul'a
Formy:
Frontalna praca Ziakov
Skupinova praca Ziakov
Individuélna praca Ziakov

1.3 Trojrozmernost’ ¢loveka. Metody: - pomenovat a vysvetlit L’f’t?e ) frontalne | Ustne odpovede Ucebné zdroje:

skusanie

- Harmoénia tela, duse a ducha

Informativne:
Informativno-receptivna
Participativne:

Dialég

Z&zitkova

Formy:

Frontalna praca Ziakov
Individualna praca Ziakov

trojrozmernost’ ¢loveka
- rozvijat svoj telesny, dusevny
a duchovny rozmer

Pracovné listy

Vyuébové prostriedky:
Tabul’a
CD prehravac
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1.4 Zmysel Zivota

- Clovek — jeho otazky
a hladanie odpovedi

- Odkryvanie zmyslu Zivota

Metody:

Participativne:

Dialég

Informativne:
Informativno-receptivna

Formy:
Frontalna praca Ziakov
Individualna praca Ziakov

- vysvetlit zmysel zivota ¢loveka
v kontexte Svatého pisma (Ef
1,5; 1Jn 4,8-16;

1 Kor 13,1-3) a na podklade
ucenia Katolickej cirkvi

- davat’ svojmu spravaniu
a Zivotu zmysel

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Ucebné zdroje:

Vyucbové prostriedky:

Tabul'a
CD prehravac

1.5 NaboZenstvo
- Etymolégia slova nadboZenstvo

- Rozdelenie, prvky a prejavy
nabozenstva

Metody:
Informativne:
Informativno-receptivna

Participativne:
Dialég

Formy:
Frontalna praca Ziakov
Individuélna praca Ziakov

- zddvodnit’ vznik a potrebu
naboZenstva

- vysvetlit’ pojmy religionistika,
monoteizmus, polyteizmus

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Ucebné zdroje:

PC

Vyuébové prostriedky:

Tabul’a
CD prehravac

2.BOH V LUDSKOM SVETE

Ziak ma:

21 METAFORA

Ustne frontalne

Ustne odpovede

Ucebné zdroje:

Metody: - pouzit’ metafory na vyjadrenie o
- Metaforické biblick re¢ — Informativne: ) t’aikovvyja('iritel’n}'/ch skusanie
obrazna reé viery Inforrr_]atlyno—receptlvna skutognostl ’ o .
Participativne: - rozlisit’ aktivne a pasivne Vyucbové prostriedky:
Dialég pochvanie
- ohodnotit’ vyznam pocuvania Tabul'a
Formy: v komunikacii CD prehravac
Frontalna praca Ziakov - pochvat aktivne a SO zaujmom
Skupinova préca Ziakov
Individualna praca Ziakov
2.2 METAFORA - BOH Metody: - interpretovat pribeh Bozicho L'Js,trje _ frontalne | Ustne odpovede Utebné zdroje:
POVEDAL Informativne: oslovenia Abrahama, Samuela | Skusanie Pracovné listy
- Abraham Informativno-receptivna a Marie ako priklady skdsenosti

- Maria, Samuel

Participativne:
Dialég
Zazitkova

Formy:

Frontélna praca Ziakov
Skupinova praca Ziakov
Individuélna praca Ziakov

zdiel'ania Boha s ¢lovekom

- uviest iné priklady l'udske;j
skusenosti zdiel'ania Boha s
¢lovekom

Vyucbové prostriedky:

Tabul'a
CD prehravac
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2.3

MORALNE SVEDOMIE

Formovanie svedomie, Tomas

Metody:
Informativne:
Informativno-receptivna metdda

- definovat’ svedomie (KKC
1796d

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Ucebné zdroje:

Katechizmus KC

Morus - zdovodnit’ potrebu formovania
- vyklad svedomia (KKC 1783-1785) PC
Participativne: - vysvetlit’ vSeobecne platné o, . .
Dialég pravidla pri neistom Vyucbové prostriedky:
Heuristické: rozhodovani sa podla svedomia |
Problémové riesenie tloh (KKC 1959) Tabula
Inscenacné:
Hranie roly
Formy:
Frontalna praca Ziakov
2.4 DEKALOG AKO POMOC Metody: - rozlisit prirodzeny a Pudsky Us’trje ' frontalne | Ustne odpovede Uéebné zdroje:
NACESTE PRI Informativne: zakon skasanie Pisomné odnoved Katechizmus KC
USKUTOCNOVANI formativno-receptivna metéda - urdit’ prvky spravodlivych ' 4 4 1somne odpovede alechizmus
SVOJHO LUDSTVA Info p ICIt prvky sp ych Pisomné frontalne o
- vyklad zakonov na podklade Dekalogu | skizanie Pracovné listy
Participativne: (KKC 1959)
Dialég - vnimat Zivotné situécie, ktoré
Heuristické: si vyzaduju zodpovedné Vyutbové prostriedky:
Problémové rieSenie tloh rozhodnutie vzhl'adom k sebe,
k druhym T'ud’'om a k svetu Tabula
Formy: - pozitivne ocenit’ rozhodnutie
Frontélna praca Ziakov pre mravne dobry skutok
Skupinova praca Ziakov
3.BYT CLOVEKOM Ziak ma:
31 w Metody: - definovat udenic cirkvi Us,t?e _ frontalne | Ustne odpovede Ukebné zdroje:
CLOVEKA skuSanie

Ludska osoba

Pdvod déstojnosti ¢loveka

Informativne:
Informativno-receptivna

Participativne:
Dialég

Formy:
Frontélna praca Ziakov
Skupinova praca Ziakov

0 l'udskej osobe (KKC 357)

- obhdjit’ dostojnost’ l'udského
zivota od pocatia

- vazit’ si hodnotu 'udského
Zivota

- uvedomit’ si dar vlastnej
existencie

Katechizmus KC

Pracovné listy

Vyucbové prostriedky:
Tabul'a
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3.2 JEZISOVO LUDSTVO Metody: - definovaf ucenic cirkvi o osobe | Ustne frontalne | Ustne odpovede Utebné zdroje:
SGIF Sixo Lerd skiganie
- Historické pramene Participativne: Jezisa Krista (KKC 471,480) Katechizmus KC
dokumentujtice historickost Brainstorming - obhajit’ historickost’ Jezisa
Je¥iga z Nazareta Dial6g Krista Pracovné listy
Informativne: - kriticky posudit’ informéacie v
Informativno-receptivna médiach
Vyucbové prostriedky:
Formy: Tabula
Frontélna préaca Ziakov
Skupinova préca Ziakov
33 JEZISOVO BOZSTVO Metody: - definovaf ucenic cirkvi o osobe | Ustne frontalne | Ustne odpovede Utebné zdroje:
SGIFe Sixn Lerd skiganie
- Ponimanie Jezisa Krista v Participativne: Jezisa Krista (KKC 471,480) Katechizmus KC
evanijeliach Brainstorming - obhagjit’ historickost’ Jezisa
Dialég Krista Pracovné listy
Informativne: - kriticky posudit’ informéacie v SVALé pi
Informativno-receptivna médiach vate pismo
Vyucbové prostriedky:
. Tabul'a
ormy:
Frontalna praca Ziakov
Skupinova préca Ziakov
Individuélna préca Ziakov
4. NA CESTE K OSOBNOSTI Ziak ma:
— SANCE A RIZIKA
41 OSOBNOST Metody: - porovnat’ a rozIiit’ pojmy Ustne frontalne | Ustne odpovede Uéebné zdroje:
skuSanie

- Vyvoj osobnosti

Informativne:
Informativno-receptivna

Participativne:
Dialég

Formy:
Frontélna praca Ziakov
Individualna praca Ziakov

osoba a osobnost’

- vymenovat' znaky zrelej
osobnosti

- vie zaradit’ obdobie, v ktorom
sa nachadza, do vyvinového
obdobia osobnosti

Pracovné listy

Vyucbové prostriedky:

Tabul'a
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42 DEFORMACIA Metody: - vymenovaf a zdovodnit Us}@e ' frontalne | Ustne odpovede Utebné zdroje:
OSOBNOSTI Inscenadné: negativne vplyvy na skusanie Pracovné listy
- Zavislosti Hranie rol dozrievanie osobnosti (drogy,
gemblérstvo...)
Formy: e, .
Skupinova praca Ziakov Vyucbové prostriedky:
Frontalna praca Ziakov
Tabul'a
CD prehravac
43 LEGENDAAJEJ 3 Metody: - ohranidit pravdivost legendy Us}tr}e ' frontalne | Ustne odpovede Uéebné zdroje:
SYMBOLICKA VYPOVED Informativne: vodi historickym faktom skusanie
- Sv. Kristof — patnik Informatiyno—receptivna - vysvetlit zmysel vzniku o )
hPadajiici zmysel Zivota Pgrtl;lpatlvne: kre_st’anskych stredovekych Vyucbové prostriedky:
Dialég legiend
- interpretovat’ zmysel Tabul'a
symbolickej re¢i legendy o sv. Zivotopis sv. Kritofa
Formy: KriStofovi
- vysvetlit' znaky a pravdivost
Frontalna praca Ziakov krestanskych stredovekych
Individualna praca Ziakov legiend
- objavit' v legende o sv.
KriStofovi vyzvu pre hl'adanie
a naplnenie zmyslu svojho
Zivota
5. BOH A CLOVEK Fiak ma:
5.1 SVIATOSTI Metédy: - opisat’ schopnost ¢loveka is&g:nie frontalne | Ustne odpovede Ucebné zdroje:

Aktuélne pdsobenie Boha
Vv Zivote ¢loveka od
narodenia aZ po smrt’

Informativne:
Informativno-receptivna
Demonstracné:

Pozorovanie javov
Prakticke:

Nacvik praktickych ¢innosti

Formy:
Frontalna praca Ziakov
Individualna praca Ziakov

vytvarat’ vztahy na zaklade
spédtného pohl'adu na svoj
pociatok

- vytvarat plnohodnotné vztahy

- definovat’ sviatosti

- disponovat sa pre pritomnost’
Bozej blizkosti vo sviatostiach
sposobom, ktory oslovuje
zmysly ¢loveka

Katechizmus KC

Pracovné listy

Vyucbové prostriedky:

Tabul'a
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52 CLOVEK ZIJUCI VO Metody: - ndjst analogiu medzi vztahmi Ustne frontalne | Ustne odpovede Utebné zdroje:
VZTAHOCH AKO OBRAZ | |nformativne: Najsvatejej Trojice skusanie Katechizmus KC
TROJICE P . >y
e Informativno-receptivna a schopnost’ou ¢loveka

vytvarat' vztahy Vyucbové prostriedky:
- definovat u€enie o vztahoch
Formy: NajsvétejSej Trojice na Tabul’a
podklade KKC
Frontalna praca Ziakov
Individuélna préca Ziakov

6. CLOVEK V

SPOLOCENSTVE Ziak mé:

6.1 BOZi OBRAZ CLOVEKA Metody: - vysvetlit tlohu, v§znam a érty Ustne frontélne | Ustne odpovede Utebné zdroje:

AKO MUZA A ZENY Participativne: sexuality cloveka v manzelstve | Skusanie

- Sexualita ako dar a tloha Dialég arodine ) o .

Inscenacné: - zdovodnit’ dolezitost Vyucbové prostriedky:

- Socialne role muza a zeny Hranie rol kultivovanej sexuality bul’

Rizikové sexudlne Heuristické: - na zaklade Bozieho obrazu Tabula
e Problémové tlohy ¢loveka ako muza a Zeny vie CD prehravad
spravanie ocenit’ vztah medzi muzom P
Formy: a zenou a zdovodnit’
Frontalna praca Ziakov rovnopravnost’ ich Zivotnych
Individuélna praca Ziakov rolf
Skupinova praca Ziakov - ocenit’ hodnotu otcovstva
a materstva
- upevnit’ vedomie
zodpovednosti za vlastné
spravanie, za svoju budicnost’
6.2 POVOLANIE AKO SLUZBA Metody: - vymenovat $kalu povolani Ustne frontalne | Ustne odpovede Uéebné zdroje:
LUDOM skuSanie

- Manzelstvo
- Kiazstvo

- Zasvateny Zivot

Participativne:
Brainstorming

Dial6g
Informativne:
Informativno-receptivna

Formy:
Individuélna praca Ziakov
Frontélna praca Ziakov

v cirkvi

- povolanie vysvetlit' z pohl'adu
sluzby ¢loveku

- vysvetlit poslanie jednotlivych
povolani a ich prinos pre cirkev
a spolo¢nost’

Vyucbové prostriedky:

Tabul'a

CD prehravac
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6.3 PODSTATA SLAVENIA Metody: - demonstrovat’ Tudsky Ustne frontélne | Ustne odpovede Utebné zdroje:
V SPOLOCENSTVE Une: <hozensky sl d skasanie
Informat!vne. ) nabozensky a lfrest ﬁnsky dovod Vyutbové prostriedky:
- Vztah k &asu, k Pudskému Informativno-receptivna ?otreby slva\’/ema v zivote }
spologenstvu, k transcendentnu Cloveka aj udského Tabul'a
Formy: spolocenstva hravac
Frontalna praca Ziakov CD prehrava¢
6.4 ZMYSEL SLAVENIA Metody: - vnimat sldvnost ako hodnotu Ustne frontélne | Ustne odpovede Utebné zdroje:
KRESTANSKEJ NEDELE Participativne: ktor4 dava Zivotu hibsi rozmer | Skusanie PC
- Deii Péna a deii pre éloveka Dial6g - zddvodnit’ l'(rest’anské slavenie o ) )
Inscenacné: nedele a sviatkov Vyucbové prostriedky:
- Sviatky Hranie rol - aktivne sa podielat’ na slaveni Tabul
] 5 Praktické: liturgie vo farskom abufa
- Farské spoloenstvo Nécvik ~ pohybovych  aktivit spoloZenstve CD prehrévad
a praktickych ¢innosti
Formy:
Frontalna praca Ziakov
Individualna praca Ziakov
Skupinova préca Ziakov

Vykonovy Standard predmetu

Predmet NabozZenska vychova nie je klasifikovany. Nepocujuci ziak je hodnoteny absolvoval — neabsolvoval. K absolvovaniu predmetu je
potrebné splnit’ pozadovanu dochédzku — 71% vyucovacich hodin.

OSOBITNE POZIADAVKY ZA POLROK: 1 'ubovolna tematicka praca

Dané témy k jednotlivym tematickym celkom:

1. HCADANIE CESTY - Prejavy nabozenského Zivota sucasného ¢loveka.

2. BOH V LUDSKOM SVETE - Prvky spravodlivych zakonov na podklade Dekalogu.

3. BYT CLOVEKOM - Kto je pre mia Jezi§ Kristus?

4. NA CESTE K OSOBNOSTI - SANCE A RIZIKA - Co nés vzd'al'uje od Bozieho kralovstva?
5. BOH A CLOVEK - Co mi dava sviatostny Zivot?

6. CLOVEK V SPOLOCENSTVE - Moja u¢ast na Zivote farského spolo¢enstva.
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Obsah predmetu nabozenska vychova v 2. ro¢niku

Z&kladné tematické okruhy su:
7. Moje hodnoty
8. Hodnoty Zivota
9. Sirenie krestanskych hodnét v Eurdpe
10. Krest'anské hodnoty v spolo¢nosti
11. Pramene plnohodnotného Zivota
12. Plnost zivota

1. téma: MOJE HODNOTY

Hodinova dotacia témy: 2 hod pre 3Skoly sjednohodinovou dotaciou/ 4 hod pre Skoly
s dvojhodinovou dotaciou.

KPuadové pojmy: hodnoty, Zivotny Styl

Obsahovy Standard
Hodnoty. Reflexia vlastného rebricka hodnét.
Zivotny Styl.

Ciele témy:

Kognitivny ciel: Vysvetlit’ pojem hodnota. Posudit’ podiel vyberu hodnét na tvorbu Zivotného Stylu.
Afektivny ciel’: Prejavit’ zaujem o pravé hodnoty vo svojom Zivote.

Psychomotoricky ciel’: Zostavit' rebricek svojich hodnot. Vytvorit’ profily roznych Zivotnych stylov.

Vykonovy Standard

Ziak vie

vysvetlit’ pojem hodnota

usporiadat’ vlastny rebric¢ek hodnot

posudit’ podiel vyberu hodndt na tvorbu Zivotného §tylu
na konkrétnych prikladoch porovnat rézne zZivotné $tyly

Rozvoj kompetencii:
komunika¢né
Ziak
e voli spravne komunikacné stratégie
socialne a interpersonélne:
Ziak
e ocenuje pravé hodnoty.
e je schopny transformovat’ mozné dopady svojich rozhodnuti
existencialne:
Ziak
e na zéklade poznania a skusenosti vnima ako dolezité rozhodnutie pre vlastny svetonazorovy
postoj
e je pripraveny zamerat’ sa na pozitivne hodnoty

2. téma: HODNOTY ZIVOTA

Hodinova dotacia témy: 6 hod pre Skoly sjednohodinovou dotaciou/ 12 hod pre Skoly
s dvojhodinovou dotaciou

Krlac¢ové pojmy:

stvorenie, mytus (mytos), veda (logos), spravcovstvo ¢loveka, pohlavnost’, hodnota Cistoty, hodnota
Zivota, manzelstvo, rodina

Obsahovy Standard
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Obraz sveta v myte a v logu. Biblicka sprava o stvoreni (Gn 1,1-2,4).

Veda a viera — dve nezavislé odvetvia hl'adajuce pravdu.

Spravcovstvo Zeme Clovekom. Etika zivotného prostredia z krestanského pohl'adu.

Clovek ako spologenstvo 0s6b. ManzZelstvo - jeho zmysel a vyznam z pohl'adu $tatu a cirkvi. Liturgia
sviatosti manzelstva. Manzelsky sl'ub. Plodnost’.

Hodnota Zivota. RieSenie problémovej ulohy - pribeh s mravnou dilemou (potrat).

Ciele témy:

Kognitivny ciel’: Polozit’ si zakladné existencidlne otazky. Vysvetlit' chapanie mytickosti mytu, to
znamena jeho pravdivosti, vo vztahu k biblickému textu o stvoreni sveta a ¢loveka. Na podklade
biblického textu vyvodit’ zavery pre Zivot ¢loveka ako muza a Zeny Vv ich nerozlu¢nom spolocenstve.
Obhajit’ pravo ¢loveka na zivot od pocatia, na vedeckom podklade a na zaklade u¢enia KKC. Posudit’
hodnotu rodiny a pomenovat’ jej ohrozenia
v sucasnosti.

Afektivny ciel’: Uvedomit’ si aktudlnost’ biblického posolstva spravy o stvoreni sveta a ¢loveka pre
dneSnd dobu. Vnimat’ tazbu ¢loveka po prekro¢eni samého seba ako zaklad tazby ¢loveka po laske
k cloveku a k Bohu. Pozorovat’ zvlastnosti, krasu a dobro vyplyvajuce z vlastnej pohlavnosti a
plodnosti. Prejavit’ zdrava sebauctu a vzajomnu uctu. Uvedomit’ si dostojnost’ 'udského zivota ako
prvej hodnoty, za ktort sme zodpovedni.

Psychomotoricky ciel: Pozorovat snahu c¢loveka v kazdej dobe, hl'adat odpovede na zdkladné
existencialne otazky. Vytvorit' pravidla pre jednotlivcov aj pre spolo¢nost’ na ochranu prirody.
Podielat’ sa na aktivitach na ochranu Zivota od pocatia.

Vykonovy Standard
Ziak vie
e zdovodnit’ snahu ¢loveka v kazdej dobe, hl'adat’ odpovede na zakladné nemenné existencidlne
otazky
e vysvetlit chapanie mytickosti mytu - jeho pravdivosti, vo vztahu k biblickému textu
0 stvoreni sveta a ¢loveka
e opisat’ historické pozadie vzniku obidvoch sprav o stvoreni sveta a cCloveka
vo Svéatom pisme
e porovnat’ vedu a vieru ako dve cesty veduce k pravde
e vysvetlit’ spravcovstvo Zeme ¢lovekom na pozadi Gn1,27-30
e sformulovat’ posolstvo biblického textu o spravcovstve Zeme ¢lovekom a porovnat’ ho
s mySlienkami platnymi v zakonoch krajin a v mysleni I'udi
e vnimat suvislosti medzi lokdlnymi a globalnymi problémami a vlastni zodpovednost’ vo
vzt'ahu k prostrediu
e sformulovat’ mozné rieSenia pre zdravé zivotné prostredie
e uvedomit’ si aktualnost’ posolstva biblickej spravy o stvoreni sveta a ¢loveka pre dnesna dobu
e vnimat tazbu cloveka po prekroceni samého seba ako zédklad tizby cloveka po laske
k ¢loveku a k Bohu
e na podklade biblického textu vyvodit' zavery pre Zivot ¢loveka ako muza aZeny vich
nerozlu¢nom spolocenstve
vysvetlit' symbolické ukony liturgie sviatosti manzelstva
vysvetlit’ tlohu a poslanie manzelstva
zdovodnit’ tlohu $tatu a cirkvi pri ochrane rodiny a jej moralnych hodnot
posudit’ hodnotu rodiny a pomenovat’ jej ohrozenia v su¢asnosti
ocenit’ zvlastnosti, krasu a dobro vyplyvajlce z vlastnej pohlavnosti a plodnosti
prejavit’ zdravu sebauctu a vzajomnu Gctu
vysvetlit moralny aspekt abortu
uviest’ nasledky abortu na telesné a duSevné zdravie zeny
vymenovat’ dokumenty cirkvi o nedotknutel'nosti zivota
vysvetlit’ krestansky pohl'ad na hodnotu individualneho I'udského zivota
obh4jit’ pravo ¢loveka na zivot od pocatia, na vedeckom podklade a na podklade uc¢enia KKC
uvedomit’ si dostojnost’ 'udského Zivota ako prvej hodnoty, za ktord sme zodpovedni
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e zapojit’ sa do aktivit za ochranu 'udského Zivota pred narodenim

Rozvoj kompetencii:
komunika¢né
Ziak
e rozumie mytickosti mytu — teda jeho pravdivosti, vo vztahu k biblickému textu, integruje
naboZensky spdsob vnimania a chapania sveta do svojho celkového vzt'ahu k svetu
e kladie si otazky, porovnava, oponuje, argumentuje
e ziskava informacné zdroje ainformécie, vie vyberat a triedit informacie z rdznych
informac¢nych prameniov
kompetencie k u¢eniu sa
Ziak
e rozumie symbolickému spbdsobu vyjadrovania jazyka Biblie a jazyka cirkvi, dokaze
integrovat’ nabozensky sposob vnimania a chapania sveta do svojho celkového vzt'ahu k svetu,
stibezne s pohl'adom prirodnych a humanitnych vied, prejavuje ochotu venovat’ sa d’alSiemu
Stadiu a dialégu medzi tymito odbormi aj v d’alsom zivote
kulttrne
Ziak
e 0svoji si tvorivy pristup k umeleckym dielam vyrastajicim z krestanstva (obraz), vnima ich
ako vyraz krest'anského ucenia a krest'anskej tradicie

obcianske kompetencie
Ziak
e ocefiuje Zivotné vzory, prijima ich moralne postoje pre svoj d’alsi rozvoj a realny Zivot
socialne a interpersonélne
Ziak
e rozumie pohl'adu na 'udsku lasku vo svetle krestanskej viery a ocenuje ju ako hodnotu
e na zaklade poznania Cloveka ako Bozieho obrazu oceni vztah medzi muzom a Zenou
a akceptuje rovnopravnost’ ich zivotnych roli otcovstva a materstva
e pozna principy atlohu plodnosti ¢loveka, plodnost chape ako vyzvu k zodpovednému
prezivaniu rodiCovstva
e je pripraveny vnimat rdozne podoby zivota podla kritérii Bozieho slova apodla nich
charakterizovat’ krest’ansky Zivotny §tyl
pracovné
Ziak
e dokaze si stanovit ciele s ohladom na svoje profesijné zaujmy, kriticky hodnoti svoje
vysledky a aktivne pristupuje k uskuto¢neniu svojich ciel'ov
existencialne
Ziak
e na zaklade poskytnutych vedeckych dokazov a biblickych prameiov vytvori zaver - pohl'ad na
¢loveka a svet vo svetle krestanskej viery
e uvedie dbvody pre uvedeny zaver s vyuZitim poskytnutych (dajov z pohladu vedy
a biblickych pramenov ako vyzvy pre hlboko ekologicky postoj k sebe, k druhym T'ud’om
a k prirode.
e ocefiuje pravo na dostojnost’ ¢loveka od pocatia
e prevzatim zodpovednosti za rozvoj vlastného Zivota uplatiluje tGctu k pravu na dostojnost’
Cloveka
e posudi mravny aspekt umelého potratu aje pripraveny zapojit' sa do aktivit za ochranu
Pudského Zivota pred narodenim

Prierezova téma medialna vychova
Ziak
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e osvoji si schopnost kriticky posudzovat medidlne Sirené posolstva, hodnotné
a pozitivne obsahy a dokaze sa branit’ negativnym vplyvom médii
Prierezova téma ochrana Zivota a zdravia
Ziak
e ocenuje zvlastnosti, krasu a dobro vyplyvajlice z vlastnej pohlavnosti a plodnosti a
rozhoduje sa v zaujme podpory a ochrany zdravia
Prierezova téma environmentalna vychova
Ziak
e na zéklade poznania zakonov, ktorymi sa riadi Zivot na Zemi a biblického posolstva, chépe,
analyzuje a hodnoti vztahy medzi ¢lovekom a jeho zivotnym prostredim
e vnima stvorenie ako dar, ¢loveka ako dielo Bozej lasky a Ustredny bod BoZieho zaujmu, je
pripraveny zodpovedne prijat’ svoj podiel na spoluvytvarani sveta
e chape zakladné ekologicke suvislosti a environmentélne problémy, reSpektuje poZiadavky na
kvalitné Zivotné prostredie

3. téma: SIRENIE KRESTANSKYCH HODNOT V EUROPE

Dotacia hodin: 6 hod pre Skoly s jednohodinovou dotaciou/ 12 hod pre 3koly s dvojhodinovou
dotaciou.

KPucové pojmy: autorita, hierarchia, obrazy cirkvi, $irenie krestanstva, prenasledovanie krestanov,
vznik mnisstva, kriza hodnot — osvietenstvo, sekularizmus, konzumizmus, hodnoty v sti¢asnej Eurdpe

Obsahovy Standard

Hierarchia v cirkvi. Autorita. Reflexia vlastného postoja k autoritam.

Biblické obrazy cirkvi: Bozi 'ud na ceste, ov¢inec, rol’a, stavba, vinica, telo...

Sirenie krestanstva, prenasledovanie krestanov (sv. Pavol).

Legendy o mucenikoch a symbolicky vyznam legendy. Milansky edikt a jeho ddsledky.
Vznik mniSstva (sv. Benedikt).

Krest'anské korene Eurdpy a kriza hodnét v stcasnosti (sekularizmus, konzumizmus).

Ciele témy:

Kognitivny ciel’: Polozit’ si otazky o vonkajsej povahe cirkvi (hierarchia, autorita). Vysvetlit’ tlohu
hierarchie v cirkvi. Prostrednictvom biblickych obrazov cirkvi vyjadrit' vnatorni povahu cirkvi.
Opisat’ §Sirenie krestanstva v prvych storociach a vznik mniSstva. OhraniCit’ pravdivost’ krestanskej
legendy vo¢i historickym faktom. Analyzovat’ dosledky osvietenstva, konzumizmu a sekularizmu na
zivot Cloveka v stcasnosti.

Afektivny ciel’: Ocenit’ tlohu cirkvi pri $ireni krestanskych hodnét v Eurdpe. Pozorovat’ znaky a
pravdivost’ krestanskych legiend. Prejavit’ zaujem o dianie v cirkvi.

Psychomotoricky ciel: Formovat' navyk  kritického myslenia a hodnotenia pozitivnych aj
negativnych javov v spolo¢nosti a v cirkvi.

Vykonovy Standard

Ziak vie

definovat’ cirkev

vymenovat a definovat’ znaky cirkvi

opisat’ biblické obrazy cirkvi

zdovodnit’ zaloZenie cirkvi JeziSom Kristom

zdovodnit’ potrebu autority

porovnat’ hierarchiu s anarchiou a vyvodit’ zavery pre Zivot v l'udskom spolocenstve
vysvetlit’ hierarchické usporiadanie v cirkvi

opisat’ Sirenie krestanstva sv. Pavlom

vnimat’ prepojenie zidovskej a helenistickej kultary vd’aka sv. Pavlovi

zhrnat Sirenie krestanstva v prvych troch storociach

charakterizovat’” legendu ako literarny utvar, rozliSit' ju od historickej spravy arozumie
spracovaniu historickych faktov v symbolickej reci legendy o stotnikovi Félixovi
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opisat’ pociatky vzniku mni$stva

pozorovat’ Cirkev V jej dejinnom zapase pri uskutoéiovani JeziSovho odkazu

aplikovat’ poznatky z dejepisu a posudit’ osvietenstvo ako dejinny jav

pomenovat prvky konzumného spdsobu Zivota v st¢asnosti

analyzovat’ dosledky osvietenstva, sekularizmu a konzumizmu na zZivot su¢asného ¢loveka
uvedomit’ si dovody pre suc¢asné myslenie ¢loveka na pozadi vyvinu eurépskeho myslenia
zaujat’ vlastny kriticky postoj k pozitivnym aj negativnym javom v spolo¢nosti a v Cirkvi

Rozvoj kompetencii:
komunika¢né
Ziak
o ziskava informac¢né zdroje ainformacie, vie vyberat a triedit’ informacie z rdznych
informacnych pramenov
e dokaze preskimat’ r6zne druhy pramenov informacii a vie ich vyuzivat

kompetencie k u¢eniu sa
Ziak
e rozumie symbolickému spbsobu vyjadrovania jazyka Biblie a jazyka cirkvi, dokazZe
integrovat’ nabozensky sposob vnimania a chapania sveta do svojho celkového vzt'ahu k svetu,
stibezne s pohl'adom prirodnych a humanitnych vied, prejavuje ochotu venovat’ sa d’alSiemu
Stadiu a dialégu medzi tymito odbormi aj v d’alsom Zivote
obcianske:
Ziak
e chape Ulohu autority a osvoji si kriticky pristup k autoritam
e vnima napitie medzi vnutornou posluSnostou voci autoritdm a nutnostou odmietnut’
poslusnost’ pri zneuziti autority
e vzhladom na poskytnuté historické fakty eurdpskeho krest'anstva posudi dolezité pozitivne
a negativne udalosti, zhodnoti interpretéciu z pohladu cirkvi a vyvodi zavery pre svoj kriticky
postoj
e kultivuje vlastny vzt'ah ku kultare v jej historickom a kultdrnom kontexte
e integruje ndbozensky rozmer Zivota do celku kultivacie vlastného vzt'ahu ku kultare
e ocefuje zivotné vzory, prijima ich moralne postoje pre svoj d’alsi rozvoj a realny zivot
kompetencie k rieSeniu problémov:

Ziak
e prednesie argumentacie Kk su¢asnému mysleniu ¢loveka na pozadi vyvinu eurdpskeho
myslenia
socialne a interpersonalne:
Ziak

e uskutocfiuje vo svojom Zivote krestanské principy v duchu solidarity a lasky
kultdrne:
Ziak
e ocenuje prinos krestanskej kultiry pre Europu v jej historii a rozvija vedomie spolupatri¢nosti
k europskemu civiliza¢nému a kultdrnemu okruhu
prejavuje zaujem o minulost’ a sucasnost’ eurdpskej civilizacie
e v legende o stotnikovi Félixovi objavi posolstvo pre svoj Zivot
osvoji si tvorivy pristup k umeleckym dielam vyrastajucim s krest'anstva (obraz), vnima ich
ako vyraz krestanského ucenia a krest'anske;j tradicie
existencialne:
Ziak
e analyzuje dolezité faktory ovplyviujuce myslenie a zivotny Styl sucasného cCloveka, je
schopny vyvodit’ zavery pre svoj Zivot
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Prierezova téma medialna vychova
Ziak
e osvoji si schopnost’ kriticky posudzovat medialne S$irené posolstva, hodnotné
a pozitivne obsahy a dokaze sa branit’ negativnym vplyvom médii
Prierezova téma multikultirna vychova
Ziak
e akceptuje kultirnu rozmanitost’ ako spolo¢ensku realitu
e rozvija postoj tolerancie, re$pektu a prosocialneho spravania a konania vo vztahu ku kultdrnej
odliSnosti

4. ttma: KRESTANSKE HODNOTY V SPOLOCNOSTI

Dotacia hodin: 2 hod pre Skoly s jednohodinovou dotaciou/ 4 hod pre Skoly s dvojhodinovou
dotaciou.

KPucové pojmy: politika, Stat, cirkev

Obsahovy Standard

Clovek ako sti¢ast’ celku.

Uloha cirkvi, Gloha politiky.

Vztah S§tatu acirkvi v dejindch (konStantinovsky obrat, investitira, papeZsky Stat,  francuzska
revollcia a jej dosledky pre vzt'ah cirkvi a §tatu, obdobie totality, si¢asny vzt'ah cirkvi a Statu v SR).
KKC 1878 - 1912

Ciele témy:

Kognitivny ciel’: Zdovodnit’ spolocenskost’ ¢loveka. Postdit’ vzt'ah cirkvi a $tatu v dejinach. Rozlisit’
lohu cirkvi a tlohu politiky.

Afektivny ciel: Uvedomit’ si slobodu ale aj zodpovednost’ jedinca vo¢i ostatnym. Ocenit’ tlohu cirkvi
a ulohu Statu v spolo¢nosti.

Psychomotoricky ciel: Podiel'at’ sa na spolo¢nej praci v triede. Navrhnit' osobné moznosti
zodpovednosti za spolocenské a politické dianie.

Vykonovy Standard

Ziak vie

zd6vodnit’ spolocenskost’ cloveka

definovat’ tlohu cirkvi a politiky

vymenovat rozdiely medzi Statom a cirkvou

rozli§it’ ulohu cirkvi a Glohu politiky

aplikovat’ poznatky z dejepisu a posudit’ vztah cirkvi a Statu v dejinach
vymenovat pozitivne prvky demokratického systému a jeho rizika
ocenit’ prinos $tatu a cirkvi pre dobro jednotlivca a spolo¢nosti

uviest’ priklady pre vlastné moznosti ovplyvnenia spolo¢enského diania v obci, State, vo
farnosti a v cirkvi

Rozvoj kompetencii:
komunika¢né
Ziak
o ziskava informac¢né zdroje ainformacie, vie vyberat a triedit' informacie z réznych
informacénych pramenov
e voli spravne komunikacné stratégie
obcianske:
Ziak
e vyvazene chape svoje 0sobné zaujmy v spojeni so zdujmami SirSej skupiny, resp. spolo¢nosti
e uvedomuje si z&kladné humanistické hodnoty, uplatiiuje a ochrafiuje principy demokracie
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e pozna zékladné demokratické principy, vlastnosti a hranice demokratickej vlady, je otvoreny
pre moznost’ vlastného rozhodovania v demokracii aztoho vyplyvajlcej zodpovednosti
(priprava na tiéast’ vo vol'bach)

e vnima napdtie medzi vnutornou poslusnostou voci autoritdim a nutnostou odmietnut
poslusnost’ pri zneuziti autority

e oceifiuje Zivotné vzory, prijima ich moralne postoje pre svoj d’alsi rozvoj a realny zivot

e je pripraveny reSpektovat auplatiovat mravné principy apravidla spolocenského
spolunaZivania

5. téma: PRAMENE PLNOHODNOTNEHO ZIVOTA

Dotécia hodin: 6 hod pre Skoly s jednohodinovou dotaciou/ 12 hod pre Skoly s dvojhodinovou
dotaciou.

KIacéové pojmy: modlitba, vlastny stred, Otce nas, modlitba viery, okultizmus, zazraky, sviatosti

Obsahovy Standard

Modlitba ako ml¢anie pred Bohom (cesta z vonkajSieho do vnutorného sveta, KKC 2563)
Modlitba Ot¢e nas.

Jezi$ vypocuje modlitbu (zazraky — JeZiSove uzdravenia dotykom ruk)

Sviatosti (JeZiSove uzdravenia cez ruky a gesta vysluhovatela sviatosti)

Ciele témy:

Kognitivny ciel’: Polozit’ si kritické otdzky o svojej vlastnej viere v Boha a vztahu k nemu. Opisat’
jednotlivé formy modlitby. Pomenovat’ podmienky dobrej modlitby a tazkosti v modlitbe. Vysvetlit
Struktru modlitby Otée nas§ a charakterizovat’ jednotlivé prosby tejto modlitby. Opisat’ zazraky
vylieéenia v pribehoch prirodnych a antickych narodov, z&zraky v krestanstve a vysvetlit' biblické
chapanie z&zraku. Analyzovat’ negativne vplyvy okultizmu. Zdovodnit’ vyznam sviatosti pre osobny
rast vo viere.

Afektivny ciel: Vnimat' svoj vlastny stred. Prehibit’ vlastné hladanie Boha do osobného vztahu s nim
v modlitbe. Ocenit’ hodnotu stretnutia sa s Bohom v modlitbe. Vnimat® sviatosti ako dotyk JeziSovej
pritomnosti v dneSnej dobe.

Psychomotoricky ciel: Rozvijat' schopnost’ stiSenia a nacuvania, ako zakladnych schopnosti
K chapaniu skuto¢nosti, v ktorej moze objavit hlbsiu dimenziu. Pisomne vyjadrit Svoj postoj
k zdzrakom. Formovat’ navyk pravidelnej modlitby a pristupovania k sviatostiam.

Vykonovy Standard

Ziak vie

polozit’ si kritické otazky k svojej vlastnej viere v Boha a vzt'ahu k nemu
definovat’ modlitbu na podklade KKC

zdovodnit potrebu modlitby pre svoj Zivot

vymenovat podmienky dobrej modlitby

pomenovat tazkosti, s ktorymi sa ¢lovek stretava na ceste modlitby
rozlisit’ rozne druhy modlitieb

stiSit’ sa a nacuvat’

prehibit vlastné hladanie Boha do osobného vzt'ahu s nim v modlitbe
vysvetlit’ Struktiru modlitby OtCe nas

charakterizovat’ jednotlivé prosby modlitby OtCe nas

vysvetlit' vyznam modlitby pre Zivot ¢loveka

pisomne vyjadrit’ svoj postoj k zdzrakom

opisat’ zazraky vylieenia v pribehoch prirodnych a antickych narodov, zazraky v krest'anstve
a vysvetlit’ biblické chapanie zazraku

vysvetlit' vyznam sviatostného zivota pre svoj duchovny zivot

vnimat’ sviatosti ako dotyk JeziSovej pritomnosti v dneSnej dobe

e analyzovat’ negativne vplyvy okultizmu

Rozvoj kompetencii:
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komunika¢né
Ziak
e dokaze preskiimat’ ro6zne druhy pramenov informacii a vie ich vyuzivat
e je pripraveny rozvijat’ symbolické vnimanie sveta, na zaklade ktorého dokaze charakterizovat’
konkrétne sviatosti v kontexte BoZieho pdsobenia v Zivote ¢loveka
e rozumie symbolickému vyrazu ruk a je pripraveny pre hibSie chdpanie BoZej pritomnosti vo
sviatostiach
e rozumie symbolickému vyjadrovaniu v krest'anskych rituadloch a slavnostiach a tvorivo ich
vyuZiva pre svoj spiritudlny rozvoj

kompetencie k u¢eniu sa:
Ziak
e rozumie symbolickému spdsobu vyjadrovania jazyka Biblie a jazyka cirkvi, dokaze
integrovat’ nabozensky sposob vnimania a chapania sveta do svojho celkového vzt'ahu k svetu,
prejavuje ochotu venovat’ sa d’alsiemu Stddiu a dialégu medzi tymito odbormi aj v d’alsom
Zivote
kompetencie k rieSeniu problémov:
Ziak
e vnima, rozpozna a pochopi problém, premysli a naplanuje rieSenie problému
socialne a interpersonélne:
Ziak
e 0svoji si kritéria pre rozliSenie negativnych javov okultizmu, Spiritizmu a mégie
kultdrne:
Ziak
e chape vyjadrovanie pravdy o svete pomocou réznych literarnych a myslienkovych foriem
e 0svoji si tvorivy pristup k umeleckym dielam vyrastajucim s krest'anstva (obraz, literatura,
stavba), vnima ich ako vyraz krest'anského ucenia
existencialne:
Ziak
je pripraveny vnimat’ hibku osobného dialogu s Bohom
reflektuje svoje Zivotné situacie v kontexte hodnét formulovanych v modlitbe Otce nas
aplikuje vo svojom Zivote jednotlivé prvky spirituality
je presvedCeny o procese nachddzania zmyslu a vlastného ¢lovecenstva v stretnuti s Bohom,
ktorého vyrazom je krestansky zivotny $tyl

Prierezova téma osobnostny a socialny rozvoj
Ziak
e na zaklade skusenosti vnutornej koncentracie a meditacie je schopny hlb3ej reflexie pri
vytvarani vlastného sebaobrazu
e uskutocfiuje vo svojom Zivote krestanské principy v duchu solidarity a lasky

6. téma: PLNOST ZIVOTA

Dotécia hodin: 3 hod pre 3koly s jednohodinovou dotéciou/ 6 hod pre Skoly s dvojhodinovou
dotéciou.

Kracové pojmy: utrpenie, choroba, eutanazia, paliativna starostlivost, smrt, posmrtny Zzivot,
reinkarnacia

Obsahovy Standard

Pravo na dostojné umieranie (paliativna liecba). Moznosti a hranice paliativnej liecby. Krestansky
zmysel utrpenia. Mravny aspekt eutanazie.

KKC 2276 — 2279.

Sviatost’ pomazania chorych.

Smrt’ (klinicka, biologicka). Obrady krest'anského pohrebu.
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Ucgenie cirkvi o posmrtnom Zivote: osobitny sud, nebo, o¢istec, peklo.
KKC 1051 -1060.
Novy Jeruzalem.

Ciele temy:

Kognitivny cielP: Polozit’ si otazky o Zivote a smrti. Uviest’ rozdielne pohlady na starobu a chorobu
¢loveka v stcasnej spolo¢nosti, porovnat ich s krestanskym pohl'adom na hodnotu ¢loveka a vyvodit’
zavery pre svoj zivot. Postdit mravny aspekt eutanazie. Interpretovat’ ucenie cirkvi o smrti
a posmrtnom Zivote. Vysvetlit vyznam sviatosti pomazania chorych, orientovat’ sa v obradoch
krestanského pohrebu a rozoznat’ v nich znamenia krestanskej viery vo vzkriesenie mitvych.

Na roznych ukazkach myslenia 'udi v rznej dobe a kulttre, zdovodnit’ tGzbu po nesmrtelnosti, Ktord
v sebe nosi kazdy clovek. Porovnat krestanské ucenie o posmrtnom zivote sucenim inych
nabozenstiev. Vyvodit’ zavery pre svoj zZivot z apokalyptického rozmeru sveta z pohl'adu krest’anstva.
Afektivny ciel’: Integrovat’ do svojho Zivota jeho kone¢nost, zmysel utrpenia a otazky o Zivote po
smrti. Vnimat' paradox smrti a nového Zivota. Ocenit’ krestanské posolstvo nadeje o posmrtnom
Zivote.

Psychomotoricky ciel’: Vytvarne vyjadrit abstraktné pojmy: smrt’ a zivot. Spolocne vytvorit
propagacny material (nastenka, www stranka...) na tému: Krestan a ve¢ny zivot.

Vykonovy Standard

Ziak vie

polozit’ si otazky o Zivote a smrti

uviest’ rozdielne pohl'ady na starobu a chorobu v stcasnej spolo¢nosti

porovnat’ ich s krestanskym ucenim a vyvodit’ zavery pre svoj zivot

charakterizovat’ sviatost’ pomazania chorych, orientovat’ sa v obradoch krest'anského pohrebu

a rozoznat’ v nich znamenia krestanskej viery vo vzkriesenie mftvych

pomenovat’ pri¢iny naj¢astejSieho nepochopenia sviatosti pomazania chorych u veriacich

e narobznych ukdZkach myslenia I'udi v r6znej dobe a kultire zdovodnit’ tizbu po nesmrtelnosti,
ktor( v sebe nosi kazdy ¢lovek

e interpretovat ucenie cirkvi o smrti a posmrtnom zivote

vysvetlit' eschastologické pojmy (nesmrtelna dusa, osobitny a posledny sud, posmrtny

Zivot, odpustky)

vnimat’ paradox smrti a nového Zivota

integrovat’ do svojho zivota jeho kone¢nost’, zmysel utrpenia a otazky o Zivote po smrti

definovat’ reinkarnaciu

vysvetlit’ rozdiely aj spoloéné prvky v uceni svetovych nabozenstiev k problematike utrpenia

asmrti

porovnat’ a vysvetlit’ uenie cirkvi o vec¢nom zivote s ucenim inych nabozenstiev

e Ocenit’ krestanské posolstvo nadeje o posmrtnom zivote

e vyvodit’ zavery pre svoj Zivot z apokalyptického rozmeru sveta z pohl'adu krestanstva

Rozvoj kompetencii:
komunikacné
Ziak
e ziskava informac¢né zdroje ainformacie, vie vyberat a triedit informécie z rdéznych
informacnych prameiiov
kompetencie k rieSeniu problémov:
Ziak
e samostatne rieSi problém s ddrazom na eticky princip Kk chorym a starym Pud’om, kriticky
mysli, hl'add kritéria pre volbu rieSenia problémov, zddvodni navrhy svojich rieSeni
s ohl'adom na ucenie cirkvi
kompetencie k u¢eniu sa:
Ziak
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e rozumie symbolickému spdsobu vyjadrovania jazyka Biblie a jazyka cirkvi, dokéaze
integrovat’ nabozensky sposob vnimania a chapania sveta do svojho celkového vzt'ahu k svetu,
stibezne s pohl'adom prirodnych a humanitnych vied, prejavuje ochotu venovat’ sa d’alSiemu
Stadiu a dialégu medzi tymito obormi aj v d’alsom Zivote

socialne a interpersonélne:
Ziak
e vnima Zivotnd situéciu starého achorého ¢loveka, uvazuje nad hodnotami, ktoré mbze
uskutocnit’ stary, chory a hendikepovany ¢lovek
e vnima zodpovednost’ dospelej generacie za starnticu generaciu, ktorej patri ucta
e je schopny vyjadrit svoj postoj k utrpeniu druhého ¢loveka, potesit’ ho a pomoct’ mu
kultdrne:
Ziak
e 0svoji si tvorivy pristup k umeleckym dielam vyrastajicim s krestanstva (obraz, literatira,
stavba, hudba), vnima ich ako vyraz krestanského ucenia a krestanskej tradicie
e chape vyjadrovanie pravdy o svete pomocou réznych literarnych a myslienkovych foriem
existencialne:
Ziak
e hospicovu starostlivost’ chape ako moznost’ dostojného zomierania a paliativnu medicinu ako
spojenie vedy a l'udskosti
e uznava hodnotu individualneho l'udského zivota a dostojnost ¢loveka bez ohl'adu na jeho
schopnost’ podat’ vykon
e je pripraveny klast’ si otazky o zmysle utrpenia vo svete a reflektovat’ postoj vlastnej viery v
konfrontacii S krest’anskou odpoved'ou spojenou s vierou a nadejou
vo vzKkriesenie
e rozvija vo svojom zivote rozmer vecnosti

Prierezova téma medialna vychova
Ziak
e 0svoji si schopnost’ kriticky posudzovat’ medialne Sirené posolstva, vie objavit hodnotné a
pozitivne obsahy a dokéZe sa branit’ negativinym vplyvom médii
Prierezova téma osobnostny a socialny rozvoj
Ziak
e integruje do svojho Zivota prosociélne hodnoty, postoje a socialne normy
uskutocniuje vo svojom zivote krestanské principy v duchu solidarity a lasky

Medzipredmetové vzt'ahy
Dejepis
0 Revolucia bez mantinelov- osvietenstvo, ludské prava
Literarna vychova
0  Epicka poézia - metafora
Slovensky jazyk - konverzacia
0 Rodina - vztahy v rodine, rodinna oslava
Umenie a kultdra
0 Odlisnost’ kazdodennych a umeleckych vyjadrovacich prostriedkov -vSednost a slavnost, sakrdine
umenie

Zaclenenie prierezovych tém
Prostrednictvom zaélenenia prierezovych tém do obsahu uéiva nabozenskej vychovy, zZiak rozvija nasledovné
kompetencie:
Medialna vychova
2. téma: Hodnoty Zivota
Ziak
0 dokaze preskiimat’ rézne druhy prameiiov informdcii a vie zaujat’ k nim kriticky postoj
O osvoji si schopnost’ kriticky posudzovat’ medialne Sirené posolstva
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Osobny a socialny rozvoj

1 téma: Moje hodnoty

Ziak
O je pripraveny pre otvorené vztahy v déveryhodnom prostredi
0 vyuziva moznosti na vytvaranie medzil'udskych vztahov
0 uvedomuje si vyznam sebazdiel'ania

5. téma: Pramene pInohodnotného Zivota (SP)

Ziak

ma pozitivny vztah k druhym Pud’om
ovlada a riadi svoje konanie a spravanie tak, aby bol so sebou spokojny a véaZil si sém seba
ceni si vlastni jedineénost’ a reSpektuje jedine¢nost’ ostatnych
O je pripraveny byt v interakcii s inymi l'ud’'mi v réznych kontextoch
6. téma: Plnost’ Zivota
Ziak
0 nachadza si svoje miesto v spoloc¢nosti inych I'udi
0 Vv medziludskych vztahoch vnima tizbu ¢loveka po prekroceni samého seba, zaroven si uvedomuje
moznost’ jej zneuzitia
Enviromentalna vychova
2. téma: Hodnoty Zivota
Ziak
0 vnima zivot ako najvysSiu hodnotu

[elNelNe]
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Rozpis osnov nabozenska vychova - 2.ro¢nik

1/33 hodin

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

Nazov témy

Vych. — vzdelavacie ciele

Metody

MPV

1. Moje hodnoty
1.1 Hodnoty (s. 10)

Z&aujem o pravé hodnoty vo svojom Zivote.

RieSenie problémovej situécie,
rozhovor

1.2 Zivotny 3tyl (s. 14)

Rozvoj mravného Gsudku.

Diskusia,préaca v skupinach

1.3 Drogy verzus hodnoty (s 18)

Navyk kritickeho rozliSovania.

Hra,vyklad,rozhovor

1.4 Rozhodnutia (s. 20)

Formovat’ navyk zodpovedného rozhod.

Vyklad, rozhovor

2. Hodnoty Zivota
2.1 Obraz sveta v mytuse a v logu (s. 29)

Mytus a pravdivost’ biblického textu,aktualne
posolstvo SP.

Préca s obrazom,vyklad

2.2 Boh povedal a bolo to dobré (s. 32)

Vyrazoveé vyjadrenie textu Gn 1.

Praca s textom a obrazom

2.3 Zivot v raji (s. 38)

Vytvorit obraz ,, raja”.

Rozhovor,mal’ovanie
9

2.4 Clovek spravcom Zeme (s. 41)

Zodpovednost’ za miesto,kde Zijem.

Préaca so symbolom

2.5 Clovek ako spoloéenstvo 0sob (s. 44)

Zdrava sebalcta a vzajomna Ucta.

Brainstorming,vyklad

2.6 Laska=eros, filia alebo agapé? (s.49)

Rozvijat’ dar lasky vo svojom zivote.

Dialog,vyklad

2.7 ManZzelstvo — ano alebo nie? (s.52)

Vzt'ah k manzel. a rodinnému Zivotu.

Diskusia,vyrazové malovan

2.7 Plodnost’ — dar alebo ohrozenie? (s.58)

Pozitivny postoj k plodnosti ¢loveka.

Rozhovor,vyklad

2.8 Nechat’ zit’ je spravna volba (s. 61)

Pravo ¢loveka na zivot od pocatia.

RieSenie problému,vyklad

2.9 Rodina a moje miesto v nej (s. 67)

Podiel'at’ sa na dobrej atmosfére v rodine

Préca s textom,vyklad

3. Sirenie krest’anskych hodnét v Eurépe
3.1 Je potrebnd autorita? (s. 71)

Rozmanitost’ uloh v Cirkwvi..

Préca s textom, vyklad

3.2 Obraz a skutocnost’ (s. 78)

Skutoc¢nost’ obrazov Cirkvi.

Praca s textom

3.3 NeUnavny atlét (s. 84)

Sirenie krest’anstva sv. Pavlom.

Préaca s mapou,v skuoinach

3.4 Dejiny a legenda (s. 96)

Postoj svedectva vo viere.

Vyklad,préca s textom

3.5 Syntéza Zivota a viery (5.99)

Prinos mniSstva pre kulturu Eurépy.

Brainstorming,rohovor
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3.6 Requiem aeternam deo (s. 102 )

Vyjadrovat’ pravdy o svete.

Préca s textom,vyklad

4. Krest'anské hodnoty v spolo¢nosti
4.1 Clovek a jeho vzt'ah k spoloc¢nosti (s. 114)

Sloboda a zodpovednost’ voci ostatnym.

Hra,rozhovor,vyklad

4.2 Vztah Cirkev — §tat (s. 119)

Uloha Cirkvi a politiky v spolo¢nosti.

Praca s obrazom,diskusia

5. Pramene plnohodnotného Zivota
5.1 Studna alebo pravda o mne samom (s. 128)

Hodnota stretnuti sa s Bihim v modlitbe.

Préaca so symbolom

5.2 Otcends a mgj zivot (s. 140)

Vyrazové vyjadrenie modlitby Otéenas.

Praca s obrazom,rozhovor

5.3 Stojim pred tebou (s. 145)

Podmienky dobrej modlitby.

Préaca s textom

5.4 Zazrak, kuzlo alebo trik? (s. 147)

Zazrak a moj postoj k nim.

Anketa,brainstorming

5.5 V zajati temnych sil (s. 158)

Hodnota sviatostného zZivota.

RieSenie problému

5.6 Jezis kladie svoje ruky na ¢loveka (s. 160)

Podstata slavenia sviaosti.

Praca s obrazmi,mal’ovanie

6. Plnost’ Zivota
6.1 Pravo na smrt’ alebo na dostojné
umieranie?(s.167)

Prinos paliativnej mediciny ahospicova
starostlivost’.Vyznam sviatosti pomazania
chorych.

Diskusia,praca s obrazom, vyklad

6.2 Bréana len pre mna (s. 171)

Paradox smrti a nového Zivata.

Praca s textom

6.3 Samovrazda (s. 182)

Hodota dobrych medzil'ud. Vzatahov.

RieSenie problému

6.4 Posmrtny Zivot (s. 186)

Krest'anské posolstvo nadeje na posmrtny
Zivot.

Vyklad,vyrazové mal'ovanie

ZavereCné zhrnutie

Vyznam a zmysel viery v Zivote

Diskusia
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Obcianska nauka

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby |1

Kod a nazov u¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie

01 préaca pri priprave jedal

Stupeii vzdelania

nizsie stredné odborné vzdelanie

Dizka §tudia 3 roky

Forma Studia denna

Ro¢nik Prvy, druhy, treti
TyZdenny pocet vyué. hodin v roéniku 1, 1, 1
Celkovo vyucovacich hodin pocas Stidia 96

Vyucovaci jazyk

Slovensky jazyk

1. Charakteristika uéebného predmetu

Obcianska nduka je neoddelitelnou st¢astou vSestrannej pripravy ziakov pre spolocensky
Zivot. Otvara cestu k realistickému sebapoznavaniu a poznavaniu osobnosti druhych Tudi
a k pochopeniu vlastného konania ikonania druhych ludi v kontexte réznych Zivotnych
situacii. Svojim obsahom pomaha ziakom orientovat’ sa v socidlnej realite a ich za¢lefiovaniu
do réznych spolocenskych vztahov a vézieb. Vyucovacie ciele si zamerané na vytvaranie
takeho hodnotového a orienta¢ného systému poznatkov ziakov, ktory im ulah¢éi orientaciu
v buducom kazdodennom smerovani ob¢ianskeho zivota. Vzdelavacia oblast’ sa podiela na
kultivacii ¢loveka, na schopnosti plne prezit' zivot. Ma poznavaciu, integra¢na a Kreativnu
funkciu. Pripravuje c¢loveka na Zivot aj pracovny proces, na vytvaranie materidlnych
a kultarnych hodn6t, pomaha pri hodnotovej orientécii, formovani vkusu a pri vytvarani
postojov ¢loveka. Vzdelavaci obsah predmetu je rozdeleny na tematické okruhy:

Clovek v spolo¢nosti

Clovek ako ob¢an

Clovek a pravo

Clovek a ekonomika

2. Ciele u¢ebného predmetu

Ciel'om ucebného predmetu obcianska nduka je aby si ziaci osvojili informacie o l'udske;j
spoloc¢nosti a spoloc¢enskej skupine, obozndmili sa so zakladnymi socidlnymi navykmi
a schopnostami nevyhnutnymi pre styk akomunikaciu sTud’'mi. Primerane si osvojili
estetické citenie v kazdodennom zivote. Naucili sa zodpovednosti slusnosti a etikete. Ziskali
informécie o State ajeho funkcii, Ustave a politickom systéme v SR, Statnej sprave
a samosprave, aby Ziaci mali vedomosti o politickych stranach, prave volit, zakladnych
hodnotach a principoch demokracie. Ziskali zékladné informéacie o Uradoch a institdciach,
osvojili si praktické zruénosti pri komunikacii v tradoch. Dalej aby ziskali poznatky o préave
a spravodlivosti, o pojmoch pravny Stat, prdvna ochrana obcanov. Rozsirili si poznatky
0 l'udskych pravach, osvojili si funkciu verejného ochrancu prav. Naucili sa o sUstave stdov,
pravnej zodpovednosti, aj o trestnopravnej zodpovednosti, organoch ¢innych v trestnom
konani a kriminalite pachanej na mladistvych a kriminalite pachanej mladistvymi. RozSirili
adoplnili  si  poznatky otrhu ajeho fungovani, hladani zamestnania, podpore
v nezamestnanosti, osvojili si principy hospodarenia jednotlivca a rodiny. Naucili sa riesit’
a posudzovat krizové finan¢né situacie a socidlne zabezpecenie obfanov.

Kompetencie:
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intrapersonalne a interpersonalne kompetencie
e regulovat’ spravanie, prehodnocovat’ zakladné zrucnosti, zapajat’ sa do medzil'udskych
vzt'ahov
e preberat’ zodpovednost’ sdm za seba a za pracu inych
e reSpektovat’ vSel'udské etické hodnoty
e uznavat l'udské prava a slobody

komunikativne a socialno — interakéné kompetencie
e vie primerane Ustne a pisomne sa vyjadrovat
e spracovavat a vyuzivat' pisomné materialy
e vysvetlovat a riesit’ problémové tlohy a situacie, ¢itat’, rozumiet’ a vyuZivat’ text

kompetencia tvorivo riesit’ problémy
e schopnost’ vyhodnocovat” zakladné dopady, napriklad pracovny a osobny dopad
v SirSsom slova zmysle ako je ekonomicky blahobyt, chudoba, telesné a duSevné
zdravie, ...
e schopnost’ stanovit’ jednoduché algoritmy na vyrieSenie problémovych uloh, javov
a situacii a ziskané poznatky vyuzivat’ v osobnom Zivote a povolani

podnikatel’ské kompetencie
e orientovat sa na vlastné podnikanie, zlepSovat svoje pracovné a podnikatel'ské
vykony, nachadzat’ pracu
e ucit’ sa ako sa ucit’, prisposobovat’ sa zmendm a vyuzivat’ informac¢né toky
e gspravat sa energicky, byt citovo stabilny a optimisticky, cestny, otvoreny,
spravodlivy, spol'ahlivy a doveryhodny

kompetencia vyuzivat’ informacné technolégie
e rozvijat' zdkladné jednoduché zrucnosti pri praci s 0Osobnym pocitacom, internetom,
vyuzivat’ r6zne informa¢né zdroje a informacie v pracovnom a mimo pracovnom ¢ase

kompetencia byt demokratickym ob¢anom

e vie zit’ plnohodnotny socidlny Zivot

e rozvijat' svoje schopnosti ako je empatia, asertivita, tolerancia, reSpektovanie prav
a slobod

e prispievat’ k uplatiovaniu hodnot demokracie

e zaujimat sa aktivne o politické a spoloc¢enské dianie u nas a vo svete

e uznavat tradicie ahodnoty svojho naroda, chapat jeho minulost 1 sucasnost
v europskom a svetovom kontexte
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3. Metddy a formy prace

Tematicky celok Metddy a formy préace

Zéklady spolocenského e informac¢noreceptivna — vyklad, problémovy vyklad
spravania a pravidla reproduktivna — riadeny rozhovor
spolo¢enského styku heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh

navsteva vystavy

zazitkové ucenie- hranie roli, simulécie, scénky,

modelove situécie

skupinova praca Ziakov

e individualna praca Ziakov

Moralka e heuristicka — rozhovor, rieenie tloh
reproduktivna — riadeny rozhovor
informacnoreceptivna — vyklad
skupinova praca Ziakov

praca vo dvojici

praca s internetom

individualna praca Ziakov

praca s knihou

Zdravie a zivot, vzt'ahy
jedinca k svojej osobe

informacnoreceptivna — vyklad
reproduktivna — riadeny rozhovor
heuristicka — rozhovor, rieSenie uloh
frontalna vyucba

skupinova praca Ziakov

4. Sp6soby hodnotenia

a/ podl’a poctu skisanych ziakov
» individuélne
= skupinovo
= frontélne

b/ podPa ¢asového zaradenia
= priebeZzné skuSanie- skusa sa ucivo jednej alebo nickol’kych vyucovacich hodin
= suhrnné skuSanie- skusa sa ucivo tematického celku alebo ucivo za celé klasifika¢né
obdobie

¢/ podla sposobu vyjadrovania sa
= (stne skiSanie- Ustne odpovede
= pisomné skdSanie- neStandardizovany didakticky test, cielovy test, test volnych
odpovedi, pisomna praca

Klasifikacia a hodnotenie Ziakov so SVVP sa robi na stupeii poruchy. Vyuéujici respektuje
doporucenia psychologickych vySetreni ziakov a uplatiuje ich pri klasifikacii a hodnoteni
spravania ziakov. Uplatiiuje také formy a spdsoby skuSania, ktoré zodpovedaju schopnostiam
Ziakov a nemaju negativny vplyv na ich rozvoj a psychiku. Voli taky druh prejavu, v ktorom
ma ziak predpoklady preukdzat’ lepSie vykony.
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5.Poziadavky na vystup z 1. ro¢nika

Ziak

ovlada zésady spoloc¢enského spravania

vie definovat’ etiketu

vie vymenovat’ formy oficidlneho styku

vie vymenovat’ formy formalneho styku

vie byt uctivy

vie byt ohl'aduplny

ma cit pre estetickost’

vie byt taktny

ovlada druhy pozdravov

pozné zasady zdravenia, druhy osloveni

ovlada spbsoby a zasady predstavovania sa

pozna pravidla pri rozhovore

vie spravne podat’ ruku - ovl&da pravidla podania rak

vie vysvetlit’ pojem menu

vie zostavit’ jedalny listok

ovlada zasady konzumaécie jedal

vie sa spravat’ pri spolo¢enskych podujatiach — kino, divadlo, koncert
vie vysvetlit’ pojem vernisaz

vie vysvetlit’ ¢o je elegancia a vkus

vie definovat’ moralku

vie vysvetlit' rozdiel medzi moralnou a pravnou normou
vie vysvetlit’ ¢o je moralne dobro a Co je moralne zlo
pozna moréalne a zakladné I'udské hodnoty

pozna vsel'udské moralne hodnoty

vie definovat’ funkciu moralnych noriem

vie vysvetlit’ pojem charakter

vie charakterizovat’ ekologiu

vie vysvetlit’ pojem environmentalna etika

vie vysvetlit’ environmentalny holizmus

vie charakterizovat’ pojmy zdravie a choroba

vie vysvetlit’ vyznam telesného pohybu a Sportu pre zdravie cloveka
vie objasnit’ pojem Zivotosprava

vie vysvetlit’ pojmy vegetarianstvo, bulimia, anorexia
pozna pri¢iny civilizacnych choroéb a moznosti ich prevencie
pozné zasady spravneho Zivotného Stylu

vie rozlisit’ fyzicka a duSevnu pracu

vie vhodne vyuzivat’ vol'ny ¢as

pozna vplyv sprdvneho Zivotného §tylu na zdravie ¢loveka
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6.0bsah Skolského programu predmetu ob¢ianska nauka

Roc¢nik Prehl’ad tematickych celkov Pocet hodin

1. Clovek v spolo¢nosti 33
Zaklady spoloc¢enského spravania a pravidla 10
spolo¢enského styku
Moralka 8
Zdravie a Zivot, vzt'ahy jedinca k svojej osobe 15

2. Clovek ako ob¢an 33
Z&klady politoldgie 17
Zaklady socioldgie 16

3. Clovek a pravo 20
Clovek a ekonomika 13

7.Ucéebnicové zdroje

LREN

Doplnkova literatura :

Brazdova, D. : Pravidla spolo¢enského spravania — ¢o sa patri a ¢o nie,
IRIS Praha 1991

Chorvat, E. — Orlik, J. : Lexikon slusného spréavania, Zilina, Matys 1997

Miedzgova, J. : Zaklady etiky, Bratislava, SPN, 2. vyd. 1996

Tvrdon, J. a kol. : Lexikon spoloc¢enského styku, Bratislava ,Obzor 1977

5 A. Martinsk& Vavrova : Nova maturita — Nauka o spolo¢nosti, Vydavatel'stvo

Priroda 2005

6. J. Sopdci, B. Bazik : Zaklady socioldgie, SPN Bratislava 1995
7. R. Téth : Zaklady politologie, SPN Bratislava 2007

8.

9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.

A. Krskova, D. Krétka : Zaklady préva a ochrana spotrebitel’a,

SPN Bratislava 1996

R. Slosar, S. Barova, L. Fabova, J. Lisy : Zaklady ekonomie a ekonomiky,
SPN Bratislava 1995

A. Bockova, D. Durajkové, K. Feketeova, Z. Sakacova : Nauka o spolo¢nosti-

- priprava na maturity a prijimacie skisky na vysoké skoly,

SPN Bratislava 1998

Zmaturuj z nduky o spolo¢nosti, Vydavatel'stvo Didaktis

L. Bagalova, D. Gogolova : Cudské prava a zru¢nosti potrebné na ich
uplatnenie, metodicka priru¢ka pre uéitelov ZS a SS, SPU Bratislava 2007
Album l'udskych prav, vydalo Informa¢né a dokumentacné stredisko
0 Rade Eurdpy, Bratislava

L. Kiczko a kol.: Slovnik spolo¢enskych vied, SPN 1997

Vseobecna deklaracia l'udskych prav — dokument

Listina prav dietat’a — dokument

E. Mistrik: Z&klady estetiky a etikety. SPN Bratislava 2006
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Rozpis osnov ob¢ianska nauka - 1.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/33 hodin
Tematicky Téma Obsahovy Standard Vykonovy Standard Prierezové témy
celok
) Uvod do problematiky predmetu Vyznam spolo¢enskovedného Vzbudit’ u Ziakov zaujem Osobny a socialny rozvoj
Uvod do Vyznam spoloc¢enskovedného vzdelavania pre Zivot ¢loveka 0 predmet
spolo¢enského vzdelavania pre Zivot loveka Zapojit’ sa do spolocenskej

vzdelavania

(3hod.)

Dolezitost’ ziskavania novych
vedomosti pre uplatnenie sa

Vv Zivote — zabezpedenie pre seba
a svoju rodinu Zivotné
prostriedky

praxe a mat’ prospech zo
ziskavania vedomosti
a zrucnosti po cely zivot

Psycholdgia
a zaklady
medziludskej
komunikacie

(10 hod. )

Psychol6gia — veda o ¢loveku
a jeho psychike, drovne
psychiky

Cinitele psychického vyvinu —
vyvoj, vyvin, dediénost,
prostredie

Osobnost,, typy osobnosti
Sebapoznanie, sebaovladanie a
sebavychova

Psychol6gia — veda o ¢loveku
a jeho psychike, vyznam
psycholégie

Dve Urovne psychiky

Vyvoj, vyvin, dedicnost,
prostredie — ¢initele
psychického vyvinu
Osobnost’ — vlastnosti, ¢rty
osobnosti

Typy osobnosti — flegmatik,
cholerik, sangvinik,
melancholik

Sebapoznanie, sebaovladanie,
sebavychova

Vediet’ definovat’ psycholégiu
Poznat’ vyznam psychologie
pre ¢loveka

Poznat’ dve urovne psychiky
Vediet vysvetlit’ dve Grovne
psychiky

Poznat ¢initele psychického
vyvinu

Vediet’ charakterizovat’
osobnost’

Poznat’ vlastnosti, Crty
osobnosti

Vediet’ charakterizovat’
jednotlivé typy osobnosti
(podl'a Hippokratovo —
Galenovej typologie)
Vediet sa ovladat’
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Poznanie svojich silnych e Silné a slabé stranky e Vediet posudit svoje silné Osobny a socialny rozvoj
a slabych stranok e Druhy pozdravov a slabé stranky
Prejavy spravania (pozdrav, e  Zéasady zdravenia e  Poznat druhy pozdravov
oslovenie, predstavovanie, e Druhy osloveni e  Vediet’ zdsady zdravenia
rozhovor, poc_i’akovanie, e  Spdsoby predstavovania e Vediet druhy osloveni
ospravedinenie) . o Zasady predstavovania e Poznat sposoby a zasady
Prejavy spravania (zraI_<ovy e  Pravidla pri rozhovore predstavovania
kontakt, dsmev, podanie rdk) e Podakovanie, ospravedlnenie ¢ Poznat pravidla pri rozhovore

e  Zrakovy kontakt, Gsmev e Vediet spravne podat’ ruku

e Pravidla pri podavani rak e Vediet sa podakovat

e  Vediet sa ospravedlnit

Moréalne normy a ich e Moralka e  Vediet definovat’ moralku
uplatiiovanie v spolo¢nosti e  Moralna norma e Vediet vysvetlit rozdiel
Socialna vymena (komunikécia) e Pravna norma medzi moralnou a pravnou
— typy socialnej vymeny e Verbalna komunikacia normou
Empatia a asertivita v o  Neverbalna komunikécia *  Vediet charakterizovat’
komunikacii e  Komunikacia ¢inmi komunikaciu

o Empatia a asertivita v *  Vediet vymenovat’ typy

komunikacii

socialnej vymeny

Vediet’ charakterizovat’
jednotlivé typy socialnej
vymeny

Byt empaticky — vediet’ sa
vzit’ do situdcie inych

Byt zdravo kriticky
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Historické fakty
o0 Slovenskej
republike a nasej
Statnosti
(6 hod.)

Vznik Slovenskej republiky,
susedné Staty Slovenskej
republiky

Slovenska republika ako pravny
a demokraticky Stat

Formy demokracie

Vznik SR

Susedné Staty SR

Pravny Stat
Charakteristika pravneho
Statu

Zékladné znaky pravneho
Statu

Demokracia

Zékladny princip demokracie
Zakladné ¢rty demokracie
Priama a nepriama
demokracia

Vediet’ vznik SR

Poznat priCiny vzniku SR
Vediet vymenovat’ susedné
Staty SR

Vediet’ vymenovat’

a charakterizovat’ zakladné
znaky pravneho Statu
Vediet’ definovat’ pojem
demokracia

Poznat’ zakladny princip
demokracie

Vediet vymenovat’ zakladné
¢rty demokracie

Vediet rozlisit’ priamu
demokraciu od nepriamej
Vediet vymenovat’ znaky
nepriamej demokracie

Osobny a socialny rozvoj

Znaky Statu
Funkcie Statu
SR — ¢lensky stat EU

Statna moc, $tatna suverenita,
Statne Gzemie, Statne
obcianstvo, Statne symboly
Stét a jeho funkcie (vnitorné
a vonkajsie)

Eurépska Unia

Vediet vymenovat

a charakterizovat’ znaky Statu
Vediet hymnu SR

Vediet vymenovat’

a charakterizovat’ funkcie
Statu

Vediet' ¢o je Eurépska Unia
Poznat’ su¢asné postavenie SR
v eurépskych a svetovych
Strukturach
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Sucasny svet
(8 hod.)

Charakteristika a rozmiestnenie
obyvatel'stva na Zemi

Kultdra r6znych skupin
obyvatel'stva

Globalne problémy l'udstva —
rychly rast poctu obyvatel'ov na
Zemi

Energetické a surovinové
problémy

Charakteristika

a rozmiestnenie obyvatel'stva
na Zemi

Kultdra jednotlivych skupin
obyvatel'stva

Globalne problémy l'udstva —
rychly rast poctu obyvatel'ov
na Zemi

Problémy s rychlym rastom
velkych miest

Zmen3ovanie zasob
neobnovitelnych prirodnych
zdrojov

Vediet charakterizovat’
obyvatel'stvo na Zemi
Poznat’ rozmiestnenie
obyvatel'stva na Zemi
Poznat’ kultiru jednotlivych
skupin obyvatel'stva
Poznat’ globalne problémy
ludstva

Poznat’ energetické

a surovinové problémy

Multikultdrna vychova

Problém rastu obyvatel'stva

a jeho vyzivy

Civiliza¢né choroby 21. storoc¢ia
Problémy s ochranou Zivotného
prostredia

Obyvatel'stvo a hospodéarstvo
Slovenskej republiky

Problémy so zabezpecenim
vyZzivy obyvatel'stva
Civiliza¢né choroby 21.
storoCia

Problémy s ochranou
Zivotného prostredia
Zlozenie obyvatel'stva SR
Hospodarstvo SR

Vediet” hodnotit’
celospolocenské javy ako je
chudoba, gamblérstvo, drogy,
terorizmus, globalizécia sveta,
novodobé nemoci

Vediet’ poskytovat’
najjednoduchsie cesty na
rieSenie protispolo¢enskych
javov

Poznat’ zlozenie obyvatel'stva
SR

Poznat” hospodarstvo SR
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Mravné
rozhodovanie
&loveka. Clovek -
obcan
(6 hod.)

ReSpekt a Gcta k inym rasam,
etnikam, handicapovanym
Pud’om a F'ud’om s odliSnym
svetonazorom

Ludské prava — charakteristika,
rozdelenie

Ochrana l'udskych prav
Zodpovednost’ ¢loveka za seba
a svoju rodinu

ReSpekt a Gcta k inym rasam,
etnikam, handicapovanym
Pud’om a F'ud’om s odliSnym
svetonazorom

Ludské prava — rozdelenie
Ochrana l'udskych prav
(ombudsman, Rada Eurépy,
OSN, ...)

Zodpovednost’ ¢loveka za
seba a svoju rodinu — pravne
vztahy v rodine, uplatnenie
prava v otazkach ochrany
Zivota, zdravia a majetku

Byt tolerantny

Mat’ re$pekt a Uctu k inym
rasam, etnikam,
handicapovanym 'ud'om

a 'ud'om s odlisnym
svetonazorom

Vediet’ charakterizovat’
Pudské prava

Poznat’ rozdelenie l'udskych
prav

Poznat prostriedky na
ochranu l'udskych prav
Rozvijat moralne a vol'ové
vlastnosti — kritickost’,
hizevnatost’, samostatnost’
a primerané sebavedomie

Osobny a socialny rozvoj
Environmen-talna vychova

Zodpovednost’ ¢loveka za
Zivotné prostredie
Zaverecné opakovanie

Zodpovednost ¢loveka za
Zivotné prostredie

Ochrana a tvorba Zivotného
prostredia

Chranené oblasti v SR
Chranené zvierata a rastliny

Vediet' definovat’ pojem
ekologia

Aktivne sa zapajat’ do ochrany
Zivotného prostredia

Poznat’ chranené oblasti v SR
Poznat’ chranené zvierata

a rastliny

Vytvorit’ si pozitivny vztah ku
kultdrnym hodnotam, prirode
a Zivotnému prostrediu
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Metody a formy prace pre2. roénik

Tematicky celok Metddy a formy préace
Clovek ako ob&an e informacnoreceptivna — vyklad
Zaklady politoldgie e reproduktivna — riadeny rozhovor
e heuristickd — rozhovor, rieSenie uloh
e diskusia
e pracas internetom
Zaklady socioldgie e heuristickad — rozhovor, rieSenie uloh
e reproduktivna — riadeny rozhovor
e informacnoreceptivna — vyklad
e diskusia
e skupinova praca Ziakov
e praca vo dvojici
Institdcie a Urady e informacnoreceptivna — vyklad
e exkurzia

Poziadavky na vystup z 2. ro¢nika

Ziak

vie charakterizovat’ Stat

pozna priciny vzniku Statu

vie kedy vznikla samostatna SR

pozna pric¢iny vzniku SR

vie vymenovat’ a charakterizovat’ zdkladné znaky pravneho Statu
vie charakterizovat’ pojem demokracia

vie vymenovat’ zakladné ¢rty demokracie

vie rozliSit’ priamu demokraciu od nepriame;j

vie vymenovat’ znaky nepriamej demokracie

vie vymenovat’ a Charakterizovat’ znaky $tatu

vie hymnu SR — ,,Nad Tatrou sa blyska*

vie vymenovat a charakterizovat’ funkcie Statu
vie vymenovat a charakterizovat’ druhy volieb

vie charakterizovat’ termin Ustava SR

pozna Struktdru Ustavy SR

vie charakterizovat’ pojem Statna moc

vie vymenovat’ tri druhy Statnej moce (zakonodarnt, vykonnu, sudnu)
vie charakterizovat’ pojem parlament

vie vymenovat’ pradvomoci parlamentu

pozna zloZenie vlady

pozna pravomoci vlady SR

pozna prezidenta SR, jeho postavenie a pravomoci
pozna ulohy sudov a prokuratury

pozna ciel politickych stran, ich rozdelenie

vie vysvetlit’ termin politickd strana

pozna organy obce (mesta) a VUC

vie vymenovat’ kraje v SR
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Obsah Skolského programu predmetu obc¢ianska nduka

vie vymenovat prava a povinnosti ob¢anov obce (mesta)
pozné média, ich funkcie

vie zmysluplne vyuzivat' média a ich produkty

vie charakterizovat’ pojem socioldgia

vie vymenovat’ hl'adiska sociologického skiimania
pozna dve Urovne sociologického skimania

vie vysvetlit’ termin socializacia

pozna dve funkcie socializacie

pozna dve fazy socializécie

vie charakterizovat’ pojem deviécia

pozna priciny vzniku deviacie

vie vysvetlit’ pojem socialna skupina

pozné rozdelenie skupin

vie vysvetlit’ pojem socialna nerovnost’ a socidlna stratifikacia
vie pozitivne pristupovat’ k pojmom socialna nerovnost’ a chudoba

vie charakterizovat’ termin rodina

pozna typy manZzelstva

vie vymenovat’ hlavné §tadia zivotného cyklu rodiny
vie vysvetlit’ pojem nabozenstvo

pozna funkcie ndbozenstva, ndboZensku toleranciu
vie rozlisit’ cirkev, sektu, kult

vie ziskat’ praktické zruénosti pri komunikacii na poste, na policii, v banke, na

Urade prace, na mestskom Urade

Rocnik Prehl’ad tematickych celkov Pocet hodin

1. Clovek v spolo¢nosti 33
Zaklady spolocenského spravania a pravidla 10
spolo¢enského styku
Moralka 8
Zdravie a zivot, vzt'ahy jedinca k svojej osobe 15

2. Clovek ako ob¢an 33
Zaklady politologie 20
Zéaklady socioldgie 8
InStitdcie a Grady 5

3. Clovek a pravo 17
Clovek a ekonomika 10
Priprava na samostatny Zivot 6
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Ucebnicové zdroje

Doplnkova literatura :

1. A. Martinska Vavrova : Nova maturita — Nauka o spolo¢nosti, Vydavatel'stvo
Priroda 2005

2.J. Sopdci, B. Bazik : Zaklady socioldgie, SPN Bratislava 1995

3. R. Toth : Zaklady politoldgie, SPN Bratislava 2007

4. A. Bockova, D. Durajkové, K. Feketeova, Z. Sakacova : Nauka o spolocnosti-
- priprava na maturity a prijimacie skisky na vysoke skoly,
SPN Bratislava 1998

5. Zmaturuj z nduky o spoloc¢nosti, Vydavatel'stvo Didaktis 2002

6. L. Kiczko akol.: Slovnik spoloc¢enskych vied, SPN 1997

7. Ustava SR
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Rozpis osnov obcdianska nauka - 2.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/33 hodin

Tematicky
celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy

Clovek ako ob&an
Zaklady politoldgie
(20 hod.)

Uvod do problematiky predmetu

Vznik Statu

Vznik Slovenskej republiky

Stat — jeho vznik
Vznik SR
Pri¢iny vzniku SR

Vzbudit' u Ziakov zaujem o predmet
Vediet’ ¢o je stat

Poznat’ pri¢iny vzniku Statu

Vediet’ kedy vznikla samostatna SR
Poznat’ pri¢iny vzniku SR

Osobny a socialny rozvoj

SR ako pravny Stat

SR ako demokraticky Stat
Formy demokracie
Znaky Statu

Pravny Stat

Charakteristika pravneho Statu
Zakladné znaky pravneho Statu
Demokracia

Zékladny princip demokracie
Zakladné ¢rty demokracie
Priama a nepriama demokracia
Statna moc, $tatna suverenita,
Statne Gzemie, Statne
obcianstvo, Statne symboly

Vediet’ vymenovat’ a charakterizovat’
zakladné znaky pravneho Statu
Vediet’ ¢o je demokracia

Poznat’ zakladny princip demokracie
Vediet' vymenovat zakladné Crty
demokracie

Vediet’ rozlisit priamu demokraciu od
nepriamej

Vediet vymenovat’ znaky nepriame;j
demokracie

Vediet vymenovat’ a charakterizovat’
znaky Statu

Vediet hymnu SR

Funkcie Statu

Vol'by, volebné pravo
Ustava SR a jej podstata
Statna moc — horizontalne
¢lenenie $tatnej moci

Stat a jeho funkcie (vnatorné
a vonkajsie)

Volby, funkcie volieb
Druhy volieb, volebné pravo
Ustava SR

Struktdra Ustavy SR
(preambula, devat hlav, 156
&lankov)

Statna moc

Rozdelenie Statnej moci

Vediet’ vymenovat’ a charakterizovat’
funkcie Statu

Vediet’ charakterizovat’ funkciu volieb
Poznat’ druhy volieb

Vediet charakterizovat’ Ustavu SR
Poznat §truktiru Ustavy SR

Vediet’ charakterizovat’ Statnu moc
Vediet’ vymenovat’ tri druhy Stéatnej
moci

Osobny a socialny rozvoj

111



Opakovanie u¢iva
Zakonodarna moc — parlament
Vykonna moc - prezident SR

Parlament — zloZenie
parlamentu

Pravomoci parlamentu
Prezident SR

Postavenie prezidenta SR
Pravomoci prezidenta SR

Zopakovat’ prebraté ucivo

Vediet’ charakterizovat’ parlament
Vediet' vymenovat’ pravomoci
parlamentu

Poznat’ prezidenta SR

Poznat’ jeho poslanie a pravomoci

Vykonna moc - vlada SR e Vlada, zloZenie vlady e Vediet zlozenie vlady
Stdna moc - stdy prokuratura e Pravomoci vlady e Poznat pravomoci vlady
Politicke strany a hnutia e Sudy — typy a ststava stidov e Poznat Gilohy siidov a prokuratdry
e Ulohy stdov a prokuratdry e Vediet charakterizovat politicka
e Rozdelenie politickych stran a stranu a hnutie
hnuti e Vediet rozdelenie politickych stran a
e Ciel politickych stran a hnuti hnuti
e Poznat ciel politickych stran a hnuti
Statna sprava a samosprava e Statna sprava a samosprava e Poznat’ organy obce (mesta)
Média - funkcie médii e Zakladna jednotka samospravy | e Vediet vymenovat prava a povinnosti
Opakovanie a systematizacia — obec (mesto) ob&anov obce (mesta)
uciva ¢ Prava a povinnosti ob¢anov e Vediet vymenovat kraje v SR
obce (mesta) e Poznat média
Organy obce (mesta) e Vediet vymenovat’ funkcie médii
VUC = vy3si Gzemny celok e Vediet zmysluplne vyuzivat média

Organy VUC
Média — funkcie médii
Slobodny pristup k informaciam

a ich produkty
Zopakovat’ prebraté ucivo
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Zaklady socioldgie
(8 hod.)

Socioldgia — vymedzenie pojmu,

hladiska sociologického
skumania, dve Urovne
sociologického skimania
Socializécia

Deviacia

Socialne skupina, druhy
socialnych skupin

Socioldgia — vymedzenie pojmu
Sest’ hl'adisk sociologického
skimania — ich charakteristika
Dve Urovne sociologického
skimania ich charakteristika
Socializécia

Dve funkcie socializcie

Dve fazy socializacie
Deviacia — vymedzenie pojmu
Pri¢iny vzniku deviacie
Socialna skupina, zakladné
znaky skupiny

Druhy socialnych skupin

Vediet charakterizovat’ sociologiu
Vediet vymenovat’ Sest’ hl'adisk
sociologického skimania

Poznat’ dve trovne sociologického
skimania

Vediet’ charakterizovat’ socializaciu
Poznat’ dve funkcie socializacie
Poznat’ dve fazy socializdcie
Vediet vysvetlit’ deviaciu

Poznat pri¢iny vzniku deviacie
Vediet vysvetlit’ a charakterizovat’
socialnu skupinu

Poznat rozdelenie socialnych skupin
Vediet’ vymedzit’ zakladné znaky
socialnej skupiny

Saocialne nerovnosti
Rodina ako socialna skupina
Nabozenské spolo¢enstvo

Socialne nerovnosti, socialna
stratifikéacia

Zéklad socialnej stratifikacie —
ekonomické postavenie, moc,
prestiz

Rodina

Typy manzelstva

Zivotny cyklus rodiny
N&boZenstvo

Funkcie ndboZenstva v
spolo¢nosti

Nabozenské organizacie —
cirkvi, sekty, kulty
Nabozenska tolerancia

Vediet vysvetlit’ socialna nerovnost’
a socialna stratifikacia

Vediet charakterizovat’ rodinu
Poznat typy manzelstva

Vediet' vymenovat’ hlavné §tadia
Zivotného cyklu rodiny

Vediet vysvetlit nabozenstvo
Poznat’ funkcie nabozenstva
Vediet rozlisit’ cirkev, sektu, kult
Vediet vysvetlit nabozensku
toleranciu

Multikultirna vychova

Institdcie a Urady
(5 hod.)

Opakovanie uciva
Ziskavanie praktickych
zrucnosti na poste
Ziskavanie praktickych
zrucnosti na policii

Zakladné informécie o poSte
Néavsteva posty

Zékladné informacie o policii
Navsteva policie

Zopakovat’ prebraté ucivo
Ziskat praktické zrucnosti pri
komunikacii na poste

Ziskat’ praktické zrucnosti pri
komunikacii na policii

Osobny a socialny rozvoj
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Ziskavanie praktickych
zru¢nosti v banke
Ziskavanie praktickych
zrucnosti na urade prace
Ziskavanie praktickych
zru¢nosti na mestskom urade

Zakladné informacie o banke
Navsteva banky

Zakladné informacie o Grade
prace

Néavsteva Uradu prace
Zakladné informécie

0 mestskom Urade

Navsteva mestského Uradu

Ziskat’ praktické zrucnosti pri
komunikacii v banke

Ziskat’ praktické zrucnosti pri
komunikacii na Urade prace
Ziskat’ praktické zru¢nosti pri
komunikécii na mestskom Urade
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Poziadavky na vystup z 3. ro¢nika

Ziak

pozné obsah a vyznam predmetu

vie charakterizovat’ §tat

pozné dévody vzniku Statu

vie vymenovat’ a charakterizovat’ znaky Statu

vie vymenovat’ druhy monarchii

vie charakterizovat’ republiku

vie vysvetlit' rozdiel medzi prezidentskou a parlamentnou republikou
vie charakterizovat’ podstatu demokracie

vie vysvetlit’ rozdiel medzi priamou a nepriamou demokraciou
vie definovat’ pravny Stat

vie vymenovat a charakterizovat’ znaky pravneho $tatu

vie vysvetlit’ funkciu ustavy v State a oblasti, ktoré upravuje
vie charakterizovat’ §tatnu moc

vie objasnit’ pri€iny rozdelenia Statnej moci v SR

vie charakterizovat’ parlament

poznéa pravomoci parlamentu

vie vymenovat’ pradvomoci prezidenta SR

vie charakterizovat’ vladu

vie vymenovat’ pravomoci vlady

pozna Ulohu sudnej moci

vie vymenovat sustavu sidov v SR

vie charakterizovat’ senat, samosudcu

vie vysvetlit’ nezavislost’ sudnictva

ovlada prakticku ob¢iansku komunikéaciu v styku s aradmi

vie charakterizovat’ politicku stranu

pozné vyznam politickych stran

pozna ciele a rozdelenie politickych stran

poznéa ulohy masmédii

vie charakterizovat’ volebné pravo

vie vymenovat’ a rozlisit’ principy volebného prava

vie vymenovat’ a charakterizovat’ typy volebnych systémov
vie charakterizovat' podstatu parlamentnych, prezidentskych, komunalnych
volieb a volieb do Eurépskeho parlamentu

vie definovat’ l'udské prava

vie vysvetlit’ rozdiel I'udské prava — obCianske prava

pozna tri generacie l'udskych prav

pozné dokumenty o l'udskych pravach

vie uviest’ zasady a principy prav deti, svoje prava a povinnosti
vie obh4jit’ svoje prava a reSpektovat’ I'udské prava inych
pozna prostriedky na ochranu l'udskych prav, ich rozdelenie
pozna funkciu verejného ochrancu l'udskych prav / ombudsmana /
vie vysvetlit’ ¢o je OSN

pozna institucie OSN a ich ¢innost’

vie ¢o si v§imame pri kipe tovaru a poskytovani sluzieb
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e pozna povinnosti predajcu
e vie uplatnit’ reklamaciu tovaru

Metddy a formy prace pre 3. roénik

Tematicky celok Metody a formy préace

Obcan a Stét e informac¢noreceptivna — vyklad
reproduktivna — riadeny rozhovor
heuristickd — rozhovor, rieSenie uloh
brainstorming (burza napadov)
frontalna vyucba

praca s internetom

praca s knihou

skupinova praca
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Rozpis osnov

Obcdianska nauka - 3. roénik

6491 G 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal

1/30

Tematicky celok Téma Obsahovy Standard Vykonovy Standard Prierezové témy/
Medzipredmetové vztahy
Ob¢an a §tat Obsah predmetu Stat Charakterizovat’ §tat Osobny a sociéalny rozvoj
(30 hod.) Stat — vznik $tatu, znaky Vznik Statu Poznat’ dovody vzniku Statu
Statu (Statne Gzemie, Statna Znaky Statu Vymenovat’ a charakterizovat’ znaky

suverenita, Statna moc, Statne
obcianstvo, Statne symboly)
Formy Statu

Formy Statu — monarchia —druhy
monarchif

Republika — druhy republik
Unitarny Stat

ZloZené Staty

Statu

Vysvetlit' vyznam obcianstva pre
¢loveka

Definovat’ monarchiu

Vymenovat’ druhy monarchii
Charakterizovat republiku
Vysvetlit’ rozdiel medzi
prezidentskou a parlamentnou
republikou

Charakterizovat’ §taty podla izemno
-organizacného ¢lenenia §tatnej moci

Demokracia

Pravny Stat

Ustava Slovenskej republiky
Opakovanie uciva

Demokraticky rezim
Nedemokraticky rezim
Priama demokracia

Nepriama demokracia
Zakladné principy demokracie
Referendum

Peticia

Pravny Stat

Znaky pravneho Statu
Z&kladné préva a povinnosti ob&anov
Ustava Slovenskej republiky
Struktara Ustavy Slovenskej
republiky

Parlament

Prezident

Vlada

Sady

Samosprava

LCudské prava a slobody
Symboly Statu

Charakterizovat’ podstatu
demokracie

Porovnat’ na vybranych prikladoch
demokratické a nedemokratické
formy riadenia spolo¢nosti
Vysvetlit rozdiel medzi priamou

a nepriamou demokraciou
Definovat’ pravny Stat

Vymenovat’ a charakterizovat’ znaky
pravneho Statu

Poznat’ zékladné prava a povinnosti
obcanov

Vysvetlit’ funkciu Gstavy v State

a oblasti, ktoré upravuje

Upevnit prebraté ucivo
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Statna moc — rozdelenie
Zékonodarna moc
(legislativa) - parlament
Vykonna moc (exekutiva) —
prezident

Vykonna moc (exekutiva ) -
vlada

Statna moc

Horizontéalna delba Statnej moci
Participacia obcanov na chode
spolo¢nosti

Parlament — pravomoci
Prezident — pravomoci

Volba prezidenta

Vlada - pravomoci

Charakterizovat’ $tatnu moc
Objasnit’ priCiny rozdelenia §tatnej
moci v SR na tri nezavislé zlozky
Charakterizovat’ parlament
Poznat’ pravomoci parlamentu
Vymenovat’ pravomoci prezidenta
SR

Charakterizovat’ vladu
Vymenovat pradvomoci vlady

Osobny a socialny rozvoj

Stdna moc (jurisdikcia)
Verejna sprava a samosprava
Krajska sprava

Uloha stdnej moci

Sustava stdov v SR

Senat, samosudca

Nezavislost’ stidnictva
Samosprava

Z&kladna jednotka samospravy
Organy obce/mesta

Prdva a povinnosti obéanov
obce/mesta

Samospravny kraj /VUC/
Pravomoci samospravnych krajov
Orgéany VUC

Kraje v SR

Poznat’ ulohu stidnej moci

Vediet vymenovat’ sustavu sidov
v SR

Charakterizovat’ senat, samosudcu
Vysvetlit’ nezavislost’ sudnictva
Porovnat’ funkcie a Glohy organov
Statnej moci v SR

Ovladat prakticka obc¢iansku
komunikéciu v styku s tradmi

Politické strany
Masovokomunikacné
prostriedky (média)
Opakovanie u¢iva

Politické strany

Podmienky vzniku politickej strany
Clenstvo v politickej strane
Vyznam politickych stran

Delenie politickych stran

Zanik politickej strany

Masmédia - ulohy

Charakterizovat politickl stranu
Poznat’ podmienky vzniku politicke;j
strany

Poznat’ vyznam politickych stran
Poznat’ ciele a rozdelenie politickych
stran

Poznat’ tlohy masmédii

Upevnit prebraté ucivo

Volby a principy volebného
prava

Volebné systémy

Volby v SR

Voli¢, volebna miestnost’, volebné
pravo, volebné urna

Principy (znaky) volebného prava —
vSeobecnost’, rovnost, priamost’,
tajnost” hlasovania

Volebny systém (vac¢sinovy,
pomerny, paralelné (kombinovaneé)
systémy

Rozlisenie volieb (parlamentné,

Charakterizovat’ volebné pravo
Vymenovat a rozlisit’ principy
(znaky) volebného prava
Charakterizovat’ volebny systém
Vymenovat’ a charakterizovat’ typy
volebnych systémov
Charakterizovat’ podstatu
parlamentnych, prezidentskych,
komunalnych volieb a volieb do
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prezidentské, komunalne, vol'by do
Eurdépskeho parlamentu)

Eurdépskeho parlamentu

Osobny a socialny rozvoj

Opakovanie uciva
Ludské prava
Dokumenty o l'udskych
pravach

Charakteristika l'udskych prav
Rozdiel I'udské prava — obcianske
prava

Tri generécie 'udskych prav
Dokumenty o I'udskych pravach

Upevnit prebraté ucivo

Definovat’ Pudské prava

Poznat’ charakteristiku 'udskych
prav

Vysvetlit’ rozdiel 'udské prava —
obcianske prava

Poznat’ tri generacie I'udskych prav
Vediet uviest’ priklady na jednotlivé
generacie l'udskych prav

Poznat’ dokumenty o l'udskych
pravach

Dohovor o pravach dietata
Prostriedky na ochranu
Pudskych prav

Organizécia spojenych
narodov (OSN)

Prava dietata

VnutroStatne prostriedky na ochranu
Pudskych prav

Medzinarodné prostriedky na ochranu
Pudskych prav

Ciele OSN

Hlavné sidlo OSN

InstitGcie OSN

Uviest’ zasady a principy prav deti,
svoje prava a povinnosti

Obh4jit’ svoje prava a reSpektovat’
Pudské prava druhych l'udi

Poznat’ prostriedky na ochranu
Pudskych prav, ich rozdelenie
Poznat’ a osvojit si funkciu
verejného ochrancu prav (
ombudsmana )

Vysvetlit’ ¢o je OSN, jej ciele
Poznat’ institiicie OSN a ich ¢innost’

Opakovanie uciva
Ochrana spotrebitel’a

Co si v&imame pri kape tovaru
Povinnosti predajcu

Reklamovanie tovaru

Zaru¢na lehota

Odstranitel'né a neodstranite'né chyby
Smernica na ochranu spotrebitel’a
Statne sksobne

Slovenska obchodna inSpekcia
Spotrebitel’

Doklad o zaplateni (blok)

Upevnit prebraté ucivo

Vysvetlit kto je spotrebitel’
Vediet ¢o si v§imame pri kipe
tovaru a poskytovani sluzieb
Poznat’ povinnosti predajcu
Vediet uplatnit’ reklaméciu tovaru

Opakovanie uéiva
Systematizacia uciva

Upevnit prebraté ucivo
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MATEMATIKA

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov ué¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
DiZka §tidia 3 roky

Forma Studia dennd

Ro¢nik Prvy, druhy, treti

TyZdenny pocet vyué. hodin v ro¢niku 1, 1, 1

Celkovo vyuéovacich hodin pocas Studia 96

Vyuéovaci jazyk Slovensky jazyk

1. Charakteristika uc¢ebného predmetu:

Matematické vzdelavanie v odbornom $kolstve ma svoje vyznamné miesto, nakol’ko
v jednotlivych odboroch plni popri funkcii vSeobecného vzdelavania aj pripravna funkciu pre
odbornu zlozku vzdelavania.

Matematické vzdelavanie je vyznamnou sicastou v§eobecnej vzdelanosti. Vedie
Ziakov k pochopeniu kvantitativnych vzt'ahov v prirode i v spolo¢nosti a vybavuje ich
poznatkami uzito¢nymi v kazdodennom Zivote ako aj poznatkami uzitocnymi pre chapanie
technickych alebo ekonomickych suvislosti a pre odborné vzdelavanie.

Matematické vzdelavanie sa vydatne podiel’a na rozvoji samostatného a logického
myslenia aj pomocou netradi¢nych uloh (matematické hry, hlavolamy, hadanky, ...) Poskytuje
ziakom uceleny systém poznatkov, ktoré im umoziuji vzdelavanie v danom odbore
i uplatnenie v praxi a sluzi ako zaklad pre ich d’alSie vzdelavanie. Matematika uci ziakov
schopnosti aplikovat ziskané vedomosti a zruc¢nosti pri rieSeni tloh z praxe, potrebe overovat’
spravnost’ ziskan¢ho vysledku, pouzivat’ pri spracovani uloh dostupné komunikacné
technoldgie.

Prehl'ad vykonovych Standardov:
Ziak méa na primeranej urovni:
e Mat zakladné poznatky o ¢islach

e Rozumiet' zakladnym matematickym pojmom a symbolike

e Ovladat’ zakladné matematické operacie

e Orientovat sa v dizkovych jednotkach a jednotkach hmotnosti

e Ovladat’ vypocty obvodov a obsahov zakladnych plosnych Gtvarov

e Poznat’ a pouzivat’ zakladné jednoduché postupy pri rieSeni praktickych uloh

e Mat zru¢nosti v zostrojovani jednoduchych geometrickych nakresov

e Ziska zakladné kompetencie oblasti vyuzivania informac¢no-komunika¢nych
technolégii

e Vyhladavat, triedit’ a pouzivat’ jednoduché matematické informacie potrebne pre
beZnu profesijna situaciu

Prehl'ad obsahovych Standardov:
1. Cisla, premenna a poctové vykony s Cislami

120



2. Geometria
3. Praca s udajmi a informaciami

Popis obsahovych Standardov:

1.Cisla, premenné, vyrazy
V priebehu Stadia sa rozvijaju a upeviiuju schopnosti pri beznych operéciach s ¢islami,
¢iselnymi vyrazmi a s pouZivanim premennej. Poznatky zo Specialnej zakladnej Skoly sa
upeviuju v stlade s poziadavkami u¢ebného odboru a doplnia.

2.Geometria
V zakladnom ucive je zastupena rovinna aj priestorova geometria. Hlavny doraz sa kladie na
budovanie predstavivosti, na rozvijanie navyku pouzivat’ nacrt pri rieSeni problémov. Okruh
uci ziakov aplikovat’ teoretické poznatky na jednoduchych tlohach vlastnosti zhodnych
a podobnych zobrazeni.

2.Praca s udajmi a informaciami

Ziaci pomocou u¢itel’a, ale aj pomocou IKT, vyhl'adavaja, vyhodnocuju a spractvajl
informécie a Udaje.

2. Ciele u¢ebného predmetu:

Vseobecnym cielom matematického vzdelavania je vychova ¢loveka, ktory bude
vediet’ pouzivat’ matematiku v réznych Zivotnych situaciach (v odbornej zloZke vzdelavania,
v d’alSom $tadiu, v osobnom zivote, budicom zamestnani, vol'nom case, a pod.)

Okrem v8eobecného zakladu cielom matematiky na strednych odbornych Skolach je
poskytnut’ Ziakom vedomosti a zru¢nosti potrebné na zvladnutie odbornych predmetov
prisludného Studijného odboru a pre vykon buduceho povolania. U¢ivo v odbornom
vzdelavani prezentuje zéklad matematického vzdelavania pre ISCED 2C.

Kompetencie:

Vzdelavanie v Skolskom vzdelavacom programe v sulade s cielmi odborného vzdelavania
na urovni ISCED 2C smeruje k tomu, aby si Ziaci vytvorili na tejto irovni zodpovedajuce
schopnosti.

Ziak ma:
kompetencia uplatiiovat’ zaklad matematického myslenia
e vyuzivat’ matematické poznatky v praktickom Zivote a v situaciéch, ktore savisia
s matematikou
e numericky pocitat, pouzivat’ a premiefiat’ matematické a fyzikalne jednotky
e orientovat’ sa v matematickom texte, pochopit’ zadanie matematickej tlohy,
kompetencia v oblasti informacnych a komunikacnych technologii
e ma osvojené zakladné zru¢nosti v oblasti IKT ako predpoklad d’alSieho rozvoja
e pouziva zékladné postupy pri préaci s textom
e dokaze vyuzivat IKT pri vzdelavani
kompetencia k celoZzivotnému uéeniu sa — uéit’ sa ucit’
e dokéze zhodnotit’ informdcie, spracovat’ ich a prakticky vyuzit’
socidlne komunikacné kompetencie
e dokaze vyuzivat dostupné formy komunikacie pri spracovavani a vyjadrovani
informacii
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kompetencie socialne a personalne
e vie si svoje ciele a priority stanovit’ v sulade so svojimi redlnymi schopnost’ami,
zaujmami a potrebami
e 0svojil si zakladne postupy efektivnej spoluprace v skupine
kompetencie pracovné
e dokéaze si stanovit ciele s ohl'adom na svoje profesijné zaujmy
kompetencie vanimat’ a chdapat’ kultaru a vyjadrovat’ sa nastrojmi kultiiry
e uvedomuje si vyznam kultdrnej komunikacie
e poznd pravidla spolocenského kontaktu

3. Metbdy a formy prace:

Metoda (problemoveho) vykladu:

Vyklad — ucitel’ vedie monoldg, pomocou ktorého logicky, presne a postupne vysvetluje nové
pojmy, vztahy medzi nimi, vyuzitie v praxi, postupy, uvadza fakty, rieSi ulohy.

Problémovy vyklad — vyklad vedie uéitel’ otvorene, obracia sa na ziakov, kladie im otazky
stimulujuce matematické a logické myslenie.

Metoda rieSenia Uloh:

Uloha stimuluje a usmerfiuje ¢innost’ Ziakov, aby si zopakovali, osvojili a prehibili vedomosti,
rozvijali schopnosti, utvarali postoje, hl'adali nové, logicky spravne, postupy riesenia.
Dolezita je primerana naro¢nost’ zadanych tloh .

Projektova metoda:

RieSenie komplexnych problémov realizujt Ziaci praktickou ¢innost'ou a experimentovanim.
Zaklad je rieSenie neuplnych, tvorivych dloh — projektov. U¢itel’ pripravi pisomné zadanie
projektovej tlohy, ktor& obsahuje presnu Struktdru a ¢iastkové tlohy, ktoré ziaci riesia.
Problémovu tlohu mozno riesit’ jednotlivo, alebo skupinovo, pricom sa ziaci ucia medzi
sebou spolupracovat’, planovat a organizovat’ pracu v skupine. Naucia sa formulovat’ otazky,
ktoré zodpovedanim pomozu skompletizovat’ rieSenie.

Formy:
» frontélna
» individualna
» skupinova
» projektova
roénik Tematicky celok metddy formy
1.Uvod do $tidia Metoda rozhovoru, Frontélna,
matematiky Reproduktivna metdda skupinova
prvy | 2. Cisla, premenna a Informacno — receptivna, Frontalna,
poctové vykony s Metdda problémového vykladu, individuélna,
Cislami metoda rieSenia Uloh projektova
1. Cisla, premenné, Metdda rozhovoru, !:rg.nt.i:n?i
vyrazy Reproduktivna metdda Indiviguarna,
projektova
.| 2. Geometria Brainstorming, heuristicka metdda Indmdual}na,
druhy projektova
3. Praca s tdajmi a Informacno — receptivna, metoda Frontalna,
informéaciami rozhovoru projektova
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4. Spb6soby hodnotenia:

S pravidlami hodnotenia oboznami ucitel’ Ziakov na zaciatku Skolského roku. Pri
hodnoteni ziakov bude dbat’ na ich schopnosti a moznosti vzhI'adom na zmyslové alebo
telesné postihnutie, bude brat’ do uvahy i diagnostikované vyvinové poruchy ucenia

a odporucania Skolskych poradenskych zariadeni.

Slovné hodnotenie:
» domaécich tloh kratkodobého charakteru
» samostatnych zadani (okrem klasifikacnych)
» hodnotenie skupinovej prace

Sumarne hodnotenie:

V predmete matematika bude sumarne hodnotenie podl'a metodického usmernenia ¢. 8/2009
— R. Hodnotit” sa budu:

» slovné odpovede

» pisomné zadania (zvycCajne po tematickom celku, alebo priebezne)

» polro¢né pisomné préce

» vypracovanie projektu

» aktivita ziaka pocas vyucovania

Klasifikéacia:

Stupen prospechu v danom klasifika¢nom obdobi sa neurcuje na zéklade priemeru znamok,
ale prihliada sa k dolezitosti jednotlivych znamok, k systematickosti prace jednotliveho Ziaka,
K iniciative, snahe, zodpovednosti a k celkovému pristupu k vyuc¢ovaciemu predmetu.
Klasifikacia sa odvija i od schopnosti a moznosti Ziakov vzhI'adom na stupeii ich telesného
alebo zmyslového postihnutia.

5. Obsah skolského vzdelavacieho programu matematika (ISCED -2C)

Rocnik | Prehlad tematickych celkov Pocet hodin
1. | 1.0vod do $tadia matematiky 4
2. Cisla, premenna a po¢tové vykony s ¢islami 25
3. Pisomne préce a ich analyza 4
2. | 1. Aritmetika
2. Geometria
3. Pisomne préce a ich analyza 4
3. 1.Praca s Gdajmi a informéaciami
2. Tvorba projektu
3. Pisomné préce a ich analyza 4
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6. Poziadavky na vystup z 1. ro¢nika:

Ziak po absolvovani 1. roénika bude z matematiky vediet’:

zapisy

v odbore

V VVVVV VY

pouzivat’ matematicktl symboliku pri rieSeni tloh
zapisat’ pomocou symboliky matematické zapisy, spravne precitat’ matematické

vykonavat’ poctové operacie s prirodzenymi, celymi a racionalnymi ¢islami
zakreslit’ prirodzené, celé a racionélne ¢isla na ¢iselnu os

pouzivat’ kalkulacku pri po¢tovych operaciach

ur¢it’ obsah a obvod odhadom

vediet’ premiefiat’ jednotky diZzky, poznat jednotky dizky pouZivané

pracovat’ s Udajmi vyjadrenymi v percentach, pocitat’ ilohy s percentami, vediet

¢itat’ tabul’ky a grafy vyjadrenymi percentami

7. Uclebnicové zdroje

Tematicky celok

ucebnica

Cisla, premenné, vyrazy

Geometria

V. Kobalska a kol.: Matematika pre SOS 1. &ast’, SPN, ISBN
978-80-10-01471-2

Doplnkova literatara

F. Jirasek a kol.: Zbierka Gloh z matematiky pre SOS a Studijné
odbory SOU 1. cast, SPN,
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Rozpis osnov matematika - 1.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/33 hodin

Tematicky celok

téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezoveé témy

1.Uvod do sttdia
matematiky (4)

Z&kladné matematické
pojmy

Matematicka symbolika
Matematické zapisy
Vstupna previerka

Analyza vstupnej previerky

Cislo, ¢islica, vyraz, rovnica,
nerovnica, rovinny Utvar,
priestorovy Utvar,
Znamienka (symboly
matematickych operéacii)
Znaky rovnosti a nerovnosti

svediet’ pouzivat’ matematicku
symboliku pri z&pise vyrazov,
rovnic a nerovnic

2.Cisla, premenna
a poctové vykony s
¢islami (25)

+ pisomné praca a
ich analyza (4)

Prirodzené ¢isla a operacie
s nimi

Poctoveé operacie

S prirodzenymi ¢islami
Celé ¢isla

Poctové operacie s celymi
Cislami

Vyznacenie celych Cisel na
Ciselnej osi

Racionalne ¢isla, desatinné
Cisla

Zlomky

Pocitanie so zlomkami
Pouzitie kalkulacky

Prirodzené Cislo, racionalne Cislo,
operacie s prirodzenymi a celymi
¢islami, urcenie ¢isel pomocou
Ciselnej osi

Kalkulacka a jej pouzitie
Pocitanie so zlomkami, Celok, ¢ast’
celku

RozliSenie pojmov vac¢si, mensi,
rovny

Ur¢it’ pocet vyjadrenim: vacsi
ako..., mensi ako...

Odhad mnozstva

svediet’ rozlisit’ prirodzené, celg,
raciondlne Cisla a vediet’ ich
zakreslit’ na ¢iselnu os

svediet’ vykonavat’ matematické
operacie v mnoZzine prirodzenych,
celych a racionalnych ¢isel
svediet’ s¢itovat, odCitovat’,
nasobit’ a delit’ pomocou
kalkulacky

*poznat’ pojem neznadma

Tvorba projektu
a prezentacné
zrucnosti

1.Skolska tloha

Analyza 1.Skolskej Glohy
Praca s kalkulackou
Citanie grafov

Grafické zndzornenie poctu
Citanie tabuliek s ¢iselnymi

Ciselné idaje vyjadrené graficky,
pomocou tabuliek
Urcenie a odhad poctu

rozliSovat’ pojem vAacsi, mensi
svediet’ porovnat’ ¢isla, usporiadat’
ich vzostupne a zostupne

svediet’ odhadnut’ pocet pomocou
porovnania
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adajmi

Citanie tabuliek s ¢iselnymi
adajmi

Urcenie poctu (odhad)

Pocitanie spaméti
Rozmery, dizka, irka
Jednotky dizky a ich
premeny

Jednotky dizky pouzivané
v odbore

Jednotky obsahu a objemu
Odhad obsahu

Préaca s udajmi vyjadrenymi
Vv percentach

Préaca s udajmi vyjadrenymi
Vv percentach

2. Skolska tloha

Analyza 2. Skolskej Glohy
Vypocet percent, trojclenka
Vypocet percent, troj¢lenka

Jednotky diZky, obsahu a objemu
Jednotky pouzivané v odbore
Udaje vyjadrené v percentach
Vypocet percent,

Trojc¢lenka

evediet’ ¢itat’ udaje z grafického
znazornenia
svediet’ odhadnt pocet

evediet’ odmerat’ dizku a $irku
utvaru

svediet’ pozivat’ a premienat
jednotky dizky,

« poznat' jednotky dizky
pouZzivané v odbore

zakreslit’ atvar do Stvorcovej
siete a urcit’ jeho obsah

* odhadnut’ obsah utvaru podla
predoslych skdsenosti
svediet pracovat’ s Udajmi
vyjadrenymi v percentach,
vypocitat’ jednoduché tlohy

S pouZzitim percent

Tvorba projektu
a prezentacné
zrucnosti
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VVVY V VYV

YV VYV

Poziadavky na vystup z 2. ro¢nika:

iak po absolvovani 2. ro¢nika bude z matematiky vediet”:

precitat’ a zapisat’ ¢islo zapisané pomocou mocniny

vykonat’ jednoduché poctové operacie s ¢islami zapisanymi pomocou mocnin s moznym
vyuzitim kalkulacky

poznat’ jednotky dizky, obsahu a objemu, bude vediet’ ich zapisat’ a premiefiat’

s vyuzitim poznatkov 0 mocninach

precitat’ a zapisat’ ¢islo zapisané pomocou odmocniny

vykonat jednoduché poc¢tové operacie s odmocninami s vyuzitim kalkulacky
poznat’ a vediet’ pouzivat rysovacie pomocky

narysovat’ jednoduché rovinné utvary (§tvorec, obdiznik, trojuholnik, kruznicu) pri
zadani ich charakteristickych prvkov

rozumiet’ pojmu zhodné zobrazenie

rozoznat’ utvary osovo a stredovo sumerné

vyhl'adat’ zakladné informacie o cendch (v letakoch, ¢asopisoch, na internete a pod.)
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Rozpis osnov matematika - 2.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/33 hodin

Tematicky celok

téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezoveé témy

1.Cisla , premenné,
vyrazy(13)

Poctové operacie s readlnymi
¢islami opakovanie
Mocniny, zapis mocnin
Vypocet mocnin pomocou
kalkulacky

Pocitanie s mocninami
S¢itanie mocnin s rovnakym
zakladom

Néasobenie mocnin

s rovnakym zakladom
Jednotky dizky

Jednotky obsahu

Jednotky objemu

Premena jednotiek obsahu
Premena jednotiek objemu
Odmaocniny, zapis
odmocnin

Pocitanie odmocnim
pomocou kalkulacky

Poctové operacie s realnymi
Cislami.

Mocnina ¢isla. Kalkulacka,
pocitanie pomocou
kalkulacky.

Scitovanie mocnin,
Néasobenie mocnin
Jednotky dizky, obsahu,
objemu a ich premena

S vyuzitim pocitania

S mocninami.

Odmocnina.

Pocitanie odmocnim
pomocou kalkulacky.

svediet’ jednoduché poctové
operécie s realnymi ¢islami
svediet’ zapisat’ druhq, tretiu

a vysSiu mocninu matematickou
symbolikou

svediet’ pozit’ kalkulacku pri
vypocte mocnin

svediet’ s¢itovat’, odCitovat’

a nasobit’ ¢isla zapisané pomocou
mocnin a vyuzit’ pri tom
kalkulacku a jej nadradené
operéacie

evediet’ premenit’ jednotky dizky,
obsahu a objemu

svediet’ zapisat’ matematickou
symbolikou druht odmocninu

a vypocitat’ ju pomocou
kalkulacky

Tvorba projektu
a prezentacné zrucnosti

2.Geometria (11)
+ pisomna praca a
jej analyza (2)

Konstrukcia Stvorca so
zadanim strany Stvorca
Konstrukcia obdiznika so
zadanim stran

Konstrukcia trojuholnika so
zadanim stran

Konstrukcia kruznice
1.Pisomna praca

Analyza

Konstrukcia, rysovacie
pomdocky, zadanie, prvky
Stvorca, obdiznika
trojuholnika, kruznice.

Zhodné zobrazenie.

Osova sumernost’ stredova
sumernost’, Utvary 0sovo
sumerné, stredovo sumerné.

svediet’ pouzivat’ rysovacie
pomaocky

svediet’ zostrojit’ zakladné rovinné
tvary (3tvorec, obdiZnik,
trojuholnik, kruznicu).

svediet’ rozhodnut, ¢i geometricky
utvar je osovo (stredovo) simerny
svediet’ postup konstrukénej tlohy
so zameranim na zhodné

Tvorba projektu
a prezentacné zru¢nosti
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Zhodneé zobrazenia

Popis Utvarov 0sovo
sumernych

Popis Utvarov stredovo
sumernych

Ulohy na sumernost’

z bezneho Zivota
Konstrukéné ulohy na osova
sumernost’

Konstrukéné ulohy na osova
sumernost’

Tvorba projektu na tému
sumernost’

Konstrukéna uloha, nacrt,

rozbor, konstrukcia, postup.

zobrazenia

evediet’ nacrtnat’ rozne Utvary
0sovo (stredovo) sumerné
svediet’ vyhl'adat’ k danej téme
informacie

3. Praca s udajmi a
informéaciami (5)
+ pisomna praca a
jej analyza (2)

Informacie okolo nas
Zdroje ziskavania
informécii
Informécie o cenach
materialov (z odboru)
2.Pisomna praca
Analyza

Internet ako zdroj
informécii
Informécie o cenach
v internetovych obchodoch

Informacia a jej
vyhl'addvanie. Potrebné

a nepotrebné informécie.
Ceny materialov v odbore.

Zistovanie cien materialov.

svediet’ sa orientovat’

v informaciach v letakoch,
Casopisoch a na internete

svediet’ porovnat’ cenové ponuky

Tvorba projektu
a prezentacné zruc¢nosti
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Poziadavky na vystup z 3. ro¢nika:
Ziak po absolvovani 3. roénika bude z matematiky vediet’:

> vyplat formulare s ¢iselnymi Gidajmi (Seky, tlagiva...)
» vediet rozhodnit’ o vyhodnosti nakupu pre domacnost,, vyhodnost’ nakupu tovarov
» Citat’ a pracovat s ¢iselnymi tabulkami
(formulare)
» (Citat’ grafy a diagramy
» pracovat’ s kalkulackou
ro¢nik Tematicky celok metody formy
1.Préca s Gdajmi a Metdda rozhovoru, Frontalna,
reti informéaciami Reproduktivna metdda skupinova
2. Tvorba projektu Projektova metdda _Sku_p!noya,
individualna
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Rozpis osnov matematika - 3.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/33 hodin

Tematicky celok

téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy

1.Préca s Udajmi a
informaciami (19),
2 hodiny pisomna

Vyplianie formularov
S ¢iselnymi tidajmi
Vyplnanie sekov

Formular, ¢iselné udaje, tlacivo,
Sek, tcet, vklad na ucet, vyplnanie
¢iselnych udajov

« vediet’ spravne vypisat’ Sek, spravne zapisat’
Ciselné i slovné Udaje, adresu, vyplnenie
povinnych udajov

Tvorba
projektu a prezentaéné
zrucénosti

praca Vklad na tcet
Vyber z uétu Vyber z uétu, objednavka, Moznost’ vyberu z Gétu, vyber velkej sumy,
Objednavka objednéavka on -line prevod penazi,

Objednavka v digitalnej forme
Objednavka v digitalnej forme

* vediet’ vyplnit’ objedndvku, vediet’ vyplnit on
-line objednavku

Vyhl'adavanie udajov on —line
Udaje o cene tovarov
Udaje o cene tovarov

Vyhladavanie udajov, cena tovaru,
Udaje o cene tovaru, cena bez
DPH, cena s DPH, zl'ava

« vediet’ zistit’ cenu tovaru z katalogu, letaku,
z internetu, vediet’ zistit’ zZlavu

Zlavy
Vyhodnost’ ndkupu Vyhodnost’ zl'avy, zl'ava vo « vediet’ vypocitat’ pomocou kalkulacky sumu
Préca s kalkulackou vacSom odbere za nakup, vypocitat’ zlavu

Tovary a sluzby

Tovary a sluzby
Nakup materialu
1.Skolska Gloha

Material, jeho cena a jeho nakup.
Sluzby spojené s nakupom tovaru,
grafické vyjadrenie ceny tovaru

* vediet’ vyhl'adat’ ceny materialu, moznosti
nakupu materialu

Analyza

Nakup materialu Kalkulaény list « vediet’ vyplnit’ kalkulaény list na vyrobok aj
Kalkulacny list s cenovou kalkulaciou

Kalkulacny list

2.Tvorba
projektu(10), 2 hod.
pisomna praca

Zadanie projektu,
vyber oblasti

Projekt, zadanie projektu, vyber
oblasti pre projekt

« vediet’ vybrat’ zadanie projektu podl'a
podmienok

Tvorba
projektu a prezentacné
zrucnosti

Vyhladavanie informacii pre
projekt
Spracovanie (dajov

Vyhladavanie vhodnych
informéacii na tvorbu projektu,
spracovanie Udajov

» vediet’ vyhl'adat’ informdcie pre projekt

Spracovanie Udajov
Spracovanie Udajov
Prezentacia projektu

Prezentacia projektu

» vediet’ spracovat’ vyhl'adané udaje a Uspesne
ich prezentovat’

Prezentacia projektu
2.Skolska tloha
Analyza
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Telesna a Sportova vychova

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov ué¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
DiZka §tidia 3 roky

Forma Stadia denna

Ro¢nik Prvy, druhy, treti

TyZdenny pocet vyué. hodin v roéniku 2, 2, 2

Celkovo vyucovacich hodin pocas Stidia 132

Vyucovaci jazyk

Slovensky jazyk

1. Charakteristika vyucovacieho predmetu

Vzdelavacia oblast’ Zdravie a pohyb vytvara priestor na realizaciu a uvedomenie si potreby
celoZivotnej starostlivosti Ziakov o0 svoje zdravie, osvojenie si teoretickych vedomosti
a praktickych skusenosti vo vychove k zdraviu prostrednictvom pohybovych aktivit, telesnej
vychovy, Sportovej ¢innosti a pohybovych aktivit v prirodnom prostredi. Poskytuje zakladné
informéacie o biologickych, fyzickych, psychologickych a socialnych zakladoch zdravého
Zivotného Stylu. Ziak ziska kompetencie, ktoré stvisia s poznanim a starostlivostou o vlastné
telo, pohybovy rozvoj, zdatnost’ a zdravie, ktoré ur¢ujt kvalitu budaceho zivota v dospelosti.
Osvoji si postupy ochrany aupevnenie zdravia, principy prevencie proti civilizaénym
ochoreniam, metody rozvoja pohybovych schopnosti a pohybovej vykonnosti, v pripade
Ziakov so zdravotnym oslabenim alebo zdravotnym postihnutim principy Upravy zdravotnych
porich. Ziskava vedomosti a zru¢nosti o zdravotne avykonnostne orientovanej zdatnosti
a telovychovnych ¢innostiach z viacerych druhov Sportovych disciplin. Je vedeny
k pochopeniu kvality pohybu ako dolezitej sucasti svojho komplexného rozvoja,
k zorientovaniu sa vo vybere pohybu pri vyskytujucich sa zdravotnych poruchach aich
prevencii, k poznaniu kompenzacnych a regenera¢nych aktivit a ich uplatneniu v rezime dna.

Na jednotlivych stupfioch vzdeldvania postupne ziskany komplex predmetovych
a kla¢ovych kompetencii spolu s osvojenymi telovychovnymi a Sportovymi zru¢nost’ami by
sa mal takto stat’ v kone¢nom dosledku sucast'ou jeho Zivotného §tylu a vyrazom jeho zivotnej
filozofie.

Vzdeldvacia  oblast’ spdja vedomosti, navyky, postoje, schopnosti a zrucnosti
0 pohybe, Sporte, zdravi azdravom Zivotnom Style, ktoré si utvarané prostrednictvom
realizovanych foriem vyucovania telesnej a Sportovej vychovy, zdravotnej telesnej vychovy
alebo formou integrovanej telesnej a Sportovej vychovy. (Ucebné osnovy pre zdravotnu
telesnd vychovu su spracované samostatne).

2. Ciele vyucovacieho predmetu

Ciel'om predmetu telesna vychova v ramci Skolského vzdeldvacieho programu je rozSirovanie
spektre pohybovych a sportovych ¢innosti ziakov a vytvorenie prilezitosti k d’alsiemu
pohybovému zdokonal'ovaniu a prehlbovaniu teoretickych vedomosti a osvojeniu praktickych
pohybovych a Sportovych zru¢nosti.

Specifickym cielom predmetu telesna a $portovéa vychova, je aby Ziaci:
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porozumeli zdraviu ako subjektivnej a objektivnej hodnotovej kategorii, prebrali
zodpovednost’ za svoje zdravie

vedeli pohotovo rozliSovat' zakladné¢ determinanty zdravia, pohybovej gramotnosti
jednotlivca

osvojili si vedomosti a zrucnosti, ktoré stvisia so starostlivostou o svoje telo,
s aktivnym pohybovym reZzimom, s osobnym Sportovym vykonom, zdravym Stylom
a zdravim

vedeli aplikovat’ anaplanovat’ si spdsoby rozvoja pohybovych schopnosti pri
zlepSovani svojej pohybovej vykonnosti a telesnej zdatnosti

porozumeli pozitivnemu posobeniu Specifickych pohybovych ¢innosti pri zdravotnych
poruchach a zdravotnych oslabeniach, pri prevencii proti rozvoju civilizaénych
ochoreni

boli schopni zhodnotit’ svoje pohybové moznosti, zorganizovat’ si svoj pohybovy
rezim a zapojit’ sa do spoluorganizovania $portovej ¢innosti pre inych

rozumeli vybranych Sportovym disciplinam, vzdelavacej, vychovnej socializatnej
a regeneracnej funkcii Sportovych ¢innosti

osvojili si poznanie, Ze prevencia je hlavny nastroj ochrany zdravia a ziskavali
zruénosti poskytnutia prvej pomoci

racionalne jednali pri prekonavani prekazok situaciach osobného a verejného
ohrozovania

CHARAKTERISTIKA ABSOLVENTA

vysvetlit dovody potreby vykonavania pohybovej ¢innosti v suvislosti s ochranou
vlastného zdravia

vyuzivat' zakladné atletické lokomocie pri udrziavani a zvySovani svojej telesnej
zdatnosti a uplatiiovat’ ziskané vedomosti, zru¢nosti a ndvyky v kazdodennom Zivote

v tematickom celku ,,Sportové ¢innosti kreativne* dosahuje takti Groven osvojenia
gymnastickych ¢innosti = poloh, pohybov, cvicebnych tvarov, vézieb, Ze je schopny
predviest pohybovy celok, pohybovi skladbu individudlne a skupinovo, podla
stanovenych poZiadaviek (pravidiel). Dosahuje tak zvySenie Urovne pohybovych
schopnosti, osvojenie gymnastickych zrucnosti, ktoré pomahaju zlepsit zdravotne
orientovanu zdatnost’ beznej Skolskej populacie

vo vybranych Sportovych hrach dosahuje taki uroveil osvojenia hernych c¢innosti
jednotlivca, hernych kombinacii a systémov, Ze je schopny hrat' stretnutie podla
pravidiel

KOMPETENCIE ABSOLVENTA
Pohybové kompetencie

Ziak si vie vybrat’ pohybové &innosti, ktoré bezprostredne posobia ako prevencia
civiliza¢nych chorob.

Ziak dokaze rozvijat vieobecnii vykonnost s orientdciou na udrZanie a zlepSenie
zdravia.

Ziak ma osvojené primerané mnozstvo pohybovych &innosti vo vybranych odvetviach
telesnej vychovy a Sportu a vie ich uplatnit’ vo vol'nom ¢ase.

Kognitivne kompetencie

Ziak vie vysvetlit' dovody potreby vykonavania pohybovej ¢innosti v dennom rezime
so zameranim so zameranim na Ulohy ochrany vlastného zdravia.
Ziak vie zostavit’ a pouzivat’ rozcvicenie pred vykonavanim pohybovej ¢innosti.
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= Ziak dodrZziava osvojene pravidla pri vykonavani pohybovych ¢innosti sitazného
charakteru.

= Ziak vie, ktoré su zakladné olympijské idey a riadi sa nimi vo svojom Zivote.

= Ziak vie posudit a diagnostikovat’ uroveii svojej pohybovej vykonnosti a telesného
rozvoja podl'a danych noriem.

= Ziak vie poskytniit’ prvii pomoc pri uraze v rdznom prostredi.

= Ziak dodrziava bezpeénostné a hygienické poziadavky pri vykonavani pohybovej
¢innosti.

= Ziak pozna Zivotné priority a priority v starostlivosti o vlastné zdravie.

= Ziak pozné negativne Gi¢inky navykovych latok na organizmus.

Komunikac¢né kompetencie
= Ziak sa dokaze jasne a zrozumitel'ne vyjadrovat’.
Ucebné kompetencie
= Ziak vie zdovodnit’ potrebu zaradenia pohybovych aktivit do svojho denného rezimu.
= Ziak vie zdovodnit’ potrebu rozohriatia organizmu a rozcvigenia pre $portovy vykon
i ako prevenciu pred zranenim.
Interpersonalne kompetencie
= Ziak prejavuje pozitivny vztah k sebe i inym.
= Ziak efektivne pracuje v kolektive.
= Ziak vie racionalne riesit’ konfliktné situacie, najma v 3porte.
= Ziak sa sprava empaticky a asertivne pri vykonavani telovychovnych a 3portovych
¢innosti, ale i v Zivote.
Postojove kompetencie
= Ziak mé zé&Zitok z vykonavanej pohybovej ¢innosti.
= Ziak dokaze zvitazit, ale i prijat’ prehru v $portovom zapoleni i v Zivote, uznat’ kvality
sUpera.
= Ziak dodrziava principy fair-play.
= Ziak sa zapaja do mimoskolskej telovychovnej a $portovej aktivity.
= Ziak vyuZiva poznatky, skisenosti azruénosti z oblasti telesnej vychovy a 3portu
a inych predmetov so zameranim na zdravy spdsob Zivota a ochranu prirody.

3. metddy a formy prace

V ramci predmetu telesna vychova buda uplatiované zakladné formy vyucovania: frontalna
praca s triedou, skupinova praca, individualne zamestnania ziakov. Organickou stGc¢ast'ou
vyucovania bude kurzova forma — lyZiarsky, plavecky vycvik. Metddy prace budd volené tak,
aby zabezpecili rovnomerny rozvoj kI'iCovych sposobilosti ziaka. VzhI'adom na stanovené
ciele budu upatiiované viaceré metody vyucby:
= Sportové aktivity — cvienie dvojic, skupin, cviéenie ne stanovistiach, kruhova forma,
zapasové hodiny, Skolsky turnaj
= Teoretické aj praktické vyucovanie
» Osobny priklad, vysvetlovanie arozhovor, vzor Sportovca, dodrzanie pravidiel,
rieSenie problémovych situacii, poskytnutie pozitivnych zazZitkov
» Vyklad, ukazka, vlastny pokus, nacvik, opakovanie a zdokonal'ovanie jednotlivych
cvicebnych tvarov.
Organizacné formy:
Zé&kladnou organiza¢nou formou 45 mintitova vyucovacia hodina telesnej vychovy.
Ziaci budi rozdeleni do skupin podla pohlavia aveku. Vyudovanie bude prebichat
integrovanou formou — zdravi aj zdravotne oslabeni spolu.

134



Struktdra hodiny:

Nastup

Rozcvicka

Rozvoj pohybovych schopnosti (vSeobecna gymnastika)

Néacvik, opakovanie a zdokonal'ovanie danych pohybovych ¢innosti
Relaxacné a kompenzacné cvicenia, strecing

Nastup, hodnotenie priebehu a sebahodnotenie Ziakov

ourwbdE

4. Spbsob hodnotenia

Za najdolezitejSie pri hodnoteni Ziaka v telesnej a Sportovej vychove sa povazuje nielen to,
aké dosledky zanechala tato Cinnost' na zlepSeni jeho zdravia, pohybovej gramotnosti
a vykonnosti, telesnej zdatnosti, ale vo va¢Som rozsahu aj to, ¢i ziak ziskal k tejto ¢innosti
vztah, ¢i sa na nej so zdujmom zucastiioval, a to nie len v ¢ase povinného vyucovania, ale aj
mimo neho, ¢i pocitoval z nej radost’ a poteSenie, €i sa stala sucast’ou jeho zivotného $tylu.
Preto za zakladné ukazovatele hodnotenia Ziaka povazujeme:
= Posudenie pristupu apostoj ziaka, najmd jeho vztah k pohybovej aktivite
a vyucovanou telesnej a Sportovej vychovy a jeho socidlneho spravania a adaptacie
» Rozvoj telesnych, pohybovych a funkénych schopnosti ziaka, najmé rozvoj zdravotne
orientovanej telesnej zdatnosti apohybovej vykonnosti s prihliadnutim na
individualne predpoklady Ziaka
* Proces ucenia sa, osvojovania, zdokonalovania a upeviiovania pohybovych zru¢nosti
a teoretickych vedomosti, najmé& orientacia Vv obsahu ucebnych programov
realizovanych na jednotlivych hodinach
Priebezne pocas vyuCovania sa bude vyuzivat najmé slovné hodnotenie, pretoZze umoziuje
presnejsie vyjadrit’ klady a nedostatky Ziakov a premnohych, ato osobitne pre dievcata, je
dblezitym a Casto aj silnejSim motivacnym ¢initelom. Uplatiiovat’ sa bude pri samostatnych
cviCeniach, hodnoteni skupinovej prace, hodnoteni aktivity Ziaka na hodine a hodnoteni
socidlnych zrucnosti. Sucastou hodnotenia bude aj reflexia ucebnej Cinnosti Ziaka
a sebahodnotenie Ziaka.
Formativne:
Slovné hodnotenie — korekcia individualnych chyb Ziakov a priebezné sledovanie a snahy
Ziakov na hodinach
Orientacna kontrola vo vybranych $portovych Cinnostiach
Sumativne:
Slovné hodnotenie — hodnotime aktivnu Gcast’
Sebahodnotenie na zaklade dosiahnutého poctu bodov alebo vykonov
Hracésky vykon v zapase — basketbal, volejbal, hadzanej, futsale ...

Sumativne hodnotenie anasledna Kklasifikacia. Pri hodnoteni a klasifikacii vysledkov
ziakov budeme vychadzat' z metodickych pokynov na hodnotenie a klasifikaciu v stlade
s poziadavkami uéebnych osnov avzdelavacich $tandardov. Ziaci budlG hodnoteny
a klasifikovany na zaklade individualneho a homanistického pristupu.
Klasifikacia ziakov stanovuje Tturoven ziaka vo vztahu k ocarovanym vystupom
formulovanych v SVP predmetu. Klasifikacia Ziaka prihliada na jeho vzdelavacie a osobné
predpoklady, prihliada na vek Ziaka.. Podkladmi pre Kklasifikaciu su:
* Hodnotenie vzt'ahu Ziaka k telesnej a Sportovej vychove sa realizuje nielen na z&klade
dlhodobého sledovania prejavov ziaka na vyucovani, pri ktorej si vSimame najmé jeho
aktivitu, snahu samostatnost atvorivost, ale aj na zdklade jeho aktivity
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a angazovanosti v Skolskej i mimoskolskej zaujmovej telovychovnej a Sportovej
¢innosti.

=  Uroven poznatkov v telesnej vychove a $porte posudzujeme priebezne.

= Na hodnotenie telesného rozvoja zdatnosti avSeobecnej pohybovej vykonnosti
budeme pouzivat’ batérie somatometrickych a motorickych testov.

* Na hodnotenie zvladnutia obsahu u¢ebnych programov pouzivame pomocné
posudzovanie $kaly, testy Specialnej pohybovej vykonnosti a pridrziavame sa
Standardov.

KLASIFIKACIA

Stupei 1 - vyborny
Ziak sa Kklasifikuje, ak je &innostiach aktivny, samostatny, vyuZziva naplno svoje osobné
predpoklady. Ma zaujem a snahu o neustale zlepSovanie svojej telesnej a duSevnej zdatnosti.
Vie pohotovo zaujat’ postoj k poZzadovanym pohybovym aktivitam.
Prakticka Cast’: - aktivna ucast’ na hodinach TEV na 100% - 80%
- splnenie poziadaviek v jednotlivych TC na 100% - 80%

Stuperi 2 — chvalitebny
Ziak sa klasifikuje, ak je v ¢innostiach aktivny, vyuZiva svoje osobné predpoklady a prejavuje
snahu zlepSovat’ svoju telesni a dusevnu zdatnost. Vie zaujat postoj k poZadovanym
pohybovym aktivitam.
Prakticka Cast’: - aktivna ucast’ na hodinach TEV na 79% - 60%
- splnenie poZiadaviek v jednotlivych TC na 79% - 60%

Stupeii 3 — dobry
Ziak sa Kklasifikuje, ak je v ¢innostiach skér pasivny, malo vyuZiva svoje osobné predpoklady.
Menej sa snazi zlepSovat’ svoju telesnil a duSevnu zdatnost, tazSie zaujima postoj
k poZzadovanym pohybovym aktivitam.
Prakticka Cast’: - aktivna Gcast’ na hodinach TEV na 59% - 40%

- splnenie poziadaviek jednotlivych TC na 59% - 40%

Stupeii 4 — dostato¢ny
Ziak sa Kklasifikuje, ak je na hodinach pasivny, nespolupracuje. Prejavuje velmi nizku snahu
0 zlepSenie svojej telesnej adusSevnej zdatnosti. Nevie zaujat postoj k poZadovanym

pohybovym aktivitam.
Prakticka ¢ast’; - ucast’ na hodinach TEV na 39% - 20%

5. Vystupny vzdelavaci Standard
Zdravie a jeho poruchy

a) Obsahovy Standard

= Pojmy a symboly
Zdravie, zdravotny stav, zdravotné navyky, hygiena, poruchy zdravia, zdravotné oslabenie,
zdravotné postihnutie, civilizaéné choroby, spravne drzanie tela, nebezpeéenstvo zavislosti,
prva pomoc, Zivotné prostredie, opornd apohybova sustava, dychacia sustava, obehova
sustava a vplyv na ich rozvoj.
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b) Vykonovy Standard

Ziak vie:

Definovat’ zdravie, zdravotny stav;

Vysvetlit, ako pohybové aktivity prispievaju k udrzaniu zdravia,;

Mat schopnosti diskutovat’ o problematike tykajuceho sa zdravia, civilizacnych
chordb;

Vysvetlit pojem hygiena a definovat’ jej vyznam pre zdravie;

Praktické poskytnutie prvej pomoci;

a) Obsahovy Standard

Pojmy a symboly

Herna ¢innost’ jednotlivca, herné kombindcie, herna zru¢nost’, hra, pohybova hra, Sportova
hra, raketa, palka, branka, kos, individudlny vykon, kolektivny vykon, sitaz, zapas, fair play,

taktika,

technika, psychicka priprava, saper, herné nacinie.

b) Vykonovy Standard

Ziak vie:

Chépat’ podstatu a suvislost medzi jednotlivymi hernymi zru¢nost’ami, ¢innostami
a kombinaciami v danej hre ich vyuZitie ich v aktivitach pre zdravie;

Poznat pravidla aspon 1 hry a vie ich uplatnit’ v hre;

Chapat’ rozdiel v individudlnej akolektivnej taktike, medzi individudlnym
a kolektivnym vykonom, demonstrovat’ vyuzitie komunikaénych zru¢nosti, konat
v zésadach fair play,

Chapat’ podstatu herného Sportového vykonu a preukazat zaujem aspon o jednu
Sportovd hru;

Vykonat’ ukazku hernych ¢innosti jednotlivca aspoii z 1 hry;

Demonstrovat’ zakladné zru¢nosti zvolenych pohybovych a Sportovych hier s raketou
alebo palkou a cit pre kooperaciu a komunikaciu;

Vykonat’ ukazku zvolenych hernych ¢innosti jednotlivca z loptovych hier s vyslednym
efektom dosiahnutia golu, koSa, bodu+

6. Obsah Skolského programu predmetu telesna a Sportova vychova

(ISCED-2C)
Rocnik | Prehl'ad tematickych celkov Pocet hodin
1. Telesné a Sportova vychova 66
1. Teoretické poznatky — priebezné pocas hodin TEV 4
2. Testovanie VPV 4
3. Atletika (jar, jesenl) 16
4. Sportové &innosti v kolektive 28
5. Sportové &innosti kreativne 14
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Rocnik | Prehlad tematickych celkov Pocet hodin
2. Telesna a Sportova vychova 66

1. Teoretické poznatky — priebezné pocas hodin TEV 4

2. Testovanie VPV 4

3. Atletika (jar, jesen) 16

4. Sportové &innosti v kolektive 28

5. Sportové &innosti kreativne 14
Rocnik | Prehlad tematickych celkov Pocet hodin
3. Telesna a Sportova vychova 60

1. Teoretické poznatky — priebezné pocas hodin TEV 4

2. Testovanie VPV 4

3. Atletika (jar, jesen) 16

4. Sportové &innosti v kolektive 25

5. Sportové &innosti kreativne 11

7. Doplnkova literatura:

Sykora, F. a kol.: Telesna vychova a Sport (terminologicky a vykladovy slovnik)
Bratislava, Vydavatel'stvo F.R., Vydavatel'stvo F.R. & G. spol. s.r.0.;
1995

Kuchen, A.: Metodika Sportoveho tréningu
Bratislava, Sport, 1965

Moravec, R. a kol.: Eurofit

Bratislava, Slovenska vedecka spolo¢nost’ pre telesnd vychovu
a Sport, 1996
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Poziadavky na vystup z 1. ro¢nika:

Ziak po absolvovani 1.roénika bude z telesnej a $portovej vychovy vediet:

poskytnut’ pomoc pri Grazoch, krvacaniach

zdravy Zivotny Styl,

¢o je Sportova vystroj na turistiku

ovladat’ dribling so zakon¢enym dvojtaktom

zékladné pravidla basketbalu

vykonat’ ukazku pohybu zakladnej gymnastickej zostave
zvladnut’ zékladnt kibovii pohyblivost’ a ohybnost’
zvladnut’ zakladnt vytrvalost’ v behu v teréne na 10 minut
splnit’ zakladny limit v hode granatom (25m)

zvladnut’ podanie zdola a prijem podania, samotna hra vo volejbale

HCJ vo futbale v hre

rotnik | Tematicky celok Metody Formy
1. Teoretické poznatky . o VyuCovacia hodina -
. , Rozhovoru, ndzorné, praktické, vykladu, kombinovana :
Telesna zdatnost ; - p L
L , demonstrovania frontalna, skupinova,
a pohybova vykonnost individualna
Vyucovacia hodina -
i 2.Atletika Nazorng, praktické, vykladu, demonstrovania komplnovana o
5 frontalna, skupinova,
e individualna
2 3. Sportové &innosti Vyucovacia hodina -
& kreativne a kolektivne. Nazorné, praktické, vykladu, demonstrovania, kombinovana :

frontalna, skupinova,
individualna

4. Gymnastika

Néazorné, praktické, vykladu, demonstrovania

Vyucéovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individudlna
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Rozpis osnov telesnd a Sportova vychova 6491 G 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal

2/66 hodin

1. ro¢nik

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy

1. Teoretické

Uvodna hodina, BOZ na TV.

Oboznamenie Ziakov s obsahom

Ziak pozna: organizaéné formy TV

Osobnostny

poznatky a hodnotenim TEV, poucenie 0 BOZ na | a bezpecnost’ na hodinach. a socialny rozvoj
Telesna hodinach TEV.
zdatnost’ Stavba a funkcia 'udského Z&kladné svalstvoi. Zvladnut’ zakladné pojmy
a pohybova organizmu (U¢ebiia)
vykonnost’ Testovanie VPV Clnkovy beh, skok z miesta, Pah, sed Zvladnutie limitu
2.Atletika Testovanie VPV a hod medicimbalom
A- atleticka abeceda, Nizky Start (nacvik) Zvladnut techniku $tartu
A- polovysoky Start, Technika Sliapavého behu, beh na 100m | Zvladnut’ §liapavy beh
2. Atletika A- hod granatom Nécvik hodu granatom Zvladnut’ techniku hodu granatom Osobnostny

3. Sportové &innosti
kreativne
a kolektivne.

A- vytrvalostny beh

A- Stafetové sut’aze druzstiev,
skok do dial’ky — nacvik

A- hod granatom —
zdokonal’'ovanie

A- orienta¢na kontrola pohybovej
vykonnosti

A- orienta¢na kontrola PV

A- orientacna kontrola PV

B- Hra + pravidla

Relaxacné cvicenia
Zaklady skoku do dialky

Technika z miesta
100 m, skok do dialky
1500 m,

hod granatom
Porozumenie hry

Zvladnut’ 8minut terén
Zvladnutie skoku do dialky

Zvladnutie techniky
Zvladnutie limitu
Zvladnutie limitu

Zvladnutie limitu
Zvladnutie Hry

a socialny rozvoj

3. Sportové &innosti
kreativne
a kolektivne.

B- nacvik driblingu v pohybe,

B- sttaze s loptou, nacvik
driblingu v pohybe

B- nécvik prihravky piamo,

0 zem, sut’aze v strel’be

B- dribling, prihravky -
kombinécie

NH- technika HCJ vo futbale
NH- hra druzstiev podl'a pravidiel

Spravny dribling

Rozdelenie do skupin a vedenie lopty v
driblingu
Presnost’ strel'by a prihravky

Presnost’ prihravky a z&kladna
kombinacia

Z&kladna technika vedenia lopty
Zékladna hra a HCJ v hre

Zvladnut dribling

Zvladnut’ dribling v pohybe
Zvladnut’ strel’bu a prihravku
Zvladnut’ zakladni kombinaciu

Zvladnutie vedenia lopty
Zvladnutie pravidiel a hry

Osobnostny
a socialny rozvoj

3. Sportové &innosti
kreativne
a v kolektive

F- nacvik vedenia lopty, sut'aze
s loptou, zékladné pravidla

F- vedenie lopty medzi
prekazkami, zapas

F- nécvik prihravok na mieste
a v pohybe, Stafetové hry

Vedenie lopty, stanovistia , pravidla

Spravna technika vedenia lopty

Rozdelenie do skupin a herna ¢innost’

Zvladnutie vedenia lopty v pohybe

Zvladnutie HCJ v hre

Zvladnutie prihravky

Ochrana Zivota

a zdravia
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F- nacvik roznych technik
strel’by, sut'az v kopani na branku,
¢innost’ brankara

F- turnaj vo futbale

F- turnaj vo futbale

Technika strel’by na branku

Pravidla HCJ v hre

Zvladnutie presnej strel’by

Zvladnutie samotnej hry

3. Sportové &innosti
kreativne
a v kolektive

4. Gymnastika

NH- zaklady HCJ v stolnom
tenise, pravidla

NH- turnaj v stolnom tenise,
dvojhra a Stvorhra

G- kotal’ vpred, vzad

G- stoj na lopatkach, stoj na
hlave,
G - posiliovia DK, HK

G — cvicenie s medicimbalom

Zaklady stolného tenisu
Prezentécia v hre

Cvicenia na gymnastickom koberci
Cvicenia na gymnastickom koberci
Spravne vykonanie cvicenia

Sutazné hry

Zvladnutie zékladnych pravidiel
Zvladnutie hry

Zvladnutie zékladnych gymnastickych
prvkov

Zvladnutie zakladnych gymnastickych
prvkov

Zvladnutie cvikov

Zvladnutie zakladnych prvkov

Osobnostny
a socialny rozvoj

4. Gymnastika

3. Sportové &innosti
kreativne

G - cviCenia na stanovistiach,
technika stre¢ingu

G - kontrola a hodnotenie
cvic¢ebnych prvkov

B — uvol'nenie sa s loptou, strel’ba
na koS z miesta- sutaz

B — branenie utoc¢nika bez lopty
B — dvojtakt — nacvik,

B —orienta¢na kontrola PV-
dribling, strel'ba

Zakladné
stanovistiach
Kotul v pred, vzad, stoj na hlave

gymnastické

Cinnost’ s loptou , strel'ba
Osobnéa obrana, hra
Nécvik dvojtaktu, spravna technika

Presnost’ strel’by a istota v driblingu

prvky  na

Zvladnutie stre¢ingu
Zvladnutie zostavy
Zvladnutie prace s loptou
Zvladnut obranu
Zvladnut’ dvojtakt

Zvladnutie poziadaviek

3. Sportové &innosti
v kolektive volejbal
1.Teoretické
poznatky

4. Gymnastika

NH- Zakladny nohejbalu, turnaj
v nohejbale

NH- Zaklady HCJ v nohejbale
Zaklady prvej pomoci (Ucebiia)
G - kotul’ letmo, preskok cez

G - posiliovia

G - rozvoj sily a vybusnosti

V posiliovni

Podanie, prechod na siet’

Podanie, prechod na siet’
Krvacania tepnové

Kotul’ letmo technika, nabeh na mostik
Rozvoj vseobecnej sily
Kruhovy posiliiovaci tréning

Zvladnutie samotnej hry

Zvladnutie samotnej hry
Poskytnutie prvej pomoci
Samotny kottll’ a preskok
Zvladnutie posiliiovania

Zvladnutie zakladnych posiliiovacich prvkov

Osobnostny
a socialny rozvoj

4. Gymnastika

3. Sportové &innosti
v kolektive volejbal

G - gymnasticka zostava

G - opakovanie preskokov
G — tvorba akrobatickej zostavy

Podra vlastného vyberu

Koza, skrc¢ka, roznozka
Podl’a vlastného vyberu

Hodnotenie prvkov

Zvladnutie zakladnych prvkov
Zvladnutie zakladnych prvkov

Osobnostny
a socialny rozvoj
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G — prezentacia zostav,
hodnotenie a sebahodnotenie

V —odbitie obojru¢ zhora, zdola
cez siet’

V — prihravka na nahravaca,
spodné podanie, hra 2:2

Vlastny pohl'ad na zostavy
SkiSanie v skupinach

Presnost’ a cit pri nahravani a podavani

Zvladnutie zakladnych prvkov

Zvladnutie volejbalovych zruénosti
Zvladnut’ samotné podanie a nahravanie

1.Telesna zdatnost’
a pohybova
vykonnost’

3. Sportové &innosti
v kolektive volejbal

Turisticka vystroj (Uceb.)

V — orienta¢na kontrola PV —
odbitie zhora, zdola cez siet’,
podanie

B — orienta¢nd kontrola PV- hra
druzstiev podl'a pravidiel

NH- badminton podanie,hra

NH- badminton — sat'az dvojic
NH- badminton — hra

A — bezecka abeceda, nizky Start,
Starty z r6znych pol6h

A - beh vteréne so striedanim

Zaklady turistickej vystroje

Zakladné volejbalové zrucnosti

HCJ v hre

Zéakladné zrucnosti v hre
Mensi turnaj s poditanim

Hra 2:2
Zopakovanie Startov

Nadobudnut’ zakladné vedomosti

Zvladnutie volejbalovych prvkov

Zvladnutie hry

Zvladnutie samotnej hry
Zvladnutie hry

Zopakovanie pravidiel
Zvléadnutie Startov

Osobnostny
a socialny rozvoj

2.Atletika tempa, relaxacné cvicenia Vytrvalostny beh v teréne Nadobudnutie vytrvalosti
2.Atletika A - hod granitom na ciel’ | Spravna technika hodu z miesta alebo Splnenie limitu Osobnostny
a dial’ku z rozbehu a socialny rozvoj
A —beh na 60m, trojskok z miesta | Samotny beh a déraz na odraz Splnenie limitov
A — vytrvalostny beh v teréne 20
min., cvi¢enia vo dvojici Beh v ¢lenitom teréne Zvladnutie behu
A —skok do dial’ky, trojskok Nadobudnutie zdkladnej techniky Zvladnutie techniky
A — Turistika, topografia Urcovanie svetovych stran Zvladnutie discipliny
A — Turistika Sprévanie sa v prirode Ekologické znalosti
Praca s mapou Praca s mapou Zvladnut’ uréenie svetovych stran
Zaverecné hodnotenie Zhodnotit’ cely rocnik Vediet’ hodnotenie z TV.
Vysvetlivky:

A — atletika, B — basketbal, V — volejbal, G — gymnastika, MG — moderna gymnastika, NH — netradi¢né hry, HCJ — herné ¢innosti jednotlivca,

VPV - testovanie

vSeobecnej pohybovej vykonnosti
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Poziadavky na vystup z 2. roénika:

Ziak po absolvovani 2.ro¢nika bude z telesnej a 3portovej vychovy vediet’:

poskytnut’ prvi pomoc pri tirazoch a poznat’ ¢islo 112
vysvetlit’ ako pohybové aktivity prispievaju k udrZzaniu zdravia

zakladné pravidla futbalu
¢o je Sportova vystroj

zakladné pravidla basketbalu
vykonat’ individualnu ukézku v basketbale, dribling presnost’ strel’by, dvoj takt
vykonat’ ukazku pohybu zakladnej gymnastickej zostave
zvladnut’ zékladnt kibovii pohyblivost a ohybnost’
zvladnut’ zakladnu vytrvalost’ v behu na 15min. v teréne
splnit’ limit hodu granatom a vrhu gul'ou

zvladnut’ podanie zvrchu a prijem podania

ro¢nik

Tematicky celok

Metody

Formy

Druhy

1. Teoretické poznatky
Telesna zdatnost’
a pohybova vykonnost

Rozhovoru, nazorné, praktické, vykladu,
demonstrovania

Vyucéovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individualna

2.Atletika

Nazorng, praktické, vykladu, demonstrovania

Vyucovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individualna

3. Sportové &innosti
kreativne a kolektivne.

Néazorné, praktické, vykladu, demonstrovania,

Vyucovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individudlna

4. Gymnastika

Néazorné, praktické, vykladu, demonstrovania

Vyucéovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individudlna
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Rozpis osnov telesnd a Sportova vychova 6491 G 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal

2/66 hodin

2. roénik

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy

1. Teoretické

Organiza¢né pokyny, BOZ na

Oboznamenie Ziakov s obsahom

Ziak pozna: organizatné formy TV

Osobnostny a socialny

poznatky TV. a hodnotenim TEV, poucenie 0 BOZ na | a bezpe¢nost’ na hodinach. rozvoj
Telesnd hodinéch TEV.
zdatnost’ Stavba a funkcia 'udského Kostra, svalstvo Z&kladne kosti, mend svalov,
a pohybova organizmu (U¢ebiia)
vykonnost’ Testovanie VPV Skok z miesta, predklon, hod plnou Zvladnutie limitov
2.Atletika Testovanie VPV loptou , ah, sed 30 sek.

A- atleticka abeceda Vysoky nizky cval, poskok bokom, Technika prevedenia

krizny krok

A- nizky Start, technika Vyska doraz pri ndSlape Sprévna poloha chodidla a ruk pri behu

Srapavého behu,
2. Atletika A- vrh gulou nacvik Pripravné cvi¢enia vrh 1,2 rukami Spravne drzanie gule, zapojenie ndh. Osobnostny a socialny

3. Sportové &innosti
kreativne
a kolektivne

A- vrh gul'ou na vykon

A- stafetové sitaze druzstiev
A- hod granatom zdokonal'ovanie
A- orientacna kontrola
pohybovej vykonnosti

A- orienta¢na kontrola PV
15min. terén

B- rychly beh a cval so
zmenou smeru, dribling v
pohybe

B- v pohybe, nacvik
uvolnenie s loptou

Vykon 8m CH, 7m D.
Rozvoj rychlosti a obratnosti
Techniku hodu, vahu granatu
15 min. beh v teréne

Strecing ,rozcvicka samotny beh

Dribling vysoky a nizky
Vysvetlenie driblingu s ukdzkou

Orientécia v priestore s loptou a bez
lopty ¢innost’ utodiacich a braniacich
hrac.

Splnit’ limit

Ziak pozna rozne druhy Stafetovych hier
Hodit granat do vzdialenosti 25m
Splnenie limitov

Zvladnutie teoretickych poznatkov
Zvladnutie Standardu

Technické zvladnutie spravne tladenie pazi.
Spravna ¢innost’ pri driblingu bez faulu.
Postavenie hrac¢a samotna ¢innost’ na ihrisku

rozvoj

3. Sportové ¢innosti
kreativne
a kolektivne.

B- sutaze s loptou, nacvik
driblingu v pohybe
B- Hra

B- prihravky — kombinécie
okolo braniaceho stpera hra
B — Hra 3x3

Strel’ba z roznych vzdialenosti , hra na
krarla strelcov,

2X2 V hre, presnost’ nahravky

a zakoncCenie

Rozdelenie do druzstiev ,samotna hra,

Rozvoj obratnosti, rychlosti, kolektivnej

Trafit’ do kosa
Zvladnutie hry
Zékladne pravidla ,vysledok turnaja

Ziak zvlada samotnd hru

Osobnostny a socialny
rozvoj
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F - futbal nacvik postupného
Gtoku

F- ndcvik vymeny miest
hracov v pohybe

stdrznosti.

Postupny prechod z obrany do utoéného
pasma slpera

Néacvik vymeny hrac¢ov bez lopty

a s loptou

Zvladnut’ to¢nt situaciu

VyuZitia v hre samotné uvolnenie hraca

3. Sportové &innosti | F- nacvik Gtoénej ¢innosti Nacvik Gtoénej a obrannej ¢innosti Zvladnutie itoénej a obrannej ¢innosti v hre Ochrana Zivota
kreativne jednotlivca, nacvik obrannej a zdravia
a kolektivne ¢innosti jednotlivca Zvléadnutie hry
4. Gymnastika F- turnaj vo futbale Samotna hra Poznat’ pravidla a vediet’ ich pouzit’ v samotnej

NH- v stolnom tenise, Obozndmenie Ziakov s kompletnymi hre

pravidla pravidlami ST

NH- hra v stolnom tenise, Zvladnutie hry

dvojhra a Stvorhra ZlepSovanie hernej ¢innosti jednotlivea | Zvladnutie cviéebnych prvkov

G- stojka na rukéach s kotil'om | N&cvik postupnych faz a celkov

vpred , Zvladnutie cvi¢ebnych prvkov

G - kotul’ vzad do stojky Néacvik postupnych faz a celkov
4. Gymnastika G - posiliioviia Stre¢ing + uvolfiovacie cvienia Zvladnutie cvicebnych prvkov Ochrana Zivota
3. Sportové &innosti | G — posiliioviia Rozvoj sily hornych a dolnych konéatin | Zvladnutie cvi¢ebnych prvkov a zdravia

kreativne
a kolektivne
Basketbal

G - zékladna zostava

G — preskok cez kozu skrcka,
nacvik

G - Nacvik premetu bokom
G - technika streéingu a jeho
vyznam pre telesn( vychovu
a Sport

Kotul’ vpred, vzad, a stojka na hlave
Rozbeh, néskok, preskok, dopad
Rozdelenie cvicebného prvku na casti

Komplexné, statické a dynamické
uvol'novacie cvi¢enia

Zvladnutie zostavy
Zvladnutie preskoku
Zvladnutie premetu

Zvladnutie cvi¢ebnych prvkov a pouZzitie
v $porte

3. Sportové &innosti
kreativne
a kolektivne

B — uvolnenie sa s loptou,
strel’ba na ks v pohybe-
sutaz

B — branenie Gtocnika s
loptou, hra 2-2

B- hra

B —orienta¢na kontrola PV-
strelba HCJ

B — orienta¢na kontrola PV
NH- turnaj v nohejbale

Spracovanie lopty, vedenie a samotna
strel'ba

Technické branenie, spravne postavenie
a presunutia

Rozmiestnenie hracov

Strel'ba, vedenie lopty, samotna hra

Hra druzstiev podl'a pravidiel
Pravidla, spracovanie lopty, prechod na
siet’

Zvladnutie techniky uvolfiovania v hre

Zvladnutie branenia v hre bez faulu

Pochopenie Hry
Zvladnutie technickych prvkov

Zvladnutie hry
Zvladnutie hernych prvkov

Osobnostny a socialny
rozvoj

145




3. Sportové &innosti | NH- turnaj v stolnom tenise Pravidl4, podanie, spracovanie lopty Zvladnutie hernych prvkov Ochrana Zivota
kreativne NH — stolny tenis hra Zdokonal'ovanie sa v hre, podanie, Zvladnutie hry a zdravia
a kolektivne prijem
4. Gymnastika G - zéklady Splhu na lane Spravne uchytenie, priraz ndh, Splh Zvladnutie Splhu na lane
G - akrobaticka zostava Kotul’ v pred, vzad, a premet bokom Zvladnutie zostavy
G — posilioviia Rozvoj sily a vybusnosti v posiliiovni Zvladnutie cvi¢. ukony
G — posiliovna Vymik, pritahy, Zvladnutie cvic. ukony
4. Gymnastika G — medicinbalové cvicenia Hody z réznych poléh jednotlivci aj v Zvladnutie hodov Osobnostny

3. Sportové &innosti
kreativne a
kolektivne

G - Svihadlo
V- nacvik podania z hora

V —odbitie obojrué. zhora
V - hra

Vyznam olympionizmu
(Uceb.)

skupinach

Zostava so Svihadlom

Technické prevedenie podania z hora,
usmernenie lopty, na¢asovanie pohybu
Sprévny postoj, usmernenie lopty
Usmernenie lopty

Novodobé olympijské hry

Zvladnutie preskoku
Zvladnutie podania

Zvladnutie odbitia
Zvladnutie hry
Zakladna histéria

a socialny rozvoj

3. Sportové &innosti
kreativne

V - orienta¢na kontrola PV
B — orientacna kontrola PV

Odbitie zhora, zdola cez siet, podanie
Hra druzstiev podl'a pravidiel

Zvladnut’ odbitie
Zvladnut’ hru

Osobnostny
a socialny rozvoj

a kolektivne
2. Atletika NH- fustsal HCJ nacvik Herna ¢innost’ jednotlivea Zvladnut’ herna ¢innost’
NH- nohejbal hra Prijem, postavenie Zvladnut’ hru
A - bezecka abeceda, nizky Odraz, rychlost,, reakcia Zvladnut’ Start
Start, Starty z rznych poléh
A —beh v teréne so striedanim | Intervalovy beh, relaxaéné natahovacie | Zvladnutie striedavého behu
tempa, relaxac¢né cvicenia cvicenia
A — vrh gulou na vykon Vykon 8m.chlapci, 7m dievcata 3kg Splnenie limitov
A —beh na 60m, 100m Cas 100m CH - 15s, D — 17s. 60m CH — | Splnenie limitov
10s, D —11s
2. Atletika A — vytrvalostny beh v teréne | Rozcvicka, samotné uréenie tempa Zvladnutie predpisaného ¢asu suvislym behom | Osobnostny a socidlny

20 min.

A —turistika

A — praca s mapou a buzolou
A — praca s mapou a buzolou
A - zdokonalovanie hodu
granatom

A — mierny vybeh do terénu
Turistika

Hodnotenie TV,
sebahodnotenie Ziakov

Préca s mapou

Urcovanie svetovych stran
Urcovanie svetovych stran
Technika hodu z miesta

Intervalovy beh
Okolie Kremnice

Orientacia v mape
Poznat’ svetové strany
Poznat’ svetové strany
Zvladnut hod granatom

Zvladnutie striedavého behu
Sprévanie sa v prirode

rozvoj
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Poziadavky na vystup z 3. ro¢nika:

Ziak po absolvovani 3.roénika bude z telesnej a $portovej vychovy vediet’:

nebezpecenstvo vplyvu drog, fajcenia

poskytnut’ prvi pomoc pri zastave dychania

ako pohybove aktivity prispievaju k udrZaniu zdravia

ako pouzivat’ Sportovu Sportovl vystroj, aj pri ochrane zdravia
poznat’ zakladné pravidla v basketbale

vykonat’ individualnu ale aj kolektivnu ukaZku v basketbale, dribling presnost’ strel'by
vykonat' ukazku pohybu zakladnej gymnastickej zostave zvladnut' zakladnu kibova

pohyblivost’ a ohybnost’

splnit’ limit skoku do dial’ky a hod granatom
ovladat’ zdkladné ¢innosti s mapou

ro¢nik

Tematicky celok

Metody

Formy

Treti

1. Teoretické poznatky
Telesna zdatnost’
a pohybova vykonnost

Rozhovoru, nazorné, praktické, vykladu,
demonéstrovania

Vyucovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individualna

2.Atletika

Néazorné, praktické, vykladu, demonstrovania

Vyucovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individudlna

3. Sportové &innosti
kreativne a kolektivne.

Néazorné, praktické, vykladu, demonstrovania,

Vyucovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individualna

4. Gymnastika

Nazorng, praktické, vykladu, demonstrovania

Vyucovacia hodina -
kombinovana :
frontalna, skupinova,
individualna
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Rozpis osnov telesnd a Sportova vychova 6491 G 01 obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal

2/66 hodin

3. ro¢nik

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy

1. Teoretické

Organizacné pokyny, BOZ na

Oboznamenie Ziakov s obsahom

Ziak pozna: organizaéné formy TV

Osobnostny

poznatky TV. a hodnotenim TEV, poucenie 0 BOZ na | a bezpe¢nost’ na hodinach. a socialny rozvoj
Telesna hodinach TEV
zdatnost’ Stavba a funkcia 'udského pomenuvat’ zakladné sv. skupiny Mené svalov a ich funkciu
a pohybova organizmu (U¢ebiia)
vykonnost’ Testovanie VPV skok z miesta, hod plnou loptou, I'ah sed, | Zvladnut’ dané cvicenia
2.Atletika Testovanie VPV
A- atleticka abeceda skipinng, krizovy beh, bokom, dozadu, Zvladnut’ dané cvicenia
A- polovysoky Start, technika | ukazka $tartu a $l'apavého behu Odstartovat’ na dany povel, techniku behu
Sliapavého behu,
2.Atletika A- vrh gulou nacvik ukazka vrhu, spravne drzanie gule Hod z miesta Osobnostny

3. Sportové ¢innosti
kreativne
a kolektivne.

A- vrh gul'ou na vykon

A- vytrvalostny beh v teréne
A- hod granatom na vykon
A- orienta¢na kontrola
pohybovej vykonnosti

A -Rozbehanie, rozcvicenie
A- orienta¢na kontrola PV —
1500 m,

B- rychly beh a cval so
Zmenou Smeru.

ukazka, zakladne pravidla, bezpecnost’
Rozbehanie, urcit’ presnu vzdialenost’
UkéaZka, spravna odhodova faza
Hodnotenie vrhu gulou, granatom

Rozbehanie, rozcvicenie
Pripravu na dany vykon

Kratke useky, urcit’ vzdialenost’

Co najdalej vrhnat gul'u
Zvladnut’ danu vzdialenost’, techniku
Technicky hodit’ granat

Co najlepsie zvladnut’ dany vykon

Rozbehanie, spravnu rozcvicku
Vykon na 1500 m

Frekvenciu behu, techniku behu s loptou

a socialny rozvoj

3. Sportové ¢innosti
kreativne

a kolektivne.

4. Gymnastika

B- prechod k saperovi, hned
po strate lopty

B- sut'aze s loptou

F- turnaj vo futbale,

F- turnaj vo futbale

G- premet bokom
kotul’ vzad do stojky,
G - kotul’ letmo ponad naradie

Ukazka, ¢innost’ po strate lopty
Strel’ba z roznych vzdialenosti
Rozdelenie do druzstiev, vysvetlit’
zakladné pravidla

Rozcvicenie, ukazka, dopomoc

UkéZzka, dopomoc

Pohyb po strate lopty

Technicky zvladnut strel’bu na kos
Zapojit’ sa do hry, techniku kopu
Zvladnut predpisané cvicenie

Zvladnut' dané cvicebné tvary

3. Sportové ¢innosti
kreativne

a kolektivne.

4. Gymnastika

G- posiliioviia

G- posiliioviia

B- vedenie lopty, dribling
B- vedenie lopty zo zmenou

Kruhové posiliiovacie cvicenie
Kruhové posiliiovacie cvicenie
UkéZka, driblingu

UkéZka, upozornenie na chyby

Spravne zvladnut’ dané cvicenie
Spravne zvladnut’ dané cvicenie
Zvladnut dribling

Viest’ loptu v rdznych smeroch

Osobnostny
a socialny rozvoj
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smeru
G - technika strec¢ingu a jeho
vyznam pre telesn vychovu
a Sport

B — uvolnenie sa s loptou,

Precvi€enie strecingovych cviceni

Ukazka uvolnenia vysvetlenie techniky

Cvi¢it’ dané cviky a ich vyznam

Uvolnit’ sa s loptou okolo hraca,

3. Sportové ¢innosti | B -strel’ba na ko§ Strel’ba s miesta v pohybe Zvladnutie presnosti strel'by Ochrana Zivota
kreativne B — branenie utoénika s UkéaZzka branenia, upozornit’ na zakladné | Branit’ hraca bez faulu, ¢innost’ rak a zdravia
a kolektivne. loptou, hra 2-2 chyby Zautocit’ samostatne, vo dvojici
B- nacvik Gto¢ného systému UkéZzka vysvetlenie chyb
rychly prechod Zvladnut’ kritéria
B —orienta¢na kontrola PV Vysvetlit’ kritéria hodnotenia Ovladat HEJ v hre, vyznam z6novej obrany
B — orientacna kontrola PV- Hra hodnotenie v hre
hra druzstiev podl'a pravidiel Zvladnut hernt ¢innost’ v
zénova obrana samotnej hre
NH- turnaj v nohejbale Rozdelenie do druZstiev
5. Sportové &innosti | NH- turnaj v nohejbale Zékladné pravidla Zvladnut’ hernt ¢innost’ v Ochrana Zivota
kreativne samotnej hre a zdravia
a kolektivne Zaklady prvej pomoci Resustitacia, ukazka, vyklad masaz srdca, umelé dychanie
4. Gymnastika (Ucebnia)
G - zéklady Splhu na lane Splh s prirazom ,ukézka technika $plhat’ na ty¢i s prirazom
G - 3plh nalane Splh bez prirazu, ukazka, technika $plh na ty¢i bez prirazu
G - rozvoj sily a vybusnosti Dvihanie ¢inky zdrepu a poddrepu, | Techniku dvihania spravne drzanie tela,
V posilfiovni skakanie na Svihadle preskok ponad Svihadlo
G - hrazda- zhyby Ukazka, cvienie na vydrz Ovladat’ cvicenie na hrazde
4. Sportové ¢innosti | V- odbijanie prstami, bager Ukazka, opakovanie cviGeni odstr. chyb | Odbit’ loptu prstami ,bagrom
kreativne a V- nacvik podania z hora Ukéazka, prevedenie cvifenia Spravne vyhodit’ loptu ,podat’ ponad siet’
kolektivne Smec¢ z miesta a po vyskoku
V - nacvik smecu UkéZka, popis techniky Poznat’ pravidla a zvladnut’ hru
V - Hra + pravidla Herna ¢innost’ jednotlivea v hre Ziak vie pochopit’ funkciu nahrava¢a ,nahrat’
V - prihravka na nahravaca, Vysvetlenie postu nahravaca, ukazka loptu spoluhracovi
po prime,) Zvladnut’ dané cvicenia pri hodnoteni
V — orienta¢n4 kontrola PV Hodnotenie podania ,nahravky, smecu
3. Sportové &innosti | NH- fustsal HCJ nacvik, hra | Rozdelenie do druZstiev, samotna hra HJIC v hre Osobnostny

kreativne
a kolektivne.

druzstiev
NH- bedminton — hra
NH- bedminton - sutaz dvojic

Ukéazka. drzanie rakety, forhand , bekhend
Turnaj jednotlivcov aZ dvojic, pravidla

Zvladnut’ dané udery
HCJ v hre ,z&kladné pravidla
Zvladnut' zakladné udery

a socialny rozvoj
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Stolny tenis nacvik
Stolny tenis ,pravidla

Stolny tenis -turnaj
Stolny tenis -turnaj

Ukazka ,forhend ,bekhend, podanie
Ukazka, zdokonal'ovanie hry ,vysvetlenie
zakl. pravidiel

Turnaj jednotlivcov, Stvorhra

Ovladat’ pravidla stolného tenisu

Osvojenie zakladnych Gderov v hre

2. Telesna zdatnost’

A — beZeckéa abeceda, nizky

Atletické abeceda ukéazka, prevedenie

Osvojenie si cvikov atl. Abecedy

Osobnostny

a pohybova Start, Starty z réznych poldh UkéZka Startov, nacvik Ovladat’ Starty v atletike na povel a socialny rozvoj
vykonnost’ A —beh v teréne so striedanim | Fartlek hra s rychlost'ou Vediet’ zrychlit’ a spomalit’ v nepretrZzitom
Atletika tempa, relaxacné cvicenia behu
stre¢ing
A — skok do dial’ky Vysvetlenie rozbehu, odrazovej nohy Vymerat
A — skok do dialky na vykon | a praca ruk pri doskoku
Turisticka vychadzka, Vychédzka do prirody Vediet’ ako sa ma ¢lovek spravat’ v prirode
Praca s mapou Praca s mapou Poznat’ zakladne znacky v mape
2. Atletika Orientacia v teréne Uréovanie svetovych stran Vediet pomenovat’ svetové strany Osobnostny

Topografické znacky
Hodnotenie 2 pol. roka
Hodnotenie 2 pol. roka

Vysvetlit' zakladné top. Znacky

Zhodnotit’ cely ro¢nik

Ovladat’ nie ktoré top. Znacky

Vediet’ hodnotenie za tv.

a socialny rozvoj
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10.2. Ucebné osnovy odbornych predmetov

Ucebné osnovy
odbornych predmetov

Nazov a adresa Skoly

Odborné udiliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Nazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod
a sluzby 11

Kéd a nazov uéebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupei vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
Dizka $tudia 3 roky

Forma Studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky
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TECHNOLOGIA

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il

Kod a nazov u¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
Dizka §tadia 3 roky

Forma Studia denna

Ro¢nik Prvy, druhy, treti

TyZdenny pocet vyué. hodin v roéniku 3, 3, 3

Celkovo vyucovacich hodin pocas Stidia 198

Vyucovaci jazyk

Slovensky jazyk

1.Charakteristika predmetu

Obsah vyucby vychadza zo vzdelavacej oblasti ,,Technologické a technické vzdelavanie.*
Odborny predmet technologia v uéebnom odbore kuchar — obchodna prevadzka rozvija,
rozSiruje a prehlbuje ucivo z predmetu potraviny a vyZiva. Jeho obsah je Struktirovany do
tematickych celkov (téma a podtémy). Vedomosti a zru¢nosti, ktoré Ziaci ziskaji pri Studiu
Vtomto predmete velmi tuzko stvisia so zabezpeCovanim vyzivy, zloZenim potravin
a biochemickymi procesmi, ktoré vnich prebichaja. Ucivo sa sklada z poznatkov
0 potravinach, hodnote potravin, potravinach rastlinného a Zivoé¢isneho pévodu, pochutinach
a koreninach, sladidlach, zasadach spravnej vyzivy, technologickych postupoch, kalkulacii
a graméaze jednotlivych porcii jedal. Pri vybere u¢iva sme pristupovali uz aj vzhl'adom k jeho
aplikacii v d’alsich odbornych predmetoch a s prihliadnutim na vymedzent tyZzdennd
hodinov( dotaciu. Prihliadali sme aj na primeranost’ u¢iva podl'a schopnosti Ziakov.Ulohou
predmetu je oboznamit’ ziakov s dodrziavanim technologickych postupov pri priprave jedal,
s biologickou aenergetickou hodnotou potravin, so zasadami spravnej vyZivy,
s ekonomickym hospodarenim surovin pri  priprave jedal. Odborny predmet je
medzipredmetovo previazany s odbornymi vyucovacimi predmetmi odborny vycvik,
potraviny a vyZiva a chémia.

2.Ciele ué¢ebného predmetu

Cielom vyucovacicho predmetu technoldgia v ucebnom odbore kuchar — obchodna
prevadzka je poskytnut’ Ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii o potravinach, ich
akosti, zloZeni askladovani, formovat' logické myslenie arozvijat vedomosti, zrucnosti
a kl'acové kompetencie vyuzitelné aj v d’alSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob¢ianskom
Zivote. Ziaci ziskaju poznatky o vybranych potravinach a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy
medzi organizmom a vonkaj$im prostredim, budi ovladat vyuzitenost’ potravin pre ich
technologické spracovanie. Ziskat’ vedomosti o technoldgii pripravy a
receptirach beznych jedal teplej a studenej kuchyne, teplych a studenych mténikov, teplych
a studenych napojov.

Vo vyucovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie
nasledujucich kPu¢ovych kompetencii vychovné a vzdeldvacie stratégie, ktoré Ziakom
umoziuju:

kompetencia riesit’ problémy
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e rozpoznavat' problémy v priebehu ich vzdelavania vyuZivanim vsetkych metdd
a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie,
degustovanie a pod.),

e vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednoznaéne) problém, ktory sa objavi pri ich vzdelavani,

¢ hl’'adat’, navrhovat’ alebo pouzivat’ d’alSie metody, informacie alebo néstroje, ktoré by
mohli prispiet’ k rieSeniu daného problému, pokiall doteraz pouzivané metddy,
informaécie a prostriedky neviedli k ciel'u,

e posudzovat’ rieSenie daného problému z hl'adiska jeho spravnosti,

¢ jednoznacnosti alebo efektivnosti a na zaklade tychto hl'adisk pripadne porovnavat aj
rozne rieSenia daného problému,

e korigovat’ nespravne rieSenia problému,

Pouzivat’ osvojené metddy rieSenia problémov aj v inych oblastiach  vzdelavania

ziakov, pokial’ su dané metody v tychto oblastiach aplikovatel'né.

Ciel'om technolégie ako povinného predmetu na odbornych uciliSti je spristupnit’
Ziakom kompetencie

kompetencia vyuZivat’ informacné technologie

e ziskavat' informacie v priebehu ich odborného vzdelavania vyuzivanim vSetkych metod
a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii,

e zhromazd'ovat’, triedit, posudzovat a vyuzivat informécie, ktoré by mohli prispiet’
k rieSeniu daného problému alebo osvojit’ si nové poznatky.

kompetencie pracovné

dokéze si stanovit’ ciele s oh'adom na svoje profesijné zaujmy

je schopny zvladnut’ zmeny

3.Metddy a formy prace

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody Formy prace
1. Uvod Informacnoreceptivna - Frontalna vyucba
vyklad Frontalna a individualna praca

2. Zakladné technologickeé
Upravy

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Reproduktivna — riadeny
rozhovor, opakovanie

Frontalna vyucba
Frontalna a individualna praca

Praca s uéebnicou

3. PredbeZzna uprava
zékladnych druhov
potravin

Informaénoreceptivna - vyklad
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
tloh

Frontalna vyucba
Frontalna a individualna praca
Praca s u¢ebnymi pomockami

4. Hlavna Uprava pri
spracovani potravin

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie
Heuristicka — rieSenie Gloh

Frontalna a individualna praca
Vyuzite katalogov, reklamnych
casopisov

5.Uprava polievok
a zékladnych druhov
omacok

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie
Vyuzitie IKT

Frontalna vyucba
Frontalna a individualna praca
Préca s projek¢nou technikou

6. Prilohy a doplnky
k hlavhym jedlam

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Frontalna vyucba
Frontalna a individualna
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Heuristicka — rieSenie tloh

Vyuzitie odbornej literatdry-
receptiry

7. Bezmasité pokrmy

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie
Vyuzitie IKT

Frontalna a individualna praca
Vyuzite katalogov, reklamnych
Casopisov

8. Jednoduché muicniky

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie
Vyuzitie IKT

Frontalna a individualna praca
Vyuzite katalogov, reklamnych
Casopisov

4. Spbsoby hodnotenia

Hodnotenie ziakov je nevyhnutna stéast’ vychovno-vzdelavacieho procesu. Hodnotenie
budeme vykonavat’ posudzovanim vysledkov vyucovacieho procesu, t.j. stupen dosiahnutia
jeho ciel'ov.

Preverovanim alebo skusanim Zziakov zistime Co ziak vie a ¢o nevie. Aké je miera toho, ¢o
vie, oproti tomu, ¢o vediet’ ma. Ako sa ziak zlepsil v porovnani sam so sebou a aj so
spoluZiakmi. Ziak sa v procese vychovy a vzdelavania bude hodnotit’ individualne, priebezne
(slovne, znamkou, pisomne) a zaverec¢nou klasifikaciou ( na konci vyucovacieho obdobia ) .

Skusanie

Pocas skuisania budeme preverovat, ¢o ziak vie a ¢o nevie, alebo ¢o ma vediet, ako sa ma zlepsit’ v
porovnani sam so sebou alebo s kolektivom - zistujeme stupeni dosiahnutia cielov vyucovacieho
procesu. Pri skiSani vyuzijeme Siroku Skalu réznych spbsobov a postupov - individualne,
frontalne, skupinovo, pricbezne alebo suhrne po ukonceni tematického celku alebo na konci
Skolského roka, Ustne, pisomne (didaktické testy, pisomné cvicenia a ulohy, projekty, a pod.).
Skusanim budeme preverovat’ vykon ziaka z hl'adiska jeho relativneho vykonu (porovname vykon
Ziaka s vykonmi ostatnych Ziakov) alebo individualneho vykonu (porovname jeho stc¢asny vykon s
jeho prechadzajucim vykonom). Pri kazdom skiisani budeme preverovat’ vykon ziaka na zaklade jeho
vykonového Standardu, ktory je formulovany v u¢ebnych osnovach kazdého

Hodnotenie
Ciel'om hodnotenie Ziaka v Skole je poskytnut’ ziakovi a jeho rodi¢om spatnti vazbu o tom, ako Ziak
zvladol danti problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma rezervy. Stcastou hodnotenia je tiez
povzbudenie do d’alSej prace, ndvod, ako postupovat’ pri odstranovani nedostatkov.
Hodnotenie Ziakov budeme vyjadrovat’ roznymi formami: slovom, ¢islom, zndmkou. V rdmci
hodnotenia budeme preverovat’ vysledky ¢innosti Ziakov podla ur¢enych kritérii. Niektor¢ kritéria buda
vieobecne platné pre vietky predmety, Specifické vykony ziakov buda hodnotené podl'a stanovenych
kritérii hodnotenia. NeoddeliteI'nou sticast ou hodnotenia Ziaka je aj jeho spravanie, pristup a postoje.
Spo6soby hodnotenia: - individualnym skdsanim

- frontalnym skdsanim

- pisomnou formou

- testom s moznost'ou vyberu odpove

5. Poziadavky na wstup z prvého ro¢nika

Ziak po absolvovani 1. roénika z technolégie bude vediet:

1. Vyznam technoldgie ako vyucovacieho predmetu
> ovladat’ zasady hygieny a bezpe¢nosti pri praci
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> poznat’ principy osobnej hygieny pri vareni

2. Zakladné technologickeé Upravy

> vediet rozdelit’ kuchynské tipravy pokrmov (z ¢asového a tepelného hl'adiska)
3. Predbezna Gprava zékladnych druhov potravin

> vediet’ ¢istenie surovin rastlinného pévodu (suchym

sposobom, vodou)

> vediet’ opracovanie zeleniny, zemiakov a ovocia

> definovat’ mletie, SI'ahanie, krajanie, Skrabanie

> vysvetlit’ postup predbeznej iprava mésa

4. Hlavné Upravy pri spracovani potravin
> definovat’ varenie, dusenie, peCenie, zapekanie, vypraZanie
> pouzivat normy a receptury
> dodrziavat’ hygienu a Upravu pracoviska

5. Uprava polievok a zakladnych druhov omacok
> charakterizovat’ vyznam polievok
vymenovat’ zakladné vyvary
vediet’ technologicky postup pripravy vyvarov
rozoznat’ vlozky a zévarky do polievok
povedat technologicky postup pripravy bielych polievok
charakterizovat’ omacky
povedat technologicky postup bielych a hnedych oméacok

VVVYVYVYV

6. Prilohy k jedlam

charakterizovat’ vyznam priloh

> vymenovat prilohy zo zemiakov, z muky, cestovin

> urcit’ ddvkovanie priloh

> povedat” technologicky postup pripravy kysnutej knedle a haluSiek

\%

7. Bezmésité pokrmy
> charakterizovat’ bezmadsité jedla
> vymenovat jedla z vajec, zo syrov a hub
> vymenovat’ druhy bezmisitych jedal
> povedat” technologicky postup

8. Jednoduché mucniky
> charakterizovat’ micniky
> vediet’ povedat technologicky postup kasi, liateho cesta
piSkotového cesta, zemiakového cesta a kysnutého cesta
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6. Obsah Skolského vzdelavacieho programu technoldgia

Roc¢nik |Prehl'ad tematickych celkov Pocet
hodin
1. |1.Uvod 2
2. Z&kladné technologické Upravy 3
3. PredbeZna Gprava zékladnych potravin 15
4. Hlavné Upravy pri spracovani potravin 20
5. Uprava polievok a zakladnych druhov omacok 17
6. Prilohy a doplnky k hlavhym jedlam 15
7. Bezmasité pokrmy 10
8. Jednoduché mucniky 12
2. 1. Uprava jedal z hovédzieho mésa 13
2. Tel'acie méso 14
3. Baranie maso 7
4. Uprava masa zo zveriny a hydiny 15
5. Uprava jedal z ryb 8
6. Uprava jedal z mletého méasa 4
7. Jedla na objednavku 10
8. Opakovanie tematickych celkov 4
3. 1. Uprava pokrmov studenej kuchyne 28
2. Predjedld 9
3. Priprava mucnikov 28
4. Zmrzliny a ndpoje 12
5. Uprava jedal cudzich kuchyn 10
6. VVSeobecné zasady diétnych jedal a ich priprava 12
7. Opakovanie uciva zo vsetkych rocnikov, priprava na ZS 24

7. UCebnicové zdroje

1. Mikula$ Matejka, Irena Balagova: Technologia pre 1. roénik strednych odbornych
ucilist’ u¢ebny odbor kuchar — ¢asnik

2. Mikula$ Matejka: Technologia 2 pre 2. ro¢nik strednych odbornych ucilist,

ucebny odbor kuchar — ¢asnik so zameranim ¢asnik

3. Eduard Brhlik, Juraj Romaruk: Technolégia pre 2.a 3 rocnik SOU, ucebny

odbor kuchar — ¢asnik so zameranim kuchar, kuchar a ¢asnik
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Rozpis osnov technolégia - 1.ro¢énik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

3/99 hodin
Tematicky Téma Obsahovy Standard Vykonovy Standard Prierezové
celok témy

1.Uvod (2) Vyznam technoldgie e technoldgia e zaradit’ technologiu  do systému

oboznamenie s temat. celkami | o predmet Stdia odbornych predmetov

technoldgie e rozoznat fyzikalne zmeny pri

Ucel a charakter zmien pri tepelnej Uprave pokrmov
2. Zakladné spracovani potravin na pokrmy | e tepelna Gprava pokrmov e rozoznat chemické a biologické
technologicke (fyzikalne, chemické, o fyzikalne zmeny pokrmov zmeny
Upravy (3) biologicke) e biologické zmeny pokrmov pri Uprave pokrmov

[}

3. Predbeznéa
Uprava
zékladnych
druhov potravin
(15)

Rozdelenie kuchynskej Upravy
pokrmov z ¢asového hladiska
Kuchynska Uprava z tepelného
hladiska

Cistenie surovin rastlinného
pbvodu

Cistenie suchym sposobom

Cistenie vodou

chemické zmeny
doba Upravy pokrmov

teplé Gprava
studena Uprava

Cistenie zeleniny,
ovocia
Cistenie zemiakov

a korenovej zeleniny
preberania, lupanie
Skrabanie, obkrajovanie

e vykostkovanie

ponorenim do vody
pradom vody

urcit’ dobu trvania
tepelnej Upravy

rozlisit’ pripravu
pokrmov podl'a
Upravy

druhu

dbat’ na
neznehodnotenie
vitaminov a miner. latok
rozoznat’ sposoby
¢istenia suchym
sposobom

rozoznat’ sposoby
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Opracovanie zeleniny

Opracovanie zemiakov
a ovocia

Predbezna Uprava
drobnych zvierat

Uprava ryb

PredbeZna Uprava hydiny

macanim, sprcho-
vanim
krajanie, strahanie
vykrajovanie

Krajanie na jemno
krajanie na rezance
krajanie na hranolceky
polenie, Stvrtenie

Uprava zajacov
Uprava jahniat a kozliat
(pitvat, delit’, umyvat’,

vykostit, stiahnut’ kozu)

Uprava ryb
( zabijanie, Cistenie,

vypitvanie,
stahovanie koze, delenie)

Uprava hrabavej a vodnej
hydiny

(Cistenie,opalovanie,
pitvanie, delenie)

korenenie potravin

vyznam mletia
narusenie konzistencie
sposoby mletia
§l'ahanie

¢istenia mokym
sposobom

e vymenovat
sposoby opracova-
nia ré6znych druhov
zeleniny
o vymenovat’ sp0so-
by opracovania
zemiakov a ovocia

e urcit’ postup upravy
drobnych zvierat

e urcit’ postup upravy
ryb

e urcit’ postup upravy
hydiny
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4.Hlavna uprava
pri spracovani
potravin (20)

Ochutenie koreninami

Mletie potravin

Srahanie potravin

Varenie zeleniny

Varenie masa

Varenie hydiny, ryb

Varenie cestovin

Dusenie

Dusenie mésa

Dusenie hydiny a ryb

Dusenie zeleniny

varenie réznych druhov
zeleniny

sposoby varenia mésa
spbsoby varenia hydiny
aryb

postup varenia cestovin
princip dusenia

popisat’ postup dusenia
masa

popisat’ postup dusenia
hydiny a ryb

zasady dusenia rastlinnych

potravin
princip pecenia
spOsoby pecenia

zéasady peCenia misa

princip vyprazania
zasady vyprazania

pouzit’ vhodné koreniny na rozne
druhy masa

vysvetlit vyznam mletia

urcit’ sposob mletia podl'a druhu
pokrmov

poznat’ princip §'ahania
definovat’ varenie

povedat’ princip varenia zeleniny
charakterizovat’ varenie mésa

a vymenovat’ jednotlivé sposoby
povedat princip varenia hydiny
aryb

povedat’ postup varenia cestovin
charakterizovat’ dusenie
vymenovat’ spdsoby

vymenovat’ zasady dusenia
zivociSnych potravin

povedat’ zasady dusenia rastlinnych

potravin
charakterizovat’ pecenie
vymenovat’ spdsoby pecenia
zivociSnych

potravin
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5.Uprava
polievok

a zékladnych
druhov omacok
(17)

Pecenie

Sposoby pecenia

Pecenie misa —v rdre
PecCenie misa na razni a roste

\VWypréZanie

VWyprazanie masa, ryb, hydiny

Zapekanie-gratinovanie
Opakovanie tepelnych Uprav

Vyznam a rozdelenie polievok

Vyvary - druhy

Zakladne vyvary

Technologicky postup pripravy
slepacieho vyvaru

Cistenie vyvarov

rastlinnych potravin
zasady vyprazania
zivocisnych potr.

vyznam zapekania
utvrdenie vedomosti

uloha polievok vo vyZive
rozdelenie polievok

vyvary ako zaklad polievok

vyvar A, vyvar B

druh potravin
postup pripravy

suroviny potrebné  na
¢istenie vyvarov

rozdelenie bielych polievok

druh potravin

technologicky postup
pripravy

druhy vloziek, druhy
zavariek

( cest.vlozky,halusky

knedlicky)

druhy a vyznam

charakterizovat’ vyprazanie
vysvetlit’ zasady vyprazania
rast.potr.

povedat’ spdsoby vyprazania misa,
ryb a hydiny

povedat’ postup zapekania
zvladnut’ napln uciva tepelnych
Uprav

poznat’ vyznam polievok pre
organizmus

vediet’ rozdelenie polievok podla
druhu pouzitych surovin

pomenovat’ vyvary podl'a druhu
pouZzitych surovin
povedat technologicky postup
slepacieho vyvaru
vysvetlit’ postup

Cistenia vyvarov
vymenovat’ druhy bielych polievok
a rozoznat’ rozdiely medzi nimi
vysvetlit’ postup pripravy zaprazky

rozoznat  rozdiel medzi vlozkami

a zavarkami do polievok
charakterizovat’ desiatové polievky
charakterizovat’ omacky

uviest priklady
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Biele polievky

Priprava zaprazky,
zjemiovanie bielych
polievok

Vlozky a zavarky do polievok
Desiatové polievky
Omacky — vyznam vo vyZive

¢loveka

Priprava zakladnych omacok
(beSamel, Spanielska)

Teplé omacky k varenému
hovadziemu masu
Vyznam priloh

Druhy priloh

Prilohy zo zemiakov

biologické a energeticka
hodnota omacok

priprava svetlej
zaprazky,zakladnyvyvar
technolog.postup pripravy

podavanie omacok
k varenému hovadziemu
masu

sytiaci doplnok k hlavnému
pokrmu
rozdelenie priloh

Uprava zemiakov varenim
dusenim

pecenim

vyprazanim

druh potravin
a technologicky postup
pripravy kysnutej knedle
a halusSiek

Uprava cestovin
doméce cestoviny
priemyselné cestoviny

biolog. a energ.

hodnoty omécok
povedat’ technologicky postup
beSamelu a $panielskej omacky

vymenovat’ omacky k varenému
hovédziemu masu
charakterizovat’ vyznam priloh
vymenovat’ druhy priloh
porovnat’ technologicky postup
Upravy zemiakov réznymi
tepelnymi Gpravami
vymenovat’ druhy priloh z muky
a povedat’ technol.postup
kys.knedle a haluSiek

popisat’ spdsob varenia cestovin
porovnat’ vyhody domacich

a priemy-
selnych cestovin

povedat’ technologicky postup
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6.Prilohy

a doplnky
k hlavnym
jedlam (15)

Prilohy z muky —
technologicky postup pripravy
kysnutej knedle a haluSiek

Prilohy z cestovin

Prilohy z ryZe

Prilohy zo strukovin

e priprava ryze pred tepelnou
Upravou

e vyrobny postup dusengj

ryze

e vymenovat strukoviny
e druh potravin a vyrobny
postup hrachovej kase

e vyznam zeleniny
e zésady pri tepel-
nej Uprave zeleniny

e Salaty pripravova-
né z varenej
zeleniny

e zeleninové pokrmy
upravene na
prirodny sp6sob

e druhy marinad

e vyznam bezmés.
jedal
e VvyuZitie strukovin

pripravy dusenej ryze

povedat’ postup pripravy
hrachovej kase

vymenovat’ druhy zeleniny
technologicky postup priloh zo
zeleniny
povedat’ pripravu

zelenin. pokrmov

na prirodny spésob

vysvetlit’ rozdiel medzi surovou
a varenou zeleninou

vybrat’ vhodni marinadu do
Salatov

charakterizovat’ vyznam
bezmaésitych jedal — obsah
sacharidov, Skrobu

vymenovat’ bezmésité pokrmy

vymenovat’ jedla z vajec
povedat’ technologicky postup
pripravy
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7.Bezmasité
pokrmy(10)

Prilohy zo zeleniny

Uprava zeleniny varenim,
dusenim,

zapravanim a vyprazanim
Jednoduché Salaty

Marinady

Vyznam bezmasitych jedal

Druhy bezmasitych jedal

Jedla z vajec

Jedla zo syrov

zeleniny,vajec atd’.

rozdelenie bezma-

sitych pokrmov podla

zakladnej
potraviny

varené vajcia
praZené vajcia
vyprazane
omelety

druhy syrov na te-
pelnu Gpravu

druhy hub
pouZitie na pripr.
rozli¢nych druhov
pokrmov

vegetarianska
strava

veganska strava

druhy jedal zo soje

vymenovat jedld zo syrov
povedat technologicky postup
pripravy

vymenovat’ druhy hib
povedat’ druhy jedal z hub

porovnat rozdiely
vegetarianskej
a veganskej stravy
povedat’ postup pripravy soje na
zelenine

uviest’ priklad na vyvazené
zloZenie stravy

zistit’ roven ziskanych vedomosti

pouzivat’ Cerstvé ovocie
S rozmanitymi
doplnkami

vymenovat’ jednod.

mucniky

povedat’ pripravu kase
povedat techniologicky postup
pripravy piSkotoveho cesta
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Jedla z hib

Vegetarianske a veganske
stravovanie

Priprava jedal zo soje

Vyber potravin podl'a
potravinovej pyramidy

Test s vyberom a tvorbou
odpovedi

Vyznam a podavanie mucnikov

Druhy jednoduchych muc¢nikov

Mucniky z piSkdtoveho cesta

vyvazené zlozenie
stravy

vyznam vyberu
potravin
zostavenie testu

Z prebratého uciva

obmedzovat’
konzumaciu
vel'kého mnozZstva
mucnikov

druhy
jednod.muc¢nikov
kase

druh potravin
a technologicky
postup

pripravy pisko-
toveho cesta
druh potravin

a technologicky
postup pripravy
tekutého cesta

druh potravin

e povedat’ technologicky
postup pripravy
palaciniek

e povedat technologicky postup
pripravy slivkovych
knedli

e povedat technologicky postup
pripravy langoSov,
kysnutého makovni-
ka, tvaroznika

e utvrdit’ si vedomosti

e splnit kritéria otazok
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8.Jednoduché
Muéniky(12)s

Mucniky z tekutého
cesta

Mucniky zo zemiakového cesta

Mucniky z kysnutého
cesta

Opakovanie

Opakovanie

a technologicky

postup pripravy
zemiakového cesta

e druh potravin
a technologicky
postup pripravy
kysnutého cesta

e zistit’ iroven
vedomosti —
mucniky

e test s vyberom
otazok
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Poziadavky na vystup z 2. ro¢nika

Ziak po absolvovani 2. roénika z technologie bude vediet:
1. Uvod

2. Uprava jedal z hovadzieho a tePacieho misa

charakterizovat’ hovidzie méso a rozdelit’ hoviddzie miso
vymenovat tepelné tpravy predného a zadného masa

porovnat’ dva sposoby varenia mésa

charakterizovat’ vyznam zakladov pri duseni mésa

povedat’ technologicky postup hoviddzieho médsa na zelenine a Spanielskeho
vtacika

vymenovat’ postup upravy svieckovice pred pe¢enim a pocas pecenia
vymenovat’ hovidzie vnutornosti

charakterizovat a delit’ tel'acie méso

povedat technologicky postup tel'acieho perkeltu a peceného stehna
porovnat’ vyprazanie tel'aciecho misa podl'a mnozstva tuku

VVVVY

VVVVY

3. Uprava jedal z bravéového miisa, z misa ostatnych jatoénych zvierat

charakterizovat a delit’ brav€ové méso

pouzit’ jednotlivé Casti bravéového misa

povedat’ technologicky postup moravského vrabca, bravcového rezia
a stehna na paprike

vymenovat’ ¢asti brav€ového mésa upravené iidenim

vymenovat’ druhy slaniny a ich vyuZzitie v kuchynskej Uprave

charakterizovat a delit’ baranie méso

upravit’ baranie misa varenim, dusenim pecenim

vymenovat’ druhy jato¢ného mésa a sposoby tepelnej Upravy

YVVVVY VVYV

4. Uprava jedal zo zveriny a hydiny
» charakterizovat’ a rozlisit’ zverinu podl'a ur¢itych znakov
» vymenovat druhy tepelnej Gpravy z rdznych druhov masa vysokej zveriny
» povedat suroviny a technologicky postup zajaca na smotane
» suroviny a technologicky postup peceného bazanta, morcacich pfs na hubach

5. Uprava jedal z ryb
»  povedat technologicky postup — kapor na modro, rybaci perkelt,
»  peceny pstruh na masle
»  povedat technologicky postup vyprazany kapor a rybie filé

6. Uprava jedal z mletého mésa
> charakterizovat’ mletého miso
> povedat’ technologicky postup méisovej rolady, bravéovej fasirky,mortadely

7. Jedla na objednavku

charakterizovat reStauracné stravovanie
popisat’ hovidzi steak

technologicky postup pripravy rezia
charakterizovat’ minutky z hydiny

YV VVY
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VVVY

povedat technologicky postup vyprazaného syra
vymenovat’ druhy zeleniny na pripravu $alatov
vymenovat’ druhy surovin na pripravu jedal z cestovin
vymenovat’ druhy pizze podla vlastného vyberu

Metddy a formy v jednotlivych tematickych celkoch —

Tematicky celok

Metody a formy

1. Uvod - zopakovat’ hlavné znaky tepelnej

upravy

Reproduktivna metdda-upeviiovanie
vedomosti frontalnou formou

2. Uprava jedal z hovédzieho a tel'aciecho
masa

Informacno — receptivna metdda
IKT — internetové vyhl'adavanie receptov

3. Uprava jedal z bravéového misa,
Z mésa jato¢nych zvierat

Informacno — receptivna metdda
skupinova forma

4. Uprava jedal zo zveriny a hydiny

Metdda motivacie uéebno — poznavacej
¢innosti ziakov , frontalna forma

5. Uprava jedal z ryb

Informacno — receptivna metdda
vyuZitie IKT — ziskavanie receptar

6. Uprava jedal z mletého masa

Problémovy vyklad -
aktivita celej triedy

7. Jedla na objednavku

Heuristicka metdda —
vyuzitie roznych foriem z praxe

Ucebnicové zdroje

1. Mikulas Matejka : Technologia pre 2. ro¢nik SOU, u¢ebny odbor

kuchar — ¢asnik

2. Ludmila Ver¢imdkova: Technoldgia pre 1. ro¢nik Studijného odboru kuchér

3. Ludmila Ver¢imakova: Technologia pre 2. ro¢nik Studijného odboru kuchar
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Rozpis osnov technolégia - 2.ro¢énik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

3/99 hodin

Tematicky celok Téma Obsahovy Standard, téma Vykonovy Standard Prierezove
témy
1. Uvod (3) Opakovanie uciva 1. rog. kuchynska Uprava zopakovat hlavné znaky
z tepelného hl'adiska tepelnej Gpravy
Opakovanie uciva 1. roc. druhy polievok a omacok rozdelit’ polievky a omacky
podla
urcitych znakov
Opakovanie uciva 1. ro¢. prilohy k jedlam a bezmésite vymenovat prilohy
) pokrmy k jedlam a druhy
2. Uprava jedal bezmasitych jedal
z hovadzieho Charakteristika hovédz. hovddzie méso z hl'adiska charakterizovat potraviny
a tePacieho masa spravnej vyzivy hovadzie maso zivoc¢isneho
mésa (32) . povodu
_ o Casti hovddz.mésa rozdelit’ hovddz.méso
Delenie hovédzieho na predné a zadné
masa
pouZitie predného masa vymenovat druhy tepel-
Pouzitie jednotlivych Casti nej Gpravy predného medzipredm
hovadz.masa masa etové
pouzitie zadného mésa vymenovat druhy tepel- vztahy —
Pouzitie jednotlivych nej Gpravy zadného potraviny
Casti hovddz.mésa masa avyziva
. ) " sposoby varenia masa porovnat’ dva spdsoby odborny
Uprava hovddz. médsa varenia masa vycvik

varenim
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Priprava cibul'ovych

a zeleninovych zakladov

Uprava hovédz. misa
dusenim

Dusené hovadz.maso

na zelenine

Spanielsky vtagik

Uprava hovadz.méasa
pecenim

Anglicka svieCkovica

Hovadzie maso —
opakovanie

Hovadzie
vnutornosti

Pecen na cibuli

postup pripravy cibulovych
a zeleninovych zakladov

postup Upravy masa dusenim
technologicky postup
pripravy duseného hovadz. méasa

na zelenine

technologicky postup
pripravy Spanielskeho vtacika

postup Upravy hovadz.mésa
pecenim

technologicky postup
pripravy anglickej svieCkovice

zovseobecnenie poznatkov
rozdelenie hovadzich vnuatornosti

technologicky postup
pripravy pecene na cibuli

charakterizovat’ vyznam
zakladov
pri duseni mésa

povedat’ zakladny princip
dusenia masa

povedat technolog.
postup hovadz.masa
na zelenine

povedat’ technolog.
postup Spanielskeho
vtacika

povedat zakladny
princip pecenia mésa

vymenovat’ postup Upravy pred
pecenim

a pocas pecenia

svieckovice

utvrdit’ vedomosti

vymenovat’ hovidzie
vnuatornosti

povedat postup
pripravy pecene
na cibuli

medzipredm
eto-

Vé vzt'ahy

- odborny
vycvik
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Charakteristika
a delenie
tel’acieho mésa

Pouzitie jednotlivych Casti
telacieho méasa
v kuchynskej Gprave

Tepelna uprava tel'acieho méasa
varenim

Tepelna Gprava
tel’acieho mésa
dusenim

Tepelna Gprava
tel'acieho mésa
pecenim

Tepelna Gprava

tel’acieho mésa
vyprazanim

Tel’aci parizsky rezen

Uprava Stiav

charakteristika a kuchynské
rozdelenie
telacicho masa

pouzitie jednotlivych Casti
- orech, chrbét,plece krk,
hrud’

varenie tel'acich noziciek
a hlavy

suroviny a technolog.
postup telacieho
perkeltu

tel'acie stehno pecené

spdsoby vyprazania

- pri Gplnom ponoreni
maésa v tuku,
Vv mensom mnozstve
tuku

suroviny a technol.postup

parizskeho rezna

suroviny a sposob pripravy Stavy

charakterizovat’
a delit’ tel'acie méaso

pouzit’ Casti tel'acieho
mésa tepelnou
Upravou

povedat postup
varenia noziciek
a hlavy

povedat’ technologicky
postup tel'acieho
perkeltu

povedat’ technologicky
postup peceného
stehna

porovnat’ vyprazanie
telacieho masa
podla mnozstva
pouZitého tuku

povedat technol.postup
vyprazaného
parizskeho rezia
popisat’ pripravu

Stavy a jej zahustenie

potraviny
avyziva
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3. Uprava jedal
Z bravéového
masa, z masa
ostatnych
jatocnych
zvierat (23)

Charakteristika bravéového
masa,
delenie bravéového masa

Pouzitie jednotlivych Casti
bravcového mésa
v kuchynskej Uprave

Uprava bravéového misa
varenim
Uprava bravéového

masa dusenim

Uprava bravcového
mésa peCenim

Uprava bravéového
masa vyprazanim

Zovseobecnenie
poznatkov

charakteristika a kuchynské
rozdelenie
bravcového misa

pouzitie jednotlivych Casti

- stehno, pecienka, plece
krkovicka, bocik, hlava
nohy, koleno

varenie hlavy a kolena
suroviny a technologicky
postup bravéového stehna
na paprike

suroviny a technologicky postup
moravského vrabca

suroviny a technol.postup

-vyprazany bravcovy
rezen s cesnakom

utvrdenie vedomosti

charakterizovat’ a delit’

bravéové miso

pouzit’ Casti bravc.
maésa tepelnou
Upravou

povedat postup
varenia kolena

a hlavy

povedat’ technolog.
postup bravcového
stehna na paprike

povedat technolog.
postup moravského
vrabca

povedat’ technologicky postup

vyprazaného
bravéového rezia
s cesnakom

zopakovat’ tepelné
upravy bravcového
masa

potraviny
avyziva

odborny
vycvik

171




Uprava Gideného méasa

Tepelna Gprava Udeného mésa

Pouzitie a spracovanie slaniny

Charakteristika baranieho
masa,
delenie baranieho masa

Pouzitie jednotlivych Casti
baranieho méasa
Uprava baranieho méasa

varenim

Barani gulas

Casti udeného mésa
upravovane udenim

varena udena krkovicka

druhy slaniny a ich pouzitie

charakteristika a kuchynské
rozdelenie
baranieho mésa

pouZitie jednotlivych Casti
baranieho masa

- stehno, chrbat

- hrud’, krk

baranie maso na irsky
sposob

priprava baranieho gulasu

vymenovat Casti
brav¢.mésa, ktoré
sa upravuju udenim
povedat’ postup
tepelnej Upravy
krkovicky varenim

vymenovat’ druhy
slaniny a ich vyuzitie
v kuchynskej Gprave

charakterizovat’ a delit’
baranie maso

pouzit’ ¢asti baranieho
masa tepelnou
Upravou

suroviny a technolog.
postup baranieho masa
varenim

suroviny a technolog.
postup baranieho
gulasu
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4. Uprava jedal
Z0 zveriny
a hydiny
(15)

Uprava baranieho
masa dusenim

Uprava baranieho
mésa peCenim

ZovSeobecnenie
poznatkov — baranie méaso

Jahnacie, kozlacie,
krali¢ie méiso

Opakovanie tematického celku

Charakteristika
a rozdelenie zveriny

Predbezné Uprava
zveriny
Uprava pokrmov

z vysokej zveriny

Uprava pokrmov
z mésa nizkej zveriny

suroviny a technologicky
postup baranieho mésa
v zelenine

pecené baranie méso

utvrdenie vedomosti

tepelné Upravy masa

utvrdenie vedomosti

charakteristika
a rozdelenie
zveriny

Uprava zveriny vypitvanim,
odleZzanim, morenim

druhy tepelnych Gprav
predného a zadného
masa

technologicky postup
zajaca na smotane

povedat’ technologicky
postup baranieho
masa dusenim

povedat’ technologicky
postup Upravy masa
pecenim

zopakovat’ technologické
Upravy masa

vymenovat’ sposoby
tepelnej Gpravy
jahnacieho, kozlacieho
a kralicieho mésa

vymenovat’ druhy jato¢ného
masa

a sposoby tepelnej

Upravy

charakterizovat’ a rozlisit’
zverinu podl'a urCitych
znakov

popisat’ Gpravu zveriny

vymenovat’ druhy
tepelnej Upravy

z rdznych druhov
mésa vysokej zveriny
povedat’ suroviny

a technologicky
postup zajaca na
smotane
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Uprava pokrmov
Z masa diviaka

Uprava pokrmov
Z mé&sa pernatej zveriny

Charakteristika hydiny
a rozdelenie hydiny

Uprava hydiny varenim

Uprava hydiny dusenim

Uprava hydiny

pecenim

Zakladné technologické Upravy
vnutornosti

diviak na ¢ervenom vine

peceny bazant,
jarabica na smotane

charakteristika hydiny a jej
rozdelenie

slepaci vyvar

morcacie prsia na hubach

pecena hus

Uprava vnuatornosti
varenim, dusenim

suroviny a technologicky postup
diviaka na ¢ervenom

vine a priprava

marinady

suroviny a technologicky postup
peceného bazanta

a jarabice na smotane

charakterizovat’ hydinu
a rozdelit miso na
kuchynsku Upravu
suroviny a technolog.
postup slepacieho
vyvaru

suroviny a technologicky

postup

morcacich pfs na
hubéch

technologicky postup
pecenej husi

pouzit’ vnlitornosti na
tepelnd Upravu
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5. Uprava jedal
zryb (6)

6. Uprava jedal
z mletého
maéasa (5)

Predbezna Gprava ryb

Uprava ryb varenim

Uprava ryb dusenim

Uprava ryb pecenim

Uprava ryb vyprazanim

Uprava mésa z mletého masa

Priprava masovej rolady

Bravéova fasirka s hribami

Mortadela

ZovSeobecnenie poznatkov

Uprava ryb pred tepelnou
pripravou

technologicky postup
Upravy ryb varenim

technologicky postup
Upravy ryb dusenim

technologicky postup
upravy ryb pecenim

technologicky postup
Upravy ryb vyprazanim

vyznam mletého mésa
pre l'ahSiu stravitel'nost’

technologicky postup pripravy
masovej rolady

technologicky postup
pripravy bravcovej
faSirky

technologicky postup
pripravy z mletého

bocika

utvrdenie vedomosti

upravit’ ryby pred
tepelnou pripravou

povedat’ technologicky
postup pokrmu —

kapor na modro
povedat’ technologicky
postup pokrmu —
rybaci perkelt

povedat’ technologicky
postup pokrmu-
peceny pstruh na

masle

povedat technologicky
postup pokrmu-
vyprazany kapor,

rybie filé
charakterizovat’

mleté méso

povedat’ technologicky postup
mésovej

rolady

povedat’ technologicky
postup bravcove;j

faSirky

povedat technologicky postup
mortadely

recepty z mletého maésa

medzipred
metové
vztahy
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7. Jedla na
objednavku
(16)

Vyznam a podavanie
Minatok

Minutky z hovadzieho masa
Minutky z bravéového

masa

Minutky z hydiny

Jedla zo syrov

Jedla z vajec

Jedla zo zeleniny

Uloha minutok v restauraénom
stravovani

hovadzi steak
¢iernohorsky rezen
morcaci steak

kuracie prsia na prirodno

vyprazany syr
vyprazany syr so Sunkou

prazenica
omeleta s hraSkom
omeleta s kuracim masom

mieSany zeleninovy Salat
cuketa s plnkou
cestovinovo-zeleninovy Salat

charakterizovat’
reStauracné
stravovanie

popisat’ hovédzi steak

technologicky postup
pripravy rezia

charakterizovat’ minutky
z hydiny

povedat technologic.
postup vyprazaného
syra

povedat’ pripravu
praZenice

vymenovat’ druhy zeleniny na

pripravu
Salatov
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Jedl4 z cestovin

Jedla z cesta

Opakovanie tematickych
celkov

bolonskeé Spagety
cestovinovo-zeleninovy Salat
cestovina so syrom a brokolicou
pizza

zeleninova pizza

Neapolska
kuracia

vymenovat’ druhy surovin na
pripravu
jedal z cestovin

vymenovat’ druhy pizze
( podrla vlastného
vyberu)
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Poziadavky na vystup 3. roénik

Ziak po absolvovani 3. roénika bude z predmetu technologia vediet:

1. Uprava pokrmov studenej kuchyne
Vypocitat’ mnoZstvo surovin potrebnych na pripravu studenych pokrmov
Vybrat’ z moznosti pripravy surovin na vyrobu studenych jedal
Vymenovat’ suroviny a povedat’ postup pripravy majonézy a marind
Vymenovat’ druhy surovin na pripravu zlozitych Salatov
Vybrat suroviny na pripravu oblozenych chlebikov
Povedat postup pripravy jednohubiek
2. Predjedla
Povedat’ vyznam podévania predjedal
Vymenovat prilezitosti na podavanie predjedal
Vymenovat’ druhy studenych predjedal
Vymenovat’ druhy teplych predjedal
3. Priprava mucnikov
Charakterizovat’ vyznam mucénikov a ich podavanie
Porovnat’ jednoduché a zlozité mi¢niky podl'a zadanych nazvov
Vymenovat’ jednoduché mucniky
Povedat postup pripravy krupicovej a ryZovej kase
Povedat’ postup pripravy palaciniek a lievancov
Povedat postup pripravy slivkovych knedli, lekvarovych pir6h, $il'ancov so strihankou
Vymenovat’ suroviny na pripravu piskotového cesta
Vymenovat’ suroviny na pripravu kysnutého cesta a uviest’ priklady ma¢nikov z kysnutého
Vybrat’ a povedat’ postup pripravy plnieck do mucnikov
4. Priprava ndkypov, teplych pudingov a krémov
Vymenovat’ suroviny a povedat’ technolog. postup ryzového nakypu a citrénového nakypu
Povedat’ technologicky postup karamelového, parizskeho a ovocného krému
5. Ovocné a zeleninové Salaty
Povedat technolog. postup: mieSany ovocny Salat so §'ahackou,
ananasovy, mrkvovo-jablkovy Salat
Navrhnut' sposob pripravy ovocného Salatu ( vyuzitie IKT, ¢asopisov)
Vymenovat’ suroviny na pripravu zeleninovych salatov ( IKT)
Povedat’ technolog. postup:éinsky kapustovy $alat, jarny $alat s nivou, mieSany Salat
6. Zmrzliny a napoje
Vymenovat' zédkladné suroviny na pripravu zmrzlin
Pomenovat’ druhy zmrzlin podl’a vlastnych skusenosti
Vymenovat’ druhy surovin na pripravu zmrzlin — anandsovd, jahodova
Vyhl'adat’ na internete rdézne druhy zmrzlinovych poharov
7. Zasady diétnych jedal
Vymenovat’ zasady pri tvorbe diétnych jedal
Vymenovat’ nevhodné pokrmy pre zalido¢nu diétu
Vymenovat’ nevhodné pokrmy pre peéenovu diétu
Vymenovat' suroviny nevhodné pre bezlepkovt diétu
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Metddy a formy prace 3. roénik

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

1.Uprava pokrmov
studenej kuchyne

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Frontalna vyucba
Vyuzitie ¢asopisov, internetu

2.Predjedla Informacénoreceptivna - vyklad, Frontélna a individualna
demonstrovanie préca, s vyuzitim ¢asopisov,
Reproduktivna — riadeny rozhovor, | kataldgov, internetu
opakovanie, diskusia
3. Priprava Informaénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucéba
mucnikov Reproduktivna — riadeny rozhovor Frontalna a individualna praca

Préca s ¢asopismi, IKT

4. Priprava ndkypov,
teplych pudingov

Problémové vyucovanie,
samostatna praca Ziakov,

Frontalna a individualna praca

a krémov vyuzitie Casopisov, internetu Préca s casopismi prospektami,
vlastny vyber IKT
5. Ovocné Informaénoreceptivna - vyklad Frontalna a individualna
a zeleninové Reproduktivna — riadeny rozhovor praca, s vyuZzitim ¢asopisov,
Salaty katalégov, internetu

6. Zmrzliny a napoje

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Frontélna a individualna
préca, s vyuzitim ¢asopisov,
katalogov, internetu

7. Zasady diétnych
jedal

Informac¢noreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Frontalna a individualna
préca, s vyuzitim ¢asopisov, ,
internetu
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Rozpis osnov technolégia - 3.ro¢énik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

4/120 hodin

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy

1.Uprava pokrmov
studenej kuchyne

38 hod.

Opakovanie uciva 2. ro¢nika
Oboznamenie sa s u¢ivom
technologie 3. ro¢nika

Vyznam vyrobkov studenej
kuchyne

Zasady pri vyrobe studenych
pokrmov

Prijimanie a prevzatie
potravinarskych surovin
Vypocet mnozstva jednotlivych

Co si ziaci pamitaju z uéiva 2. roénika
Pomenovanie hlavnych tematickych celkov
a obozndmenie sa s napliiou

VyuZitie vyrobkov studenej kuchyne na
roznych spolocenskych akciach

Zasady osobnej a prevadzkovej hygieny
Sposoby prevzatia a prijimania
potravinarskych surovin

Normovanie surovin pre pripravu studenych
pokrmov

Zistit’ vedomosti z 2. ro¢nika
Porovnat’ u¢ivo 2. a 3. ro¢nika
Vysvetlit' s ¢im svisi studena kuchyna

Ovladat’ predpisy HACCP
Pomenovat’ sposoby prijimania
potravinarskych surovin

Vypocitat mnozstvo surovin potrebnych na
pripravu studenych pokrmov

Odborny vycvik

surovin pre pripravované Moznosti ako pripravit’ suroviny na vyrobu | Vybrat' z moznosti pripravy surovin na vyrobu | - normovanie
pokrmy studenych jedal studenych jedal
Priprava surovin pre vyrobu Suroviny a technologicky postup pripravy Vymenovat’ suroviny a povedat’ postup
studenych jedal majonézy pripravy majonézy
Priprava majonézy Pomenovat’ druhy majonéz
a ich technologicky postup
Druhy majonéz a ich priprava Druhy majonéz a ich technolog. postup
Marinady a ich druhy Priprava r6znych druhov marinad Povedat’ technologicky postup pripravy VyZiva
marinad tuky
Aspik a druhy aspikov Priprava roznych druhov aspikov Povedat technologicky postup pripravy
aspikov
Zlozité Salaty Druhy surovin potrebnych na pripravu Napisat’ zlozité Salaty podla vyberu VyZiva
Zlozité Salaty zloZitych Salatov z Gasopisov, internetu mineralne latky
Receptury zloZitych Salatov Vymenovat’ druhy surovin na pripravu vitaminy
zloZitych Salatov
Oblozené chlebiky Postup pripravy obloZenych chlebikov Vybrat’ suroviny na pripravu obloZenych
chlebikov
Jedno -hubky Postup pripravy jedno -hubiek Povedat’ postup pripravy jedno -hubiek
Plnena zelenina Postup pripravy plnenej zeleniny Navrhnat’ druhy plniek do zeleniny s vyuZzitim
(paradajky, papriky, uhorky) IKT a casopisov VyZiva
Priprava plniek do vajec Postup pripravy plniek do vajec Vybrat’ vhodnu pInku na zdobenie vajec bielkoviny
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Uprava pien z méasa

Zékladné zasady pri priprave
obloZenych mis
Zovseobecnenie poznatkov

Suroviny a technologicky postup pripravy
pien z roznych druhov mésa a surovin
Postup pri priprave obloZenych mis

Utvrdenie vedomosti

Priradit’ z r6znych druhov surovin spravne
suroviny na pripravu pien z masa

Dodrzat’ gastronomické zasady pri priprave
obloZenych mis

Riesit’ zadané problémové ulohy

Povedat’ vyznam podavania predjedal

Stolovanie
- zasady pri stolovani

2. Predjedla Predjedla — ich Gloha vo vyZive Vymenovat’ prilezitosti na podavanie studenej kuchyne

Vyznam predjedal Prilezitosti na podavanie predjedal predjedal
9 hod. Podavanie predjedal

Studené predjedla a ich Priprava studenych predjedal Vymenovat’ druhy studenych predjedal
priprava Vymenovat’ druhy teplych predjedal
Teplé predjedla Priprava teplych predjedal Riesit’ zadané problémové ulohy
Zovseobecnenie poznatkov Utvrdenie vedomosti Charakterizovat’ vyznam muénikov a ich

3. Priprava Vyznam muénikov a ich Vyznam muénikov — energeticka podavanie

mucnikov podavanie a biologicka hodnota Stolovanie
Zaradenie mu¢nikov v menu - zasady pri stolovani
23 hod. listku ( reStauracia, hotel) Porovnat’ jednoduché a zlozité muéniky podl'a | studenej kuchyne

Rozdelenie mucnikov podla
zloZitosti technologickej
pripravy

Jednoduché muéniky - druhy

Jednoduché a zlozité miacniky

Vymenovat’ druhy jednoduchych mucnikov

zadanych nazvov
(vyuzitie IKT)
Vymenovat’ jednoduché mucniky

Priprava kasi
Priprava muénikov z tekutého
cesta

Priprava mucnikov zo
zemiakového cesta

Priprava mucnikov

z piskotového cesta

Priprava maénikov z kysnutého
cesta

Priprava plniek do mtu¢nikov

Technologicky postup pripravy kasi
Technologicky postup pripravy tekutého
cesta

Technologicky postup pripravy
zemiakového cesta

Technologicky postup piSkdtového cesta

Technologicky postup pripravy kysnutého
cesta

Druhy plniek do mta¢nikov

Povedat postup pripravy krupicovej

a ryZovej kase

Povedat postup pripravy palaciniek

a lievancov

Povedat postup pripravy slivkovych knedli,
lekvarovych pirohov , §tl'ancov so struhankou
Vymenovat suroviny na pripravu
piSkdtového cesta

Vymenovat suroviny na pripravu kysnutého
cesta a uviest’ priklady maénikov z kysnutého
cesta

Vybrat’ a povedat’ postup pripravy plniek do
mucnikov
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Priprava muénikov z lineckého
cesta

Priprava muénikov z listkového
cesta

Priprava mucnikov

z odpal'ovaného cesta
Zovseobecnenie poznatkov

Technologicky postup pripravy lineckého
cesta

Suroviny potrebné na pripravu listkového
cesta

Suroviny potrebné na pripravu
odpal’ovaného cesta

Utvrdenie vedomosti

Vymenovat’ suroviny na pripravu lineckého
cesta

Vymenovat’ miéniky z listkového cesta
Vymenovat’ maéniky z listkového cesta
Riesit’ zadané tlohy

Vymenovat’ suroviny a povedat’ technolog.
postup ryZového nakypu a citrénového nakypu

4. Priprava Priprava nakypov Sposoby pripravy nakypov a ich podavanie
nakypov, Spdsoby pripravy pudingov a ich podavanie | Povedat technologicky postup karamelového,
teplych Priprava teplych pudingov Suroviny potrebné na pripravu réznych parizskeho a ovocného krému ( vyuzitie IKT
pudingov druhov krémov a ¢asopisov )
a krémov Priprava krémov (teplych Druhy krémov podl'a vlastného vyberu
a studenych)
8 hod. Priprava krémov
Zovseobecnenie poznatkov Utvrdenie vedomosti Riesit’ zadané ulohy VyZiva
6. Ovocné a Ovocné Salaty Suroviny potrebné na pripravu ovocnych Povedat’ technolog. postup pripravy: sacharidy, tuky

zeleninové Salaty

Ovocné Salaty

Salatov
Druhy ovocnych Salatov podla vlastného

mieSany ovocny Salat so $l'ahackou,
ananasovy, mrkvovo-jablkovy Salat

11 hod. vyberu Navrhnuat’ sposob pripravy ovocného $alatu (
vyuzitie IKT, Casopisov)
Zeleninové Salaty Druhy surovin na pripravu zeleninovych Vymenovat’ suroviny na pripravu
Salatov zeleninovych Salatov ( IKT)
Zeleninové Salaty Zeleninové Salaty Povedat’ technolog. postup:
Cinsky kapustovy Salat,
jarny 3alat s nivou, mieSany Salat
Ovocné a zeleninove Salaty VyuZitie Saldtov v gastrondmii Porovnat’ spésoby pripravy ovocnych
Zovseobecnenie poznatkov Utvrdenie vedomosti a zeleninovych Salatov
7. Zmrzliny Zékladné suroviny na pripravu | Zakladné suroviny na pripravu zmrzlin Vymenovat zdkladné suroviny na pripravu
a napoje zmrzlin zmrzlin
Druhy zmrzlin Druhy zmrzlin Pomenovat’ druhy zmrzlin podl'a vlastnych
12 hod. skusenosti

Ananasova zmrzlina, jahodova
zmrzlina
Zmrzlinové pohare

Néapoje — druhy

Priprava zmrzlin
Zmrzlinové pohare — spdsoby pripravy

Caj, kéva, koktaily
Priprava ¢ajov, kavy

Vymenovat’ druhy surovin na pripravu
zmrzlin — ananésova, jahodova
Vyhladat na internete rézne druhy
zmrzlinovych poharov

Poznat viaceré druhy ¢ajov a kévy,
vediet’ spdsob ich pripravy

Potraviny
napoje
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Koktaily

Druhy koktailov

Technolog. postup pripravy, jogurtovy koktail
s ovocim, ¢ucoriedkovo- zmrzlinovy koktail (
IKT)

8. Zasady diétnych
jedal

23 hod.

Druhy diét a zasady pri Uprave
diétnych jedal

Druhy zaludo¢nych diét

Zl¢nikova a pecenova diéta

Bezlepkova diéta

Receptary pre bezlepkovu diétu

Raciondlna strava
Dodrziavanie vyzivovych
noriem

Bezpeénost’ a ochrana zdravia
pri praci

Zovseobecnenie poznatkov

Druhy diét a zasady pri Uprave
diétnych jedal

Odporucané a zakazané jedla pri zalidocnej
diéte

Odporucané a zakazané jedla pri Zl¢nikove;j
a pecenovej diéte

Pri¢iny bezlepkovej diéty

Druhy jedal vhodnych pri bezlepkovej diéte

Vyznam zdravej stravy
Spravna kombindcia pozivania pokrmov

Vyznam dodrZiavania BOZP

Utvrdenie vedomosti

Vymenovat’ zésady pri tvorbe diétnych jedal

Vymenovat’ nevhodné pokrmy

pre zaludoc¢nu diétu

Vymenovat’ nevhodné pokrmy

pre pecenovu a zlénikovi diétu
Vymenovat’ suroviny nevhodné pre

bezlepkovu diétu

Vybrat’ druhy jedal vhodnych pre bezlepkova
diétu ( IKT)

Vysvetlit’ pric¢iny a dosledky

nevhodného stravovania

Vysvetlit dosledky nedodrziavania
bezpecnosti pri praci

Riesit’ zadané ulohy

Opakovanie uciva

Priprava na zaverecné skusky

Priprava na zaverecné skusky

Utvrdenie vedomosti

Utvrdenie vedomosti

Utvrdenie vedomosti

Vysvetlit’ podstatné znaky
prebratého uciva z jednotlivych tematickych
celkov
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POTRAVINY

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov ué¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
DiZka §tidia 3 roky

Forma Stadia denna

Ro¢nik Prvy, druhy

TyZdenny pocet vyué. hodin v roéniku 2, 2

Celkovo vyucovacich hodin pocas Stidia 126

Vyudovaci jazyk Slovensky jazyk

1. Charakteristika u¢ebného predmetu

Obsah vyu¢by vychadza zo vzdelavacej oblasti ,,0dborné vzdelavanie** SVP 64 Ekonomika
a organizacia, obchod asluzby na drovni ISCED 2C. Na vytvorenie predmetu sme
vychadzali z obsahového Standardu ,,Suroviny a materialy“.

Odborny predmet potraviny sa zameriava na zakladné vlastnosti arozdelenie surovin
a materialov, na ochranu vlastnosti surovin, materidlov atovarov skladovanim a balenim.
Ziaci si osvoja vedomosti o Giprave a pouZiti surovin a materialov.

Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov (téma a podtémy). Vedomosti a zru¢nosti,
ktoré Ziaci ziskaju pri Stadiu v tomto predmete vel'mi uzko suvisia so zabezpeCovanim vyzivy,
zlozenim potravin a procesmi, ktoré v nich prebichaji. U¢ivo sa sklada z poznatkov
0 potravinach, hodnote potravin, potravinach rastlinného a zivoé¢isneho pévodu, pochutinach
a koreninach, mlieénych vyrobkoch, sladidlach, zasadach spravnej vyzivy, osobnej a
potravinovej hygieny. Prihliadali sme aj na proporcionalitu a primeranost’ uciva podla
schopnosti Ziakov.

Obsahové Standardy su zamerané tak, aby Ziaci osvojené vedomosti vedeli aplikovat’ v praxi.
Ziaci nadobudaju zakladné poznatky o ziskavani, vlastnostiach, skladovani, vyuZiti
materialov a surovin.

Ulohou predmetu je oboznamit’ Ziakov aj s biologickou a energetickou hodnotou potravin, so
zdsadami spravnej zivotospravy, propagovat ju a uplatiiovat’ vo vlastnej zivotosprave.
Budeme ziakov viest’ aj k hospodarnemu vyuZivaniu potravin.

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyufovacimi predmetmi
odborny vycvik, technoldgia.

Metody, formy a prostriedky vyucovania maji stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti
ziakov, podporovat’ ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostiiujeme také
stratégie vyucovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost
spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ulitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat’
a viest’ ziaka k ¢o najlep$im vykonom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti
zvySeného z&ujmu vramci ucebného odboru. Pri vyucbe pouzivame formu vykladu,
riadeného rozhovoru, ale aj pracu s u¢ebnicami a pocitacom. Odporucaju sa aj r6zne odborné
Casopisy s gastro tematikou.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdeldvacom procese predmetu potraviny a vyZiva
patria aj ukazky vybranych druhov potravin a pochutin, degustacia roznych vyrobkov. Mnohé
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potraviny aich spracovanie su zaznamenané na videu alebo CD nosiCoch, preto vyuzitie
pocitaov a internetu tieZ prestavuje moznosti simulacie experimentov.

Hodnotenie Ziakov bude zaloZené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdeldvacom vystupe.
Klasifikacia bude vychadzat’ z pravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho programu.
Pouziju sa adekvatne metddy a prostriedky hodnotenia.

2. Ciele vyucovacieho predmetu

Ciel'om vyucovacieho predmetu potraviny je poskytnut’ ziakom subor vedomosti, zrucnosti
a kompetencii o potravinach, ich akosti, zloZeni a skladovani, formovat' logické myslenie
arozvijat’ vedomosti, zru¢nosti a kI"i¢ové kompetencie vyuziteIné aj v dalSom vzdelavani,
odbornom vycviku a Zivote. Ziaci ziskaju poznatky o vybranych potravinach a pojmoch,
osvoja si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostredim, budu ovladat
vyuzitel'nost’ potravin pre ich technologické spracovanie. Vytvoria si jednoduchu predstavu
0 'udskom organizme ako celku z hl'adiska stavby a funkcie.

Budt poznat’ zasady spravnej zivotospravy, zmysle aktivneho zdravia a zdravého Zivotného
Stylu,

Absolventa tohoto u¢ebného odboru skupiny charakterizuje kladny vzt'ah k praci a povolaniu,
pracovnej discipline a svedomitosti pri plneni svojich povinnosti. Absolvent je pomocny
odborny pracovnik s najnizSou kvalifikaciou v prevadzkach obchodu asluzieb schopny
ClastoCne samostatne pracovat. Ma nevyhnutné zakladné vedomosti a zru€nosti pre vykon
svojho povolania. Pri praci je schopny pouzivat Standardné jednoduché technologické
postupy, predpisané materialy, suroviny, stroje a zariadenia. Je dostato¢ne adaptabilny,
schopny pracovat’ aj samostatne alebo v time, vie uplatiovat jednoduché spbsoby prace,
rozvézne arozhodne konat' v sulade s pravnymi normami spolo¢nosti. Pocit'uje potrebu zit’
a pracovat’ v kultirnom prostredi a dba o svoje zdravie.

Vo vyuéovacom predmete potraviny vyuZzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujicich
kPucovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoziuju:

Schopnosti riesit probléemy

- ziskavat a vnimat jednoduché informacie o zdkladnych problémoch pracovného a
mimopracovného Zivota,

- s podporou ucitel'a porozumiet’ jednoduché dosledkové vztahy a priCiny vyvolavajice
problémové situcie,

- vyuzivat pod vedenim ucitel'a jednoduché navody a postupy, ktoré obsahuju zakladné
informécie pouzite'né alebo nepouzite'né pri objasiiovani podstaty problému,

- zhromazd'ovat' s pomocou ucitel'a elementarne informacie potrebné na objasnenie
problému a na stanovenie najjednoduchsieho riesenia.

Sposobilosti vyuzivat' informacné technologie

- naucit’ sa s pomocou ucitel'a vyhl'adavat’ jednoduché vhodné informacné zdroje a ziskavat
potrebné informéacie v danom odbore Studia,

- zaznamenavat’ si a uchovéavat' informacie pod vedenim ucitel’a tak, aby ich mohol vyuzit
pri praci,

- s podporou ucitel’a evidovat,, triedit’ a zorad'ovat’ jednoduché pracovné informécie podl'a
beZznych poziadaviek v jeho profesii
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3. Metody a formy prace

Pri vyucovani sa budu vyuzivat nasledovné metddy a formy vyucovania

Tematicky celok

Metdody a formy préace

Potraviny

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Mlieko a mlie¢ne vyrobky

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informa¢no-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Vajcia

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Zelenina a ovocie

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Zemiaky

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Obilniny a mlynské vyrobky

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informa¢no-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Strukoviny

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Tuky

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov
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Sladidla Heuristicka — rozhovor, rieSenie Gloh

Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Pochutiny Heuristicka — rozhovor, rieSenie uloh

Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

4. Spbsoby hodnotenia

SVP odportiéa v ramci celého vychovno-vzdelavacieho procesu akceptovat’ tieto funkcie a na
zéklade niZsie uvedenych kritérii vyuzivat nasledovné formy hodnotenia:

1)

2)

3)

4)

5)

podPa vykonu Ziaka

a) vykonové hodnotenie, v ktorom sa vykon Ziaka porovnava s vykonom inych Ziakov,

b) hodnotenie absolitneho vykonu, kde sa vykon Ziaka meria na zaklade stanoveného
kritéria (norma, Standard),

c) individualne hodnotenie, pri ktorom sa porovnava aktudlny vykon Ziaka z jeho
predchadzajucim vykonom.

podPa ciePa vzdelavania

a) sumativne hodnotenie na jasne definovanych kritériach pri ukoncéeni Stadia
(zaverecna skuska),
b) formativne hodnotenie zabezpecuje spitna viazbu medzi ziakom a ucitel'om.

podPa ¢asu

a) priebezné hodnotenie, kde sa Ziak hodnoti v priebehu celého vyucovacicho
obdobia,

b) zaveretné hodnotenie, pri ktorom sa Ziak hodnoti jednorazovo na konci
vyucovacieho obdobia.

podl’a informovanosti

a) formélne hodnotenie, kedy je Ziak dopredu informovany o hodnoteni a moze sa nai
pripravit,

b) neformélne hodnotenie, pri ktorom sa pozoruje bezna ¢innost’ Ziaka vo vyu¢ovacom
procese.

podPa ¢innosti

a) hodnotenie priebehu ¢innosti, napr. r6znych cviceni, aloh a pod. ,
b) hodnotenie vysledku ¢innosti, napr. test, vykres, model, vyrobok a pod.

Ziak bude z vyu¢ovacieho predmetu ,,potraviny * hodnoteny priebezne
z rozsahu uliva , ktoru urCuju vedomostné Standardy abude systematicky hodnoteny
v kombindcii Ustnej a pisomnej formy,

a) hodnotenie znamkou
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e Ustne a frontalne skuSanie z teoretickych poznatkov a ich aplikacii pri rieSeni
kvantitativnych a kvalitativnych tloh
* aktivita
b) hodnotenie % a bodmi
* [Jtesty
¢) slovné hodnotenie s motivaénymi prvkami
* [Jaktivita na hodine
* [Jkvalita myslenia, predovsetkym jeho logickost’, samostatnost’ a tvorivost’

Vo vyslednej Klasifikacii z predmetu potraviny sa bude odzrkadl'ovat’:

a) sumativne (suhrnné) hodnotenie, ktoré sa odvija od zékladného uciva definovaného v
obsahovom a vykonovom Standarde; vysledna klasifikécia zavisi od miery jeho zvladnutia
b)formativne  (priebezné) hodnotenie, preveruje aj schopnost Ziaka vyuZivat
medzipredmetoveé vztahy a jeho schopnost’ uplatnovat’ ziskané vedomosti

a zrucénosti pri rieSeni konkrétnych aloh,

5. Poziadavky na vvstup z I.ro¢nika

Kazdy ziak na konci L.ro¢nika by mal:

- vediet rozdelit’ potraviny z hl'adiska povodu a obsahu zivin

- vediet stru¢ne vysvetlit' vyznam bielkovin, sacharidov, lipidov, vitaminov a mineralnych
latok vo vyZive

- poznat’ vyznam ovocia a zeleniny v stravovani

- vediet’ uviest’ konkrétne priklady pri jednotlivych druhoch ovocia a zeleniny

- vediet uviest’ pouzitie a vymenovat’ jednotlivé druhy obilnin

vediet’ uviest priklady pekarenskych vyrobkov a ich pouZitie v stravovani

poznat rozdelenie a vyznam pochutin

poznat a charakterizovat’ strukoviny

vediet’ vyznam mlie¢nych vyrobkov
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6. Obsah Skolského programu predmetu potraviny

Ro¢nik  Prehlad tematickych celkov Pocet hodin
1. Potraviny 12
(66) Mlieko a mliecne vyrobky
Vajcia
Zelenina a ovocie
Zemiaky 4
Obilniny a mlynské vyrobky 11
Strukoviny 2
Tuky 2
Sladidla 6
Pochutiny 7
Suhrnné opakovanie 4
2. Technoldgia méasa 5
(66) Jato¢né miso 15
Hydina 5
Zverina S)
Ryby 5
Néapoje(nealkoholické a alkoholické) 15
Liehoviny 5
Vplyv alkoholu na l'udské zdravie 2
MieSané napoje 5
Suhrnné opakovanie 4

7. Uéebnicové zdroje

Potraviny a napoje 1 pre stredné odborné ucilistia
Rudolf Schaller

Schvélilo Ministerstvo Skolstva SSR dna 27. juna 1983
pod ¢islom 8233/1983-221 ako ucebnicu pre SOU

Potraviny a napoje 2 pre stredné odborné ucilistia

Rudolf Schaller, Anton Forro, Peter Kruzliak

Schvalilo Ministerstvo Skolstva SSR dna 24. septembra 1986
pod Cislom 9182/1986-221 ako ucebnicu pre SOU

ISBN 80-08-02-354-6
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Rozpis osnov potraviny - 1.roénik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

2/66 hodin
Tematicky . . . Medzi-
celok Téma ob - Vykonovy Standard p!'edmetov
sahovy Standard é vzt'ahy
Potraviny e rozliSovat’ a charakterizovat’ Techno-
Povod, druhy a charakteristické e pozivatiny, rastlinné, potraviny z hl'adiska pdvodu, druhu l6gia
znaky potravin zivocisne , energeticke, e popisat’ zloZenie potravin
Akost’ potravin stavebné a ochranné potraviny | e vysvetlit' vyznam bielkovin, lipidov | Odborna
Uskladnovanie, oSetrovanie e senzorickeé a analyticke a sacharidov vo vyzive prax
a pri¢iny kazenia potravin. skasky e poznat’ vitaminy rozpustné vo vode,
Hygiena. o zakladné a esencialne Ziviny | v tukoch a ich zdroje
Bielkoviny — vyznam, zloZenie, e plnohodnotné e poznat’ zdroje a vyznam
povod, druhy, vlastnosti a neplnohodnotné bielkoviny | mineralnych latok
Tuky e tuky,sacharidy,vitaminy e vysvetlit’ hygienu pri praci
Cukry a mineralne latky s potravinami
Mineralne latky e avitaminoza e zvladnut’ zakladne bezpe¢nostné
Vitaminy e zdroje vitaminov predpisy
Opakovanie e hygiena pri praci s
Mlieko potravinami
a mliecne
vyrobky
ZloZenie, vyzivna hodnota, druhy | e vyznam mlieka vo vyZive e vediet’ zlozenie mlieka a poznat’
a akosti mlieka e obsah Zivin v mlieku obsah Zivin Techno-
Uprava, konzervovanie a pouzitie | e rozdelenie mlieka podla e vediet rozdelenie mlieka podla l6gia
mlieka obsahu tukov obsahu tukov
Smotana /druhy, chyby a pouZitie/ | ¢ mlie¢ne vyrobky — syry, e poznat’ vyznam mlieka vo vyZive Odborna
prax
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Tvaroh

Syry / vyznam, rozdelenie
skladovanie, chyby
a vyroba/

Maslo

tvaroh, maslo — charakteristika,
vyroba a vyznam vo vyZive

e oboznamit’ sa s mlieCnymi
vyrobkami a ich vyznamom vo vyZive

Druhy a vyznam kvasenych mliec.

vyrobkov Techno-
Opakovanie e vediet’ zloZenie vajca l6gia
N e vyznam a obsah Zivin vo e poznat’ vyznam vajec vo vyzive
Vajcia vajci e oboznamit sa so spdsobmi tepelnej | Odborna
ZlozZenie, biologicka hodnota vajec | e zloZenie vajcia Upravy a skladovanim vajec prax
Druhy, chyby a nakazy vajec e skladovanie a pouzitie vajec
Skladovanie vajec
Zelenina Techno-
a ovocie I6gia
Rozdelenie zeleniny e Vyznam ovocia a zeleniny e vediet’ zaradit’ jednotlivé druhy
Skladovanie a konzervovanie Z hl'adiska obsahu Zivin ovocia Odborna
zeleniny e jadrové, kostkové, bobulové, | a zeleniny do prislusnych skupin prax
Rozdelenie ovocia lesné,Skrupinoveé,citrusove, rozdelenia
Skladovanie, konzervovanie rozli¢né a iné dovazané ovocie | e vediet’ vyznam ovocia a zeleniny vo
ovocia, ovocné vyrobky e koretiova,hlubova,listova,
cibul'ova,plodova,lahdodkova vyZive
zelenina
e objasnit’ pouzitie ovocia a zeleniny
v kuchyni
Zemiaky
Pbvod, vyznam a zloZenie Techno-
zemiakov I6gia
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Zemiaky, zemiakovy Skrob -
vyuzitie

Znaky akosti, uskladnenie

Opakovanie a zhrnutie uciva

e zemiaky - charakteristika,
druhy,vlastnosti, vyznam vo
vyZive

e Objasnit’ pouzitie zemiakov
v kuchyni

e Uviest’ zlozenie, rozdelenie
a vyznam zemiakov vo vyZive

Odborna
prax

Obilniny
a mlynské
vyrobky
Obilniny — druhy a vyznam. e obilniny — e poznat’ jednotlivé druhy obilnin
Casti obilného zrna rozdelenie,pouZitie, zloZenie e vediet zloZenie obilného zrna
Mlynské vyrobky — druhy, chyby, | a vyznam v stravovani e poznat’ druhy a pouZitie miky Techno-
uskladnenie a pouzitie I6gia
RyZa, krupy, jatmenné vlocky a e vyroba, druhy, chyby, e poznat’ pouzitie ryze, krapov Odborna
ich pouZitie v kuchyni rozdelenie cestovin a vlociek prax
Cestoviny — vyroba, druhy, chyby | e pekarenské vyrobky v kuchyni
Chlieb - druhy, chyby, | e kypriace prasky e vediet’ odlisit’ obilniny od cestovin
uskladnenie e poznat’ rozdelenie, vyrobu, pouzitie
a spOsob varenia cestovin
Pecivo. Kypriace prostriedky. e poznat’ pouzitie kypriaceho prasku
Opakovanie uciva v kuchyni
e vediet’ druhy a charakteristiku
chlebov
_ e SoSovica, hrach, fazul’a, sja | e poznat’ druhy strukovin
Strukoviny e kuchynska Gprava strukovin | e vediet’ spdsob varenia strukovin
Jednotlivé druhy strukovin a ich | e vyznam strukovin vo vyZive | e poznat’ vyznam strukovin Techno-
biologicka hodnota I6gia
PouZzitie, zasady pri Uprave
Tuky e Zivocisne, rastlinné tuky e vediet’ rozdelenie tukov a uviest’
e pouzitie tukov priklady
Rozdelenie, vyznam, pouZitie e vyznam tukov e poznat’ vyznam a pouZzitie tukov
Sladidla
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Jednoduché a zloZené cukry

Repny cukor — druhy, uskladnenie

V¢eli med —druhy, vyZzivnost’,
stravitel'nost’

Syntetické sladidl

Opakovanie

e ovocny, hroznovy, mliecny,
repkovy cukor

e charakteristika, pouzitie

a uskladnenie jednotlivych
druhov cukrov

e med

e syntetické sladidla

e poznat’ jednotlivé druhy cukrov

e vediet’ ich charakteristiku a pouzitie
e poznat’ vyznam a Spésob ziskavania
medu

¢ obozndmit’ sa so syntetickymi
sladidlami

Pochutiny e pochutiny , koreniny z kdéry, | e poznat’ povod a vyznam korenin
z listov a vnate, z kvetov, e vediet’ zaradit’ koreniny do
Korenie — vyznam, druhy, z plodov a semien, koreninové | jednotlivych skupin rozdelenia Odborna
uskladnenie. Koreninové zmesi zmesi e charakterizovat’ vybrané druhy prax
Kava, ¢aj, kakao e povzbudivé pochutiny — korenia
Kévoviny. ¢okolada kava, ¢aj, kakao, kavoviny e poznat’ povzbudivé pochutiny
Sol’, ocot. e ostatné pochutiny e objasnit’ vyznam octu a kuchynskej
Huby e jedlé, nejedlé, jedovaté huby | soli
e poznat’ huby a ich vyznam v
kuchyni
Suhrnneé . . .
. Sahrnné opakovanie
opakovanie
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Poziadavky na vystup z 2.ro¢nika

Kazdy Ziak na konci 2.ro¢nika by mal:

- vediet’ charakterizovat’ a poznat’ z ¢oho sa skladd méso

- poznat’ rozdelenie mésa

- vediet’ charakterizovat’ jednotlivé druhy mésa

- poznat’ a vediet’ pomenovat’ Casti hoviddzieho, tel'acieho a brav€ového misa
- vediet vyznam hydiny, zveriny a ryb v stravovani

- poznat’ vyznam a rozdelenie napojov

- vediet’ charakterizovat’ alkoholické a nealkoholické napoje

- byt oboznameni s vyrobou piva a vina

- poznat vinohradnicke oblasti Slovenska

- vediet, Ze alkoholizmus trvalo poskodzuje organizmus

Metddy a formy prace: 2.ro¢nik

Tematicky celok Metody a formy préace

Technoldgia mésa Brainstorming
Informacno-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metoda pozorovania

Frontalna forma

Jato¢né méso Brainstorming
Informa¢no-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metdda pozorovania

Frontalna forma

Hydina Brainstorming
Informacno-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metoda pozorovania

Frontalna forma

Zverina Brainstorming
Informa¢no-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metdda pozorovania

Frontalna forma

Ryby Brainstorming
Informa¢no-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metdda pozorovania

Frontalna forma
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Népoje(nealkoholické
a alkoholicke)

Brainstorming
Informacno-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metoda pozorovania

Frontalna forma

Liehoviny

Brainstorming
Informa¢no-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metdda pozorovania

Frontalna forma

Vplyv alkoholu na l'udské
zdravie

Brainstorming
Informacno-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metoda pozorovania

Frontalna forma

MieSané napoje

Brainstorming
Informa¢no-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metdda pozorovania

Frontalna forma

Technologia mésa

Brainstorming
Informa¢no-receptivna
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Metdda pozorovania

Frontalna forma
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Rozpis osnov potraviny - 2.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

2/66 hodin
Tématicky L Medzipred.

celok Téma Obsahovy standard Vykonovy $tandard vztahy

Maso Technoldgia masa e rozdelenie mésa e vysvetlif pojem mésa a jeho Technoldgia
amasové |Vyznam mésa o Zlozeniemasa rozdelenie . Odborny
vyrobky |Rozdelenie masa * kvalitativne znakymasa | vymenovat latky, zktorychje | yeyik

(34) Priginy kazenia misa e skladovanie a konzervovanie mésa maso zlozené
y [ ]

Skladovanie méasa
Konzervovanie mésa
Zhrnutie uéiva

Jatoéné maso

Hovéadzie méso — charakteristika, rozdelenie

Vnutornosti

Telacie méaso - charakteristika, rozdelenie
Akost’, akostné triedy

Bravéové miso - charakteristika,
rozdelenie

Vnatornosti
Udené méaso

Opakovanie

Baranie méso — charakteristika, rozdelenie
Trhove druhy
Kozl'acie méiso

Konské maso
Jahnacie méso
Zhrnutie uciva

hovidzie a tel'acie maso -
charakteristika

rozdiely medzi hovadzim a telacim
méasom

jednotlivé Casti hovéddzieho

a tel'acieho méisa

brav¢ové méso - charakteristika
jednotlivé Casti bravéového misa
rozdiely medzi baranim, jahnacim,
konskym masom

jednotlivé Casti baranieho mésa
vnutornosti v stravovani

pouzitie a vyznam vnatornosti vo
vyZive

vlastnosti, zloZenie a vyznam
hydiny vo vyZive

vlastnosti, zloZenie a vyznam ryb
(sladkovodné, morské) vo vyZive
jednotlivé druhy rybacieho mésa
(sladkovodné, morské)

sposoby pripravy a konzervovania
rybacieho mésa (sladkovodné,
morskeé)

vlastnosti, zloZenie a vyznam
hydiny vo vyZive

jednotlivé druhy hydinového masa
rozdelenie a charakteristika zveriny

e uviest sposoby konzervovania
masa

e charakterizovat’ bravéové miso

e uviest jednotlivé Casti
bravcového masa

e charakterizovat’ hovéadzie a
tel'acie maso

e uviest rozdiely medzi hovidzim
a telacim médsom

e uviest jednotlivé Casti
hovédzieho a telacieho misa

e uviest rozdiely medzi baranim,
jahnacim a konskym méisom

e uviest jednotlivé Casti baranieho
masa

e vymenovat’ pouzivané
vnutornosti v stravovani

e uviest’ pouzitie a vyznam
vnatornosti vo vyZive

e uviest vlastnosti, zloZenie
a vyznam hydiny vo vyZive

e uviest vlastnosti, zloZenie
a vyznam ryb (sladkovodne,
morskeé) vo vyZive

e roztriedit’ jednotlivé druhy
rybacieho masa (sladkovodné,
morské)

e uviest’ vlastnosti, zloZenie
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Hydina

Vyznam hydinového mésa
Rozdelenie hydiny

Charakteristika hydiny
Zverina

Rozdelenie zveriny
Charakteristika zveriny
Opakovanie

Ryby

Vyznam rybacieho mésa
Rozdelenie ryb

Rybacie vyrobky
Zovseobecnenie poznatkov
Nealkoholické napoje
VSeobecne 0 napojoch

Pitna voda
Mineralna voda

Ovocné napoje
Sirupy

Alkoholické napoje

Suroviny na vyrobu piva

e rozdelenie napojov
vyznam vody pre l'udsky
organizmus
mineralne vody
nealkoholické napoje
alkoholické napoje

suroviny na vyrobu piva

(voda,chmel’ slad,kvasnice)

e vyroba piva

druhy piva

charakteristika vina

vinohradnicke oblasti Slovenska

a vyznam hydiny vo vyZive
roztriedit’ jednotlivé druhy
hydinového mésa

uviest’ sposoby pripravy

a konzervovania hydinového
masa

uviest’ vlastnosti, zloZenie

a vyznam zveriny vo vyZive

poznat’ vyznam napojov
vediet’ rozdelenie napojov ( voda,
nealkoholické napoje, alkoholické
napoje a mieSané napoje)
poznat’ vyznam vody pre I'udsky
organizmus

vediet’, ktoré vody sa nazyvaju
mineralnymi

poznat niektoré druhy mineralnych
vod

vediet’ charakterizovat’
nealkoholické napoje a uviest’ ich

Technoldgia
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Liehoviny
(6)

Pivarske oblasti
Vyroba piva
Pestovatel’ské oblasti vini¢a hroznorodého

Vplyv
alkoholu na

Pudské
zdravie (3)
MieSané

napoje (2)

Suhrnné
opakovanie

Vyroba vina

Druhy vina

Pouzitie vina pri roznych prilezitostiach
Zhrnutie uciva

Lieh. Vyroba liehu
Druhy liehovin
Konzumneé liehoviny

Znackové liehoviny

Rezané destilaty. Usl'achtilé destilaty
Vplyv alkoholu na l'udské zdravie
Boj proti alkoholizmu

Suroviny na pripravu mieSanych napojov
Druhy mieSanych napojov
Sahrnné opakovanie

vyroba vina

podmienky spotreby vina
charakteristika liehu

vyroba liehu

rozli¢né druhy liehovin
vplyv alkoholu na I'udské zdravie
boj proti alkoholizmu
charakteristika mieSanych napojov
druhy mieSanych napojov

druhy

vediet’ charakterizovat’ alkoholické
napoje a vediet uviest’ druhy —
pivo, vino a liehoviny

poznat’ suroviny na vyrobu piva
(voda,chmel’ slad,kvasnice)
oboznamit’ sa so spdsobom vyroby
piva

poznat’ mesta na Slovensku, kde sa
vyraba pivo

vediet’ kol'ko % alkoholu obsahuju
beZne dostupné piva
vediet’ charakterizovat’ vino
poznat' a vediet’ najst’ na mape
vinohradnicke oblasti Slovenska
oboznamit’ sa so spésobom vyroby
vina
vediet’ aké vina sa pouzivaja

k roznym druhom jedal

vediet’ charakterizovat’ lich
oboznamit’ sa so spésobom vyroby
liehu

vediet’, Ze alkoholizmus trvalo
poskodzuje organizmu

poznat’ vybrané miesané napoje
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VYZIVA

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov ué¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
DiZka §tidia 3 roky

Forma Stadia denna

Roénik Treti

TyZdenny pocet vyué. hodin v roéniku 2

Celkovo vyucovacich hodin pocas Stidia 60

Vyudovaci jazyk Slovensky jazyk

1. Charakteristika u¢ebného predmetu

Obsah vyu¢by vychadza zo vzdelavacej oblasti ,,0dborné vzdelavanie** SVP 64 Ekonomika
a organizacia, obchod asluzby na drovni ISCED 2C. Na vytvorenie predmetu sme
vychadzali z obsahového Standardu ,,Suroviny a materialy“.

Odborny predmet vyZiva sa zameriava na hlavné zasady spravnej vyZzivy, na pochopenie
vyznamu pre zdravie ¢loveka, na uplatnenie v praktickom Zivote. Hlavné zasady vyzivy su
doplnené zasadami diferenciacie vo vyZive a s lieCebnou vyzivou — dietikou.

Obsahom predmetu vyZiva je propagacia zasad spravnej vyzivy, uvadzanie jednotlivych
suvislosti dolezitych pre apravnu zivotospravu cloveka, odstranenie negativnych javov vo
vyzive, boj proti alkoholizmu, fajéeniu a narkomanii.

Ucebny obsah je zamerany na biologicku a energetickll hodnotu potravin, na hlavné zasady
vyzZivy azakladné pravidla hygieny. U¢ivo nadvédzuje na ucivo v predmetoch technoldgia
a odborny vycvik, preto ucitel' dosledne uplatiuje medzipredmetové vztahy a vhodnymi
metodami podnecuje ziakov, aby teoretické poznatky dokazali uplatiovat’ v praxi.

2. Ciele vvucovacieho predmetu

Ciel'om vyucovacieho predmetu ,,vyziva“ je oboznamenie sa s hlavnhymi zasadami spravnej
Zivotospravy, zmysle aktivneho zdravia a zdravého Zivotného Stylu. Pochopenie vyznamu
spravnej vyzivy pre zdravie cloveka, uplatnenie v praktickom Zzivote. Vytvorenie si
jednoduchej predstavy o 'udskom organizme ako celku z hl'adiska stavby a funkcie

Vo vyuéovacom predmete potraviny vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujicich
kPucovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoziuju:

Schopnosti riesit problemy

- ziskavat a vnimat jednoduché informacie o zdkladnych problémoch pracovného a
mimopracovného Zivota,

- s podporou ucitel'a porozumiet’ jednoduché doésledkové vztahy a priCiny vyvolavajlice
problémové situécie,

- vyuzivat pod vedenim ucitel'a jednoduché navody a postupy, ktoré obsahuju zakladné
informécie pouzite'né alebo nepouzite'né pri objasiiovani podstaty problému,
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- zhromazdovat' s pomocou uclitela elementarne informécie potrebné na objasnenie
problému a na stanovenie najjednoduchsieho riesenia.

Sposobilosti vyuzZivat informacné technologie

- naucit’ sa s pomocou ucitel’a vyhl'adavat’ jednoduché vhodné informacné zdroje a ziskavat
potrebné informéacie v danom odbore Studia,

- zaznamenavat’ si a uchovéavat' informacie pod vedenim ucitel’a tak, aby ich mohol vyuzit
pri praci,

- s podporou ucitel’a evidovat,, triedit’ a zorad'ovat’ jednoduché pracovné informécie podl'a
beZznych poziadaviek v jeho profesii

3. Metddy a formy prace

Pri vyucovani sa buda vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

PouZivané metddy : vysvetlovanie, aktivizaény a heuristicky rozhovor s prvkami
problémového vyucovania, diskusia, brainstorming, metdéda aktivneho cCitania a pisania,
metody rieSenia uloh — metdda demonstrovania a pozorovania. Vo velkej miere vyuzivat
metody z hl'adiska logiky a to: analyticko-synteticka, induktivna, deduktivna a porovnavacia
metoda.

Vyuzivat’ v ramci moznosti a schopnosti ziakov internet. Vo velkej miere vyuzivat pomocky
a nazorné ukazky.

Zakladné formy vyucovania: frontalna praca, individualne zamestnanie Ziakov, skupinova
praca, praca s knihou

4. Spbsoby hodnotenia

SVP odportiéa v ramci celého vychovno-vzdelavacieho procesu akceptovat’ tieto funkcie a na
zéklade niZsie uvedenych kritérii vyuzivat nasledovné formy hodnotenia:

1) podla vykonu Ziaka

c) vykonové hodnotenie, v ktorom sa vykon Ziaka porovnava s vykonom inych Ziakov,

d) hodnotenie absolitneho vykonu, kde sa vykon Ziaka meria na zaklade stanoveného
kritéria (norma, Standard),

e) individualne hodnotenie, pri ktorom sa porovnava aktudlny vykon Ziaka z jeho
predchadzajucim vykonom.

2) podla ciel’a vzdelavania

f) sumativne hodnotenic na jasne definovanych kritériacch pri ukonceni S$tudia
(zaverecna skuska),
g) formativne hodnotenie zabezpecuje spdtni vizbu medzi ziakom a uéitel'om.

3) podlPa ¢asu

h) priebezné hodnotenie, kde sa Ziak hodnoti v priebehu celého vyucovacieho
obdobia,

i) zéavere¢né hodnotenie, pri ktorom sa Ziak hodnoti jednorazovo na konci
vyucovacieho obdobia.

4) podPa informovanosti
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j) formalne hodnotenie, kedy je Ziak dopredu informovany o hodnoteni a méze sa nan
pripravit,

k) neformélne hodnotenie, pri ktorom sa pozoruje bezna ¢innost’ ziaka vo vyu¢ovacom
procese.

5) podPa ¢innosti

I) hodnotenie priebehu ¢innosti, napr. réznych cviceni, uloh a pod. ,
m) hodnotenie vysledku ¢innosti, napr. test, vykres, model, vyrobok a pod.

Ziak bude z vyu¢ovacieho predmetu ,,vyZiva “ hodnoteny priebezne
z rozsahu uéiva , ktort urCuji vedomostné Standardy abude systematicky hodnoteny
v kombinacii Ustnej a pisomnej formy,

a) hodnotenie znamkou
e (stne a frontdlne skdSanie z teoretickych poznatkov a ich aplikécii pri rieSeni
kvantitativnych a kvalitativnych dloh
* aktivita
b) hodnotenie % a bodmi
e [ltesty
¢) slovné hodnotenie s motivaénymi prvkami
e [Jaktivita na hodine
* [kvalita myslenia, predovSetkym jeho logickost’, samostatnost’ a tvorivost’

Vo vyslednej Klasifikéacii z predmetu potraviny sa bude odzrkadlovat’:

a) sumativne (sthrnné) hodnotenie, ktoré sa odvija od zakladného uciva definovaného v
obsahovom a vykonovom Standarde; vysledna klasifikéacia zavisi od miery jeho zvladnutia
b)formativne  (priebezné) hodnotenie, preveruje aj schopnost Ziaka vyuZivat
medzipredmetové vzt'ahy a jeho schopnost’ uplatnovat ziskané vedomosti

a zrucnosti pri rieSeni konkrétnych uloh,

5. Poziadavky na vystup z 3.rocnika

Kazdy ziak na konci IIl.ro¢nika by mal:

- poznat vyznam spravnej VyzZivy

- vediet’ stru¢ne vysvetlit' vyznam bielkovin, sacharidov, lipidov, vitaminov a mineralnych
latok vo vyZive

- poznat’ hlavné zésady spravnej vyzivy

- poznat’ rozne druhy stravy

- poznat a charakterizovat traviacu ststavu

- vediet vyznam a rozdelenie diét

- poznat rizikové faktory srdcovo-cievnych chordob

- poznat’ zakladné pravidla hygieny

- byt pripraveny na uspesné absolvovanie teoretickej Casti zaverecnej skusky
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5. Obsah Skolského vzdelavacieho programu

Ro¢nik PrehPad tematickych celkov Pocet hodin
3. Vyznam spravnej vyzivy 2
(60) Vyznam Zivin pre l'udsky organizmus 12
Druhy stravy a z&sady spravnej vyzivy
Traviace Ustrojenstvo
LieCebna vyziva 12
Zakladné pravidla hygieny 8
Sahrnné opakovanie uciva celého stadia, projektova ¢innost’ 14

6. Ucebnicové zdroje:

Potraviny a napoje 1 pre stredné odborné ucilistia, Rudolf Schaller
Schvalilo Ministerstvo $kolstva SSR diia 27. jiina 1983 pod ¢islom 8233/1983-221 ako

ucebnicu pre SOU

Potraviny a napoje 2 pre stredné odborn¢ ucilistia, Rudolf Schaller, Anton Forro, Peter

Kruzliak

Schvalilo Ministerstvo skolstva SSR dina 24. septembra 1986 pod ¢islom 9182/1986-221 ako

ucebnicu pre SOU ISBN 80-08-02-354-6

Potraviny a vyziva Il, Otilia Jurgova, Jarmila Uradni¢kova, Jana Marenéakova
Schvalilo Ministerstvo $kolstva SSR dia 3. decembra 2008 pod ¢islom CD-2008-
24129/50708-1:913 ako prvé vydanie ucebnice pre Studijny odbor 6445 4 kuchar

Tematicky celok

Metddy a formy

Vyznam spravnej vyzivy

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Informa¢no-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Vyznam Zivin pre l'udsky organizmus

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Informa¢no-receptivna

Skupinova a individualna préca Ziakov

Druhy stravy a zasady spravnej vyzivy

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Traviace Ustrojenstvo

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Metdda pozorovania
Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov
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Liecebna vyziva

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Zakladne pravidla hygieny

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Informacno-receptivna

Skupinova a individualna praca Ziakov

Sthrnné opakovanie uciva celého Studia,
projektova ¢innost’

Heuristicka — rozhovor, rieSenie tloh
Brainstorming

Informa¢no-receptivna

Skupinova a individualna préca Ziakov
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Rozpis osnov vyziva - 3.rocnik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

2/60 hodin

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové témy

Vyznam
spravnej
VyZivy

Vyznam Zivin

Vyznam spravnej vyzivy
Latkové zlozenie I'udského
tela

Z&kladne ziviny a vyznam
pre l'udsky organizmus
Bielkoviny-zloZenie, druh
Vyznam bielkovin

Vyznam spravnej vyzivy,
vyZiva,racionalna vyZiva, latkové
zlozenie Fudského tela

Zékladné zZiviny — bielkoviny,
sacharidy, tuky, mineralne latky,
vitaminy

Rastlinné a zivocisne bielkoviny

e poznat’ faktory, ktoré ovplyviuju nas zivot

e rozumiet, co znamena racionalna vyziva

e poznat’ zékladné biogénne prvky

poznat’ organické latky, ktoré tvoria
najvyznamnejsi podiel v F'udskom tele

e poznat’ zakladné Ziviny

e vediet’ rozdelenie bielkovin, tukov, vitaminov
e poznat’ zékladné cukry — repny, ovocny,
hroznovy, mlie¢ny

Technoldgia

Odborny vycvik

pre 'udsky Sacharidy - zloZenie, druh, Jednoduché a zloZené sacharidy
organizmus zdroje a vyznam
Tuky - Rastlinné a zivocisne tuky, oleje,
zloZenie,druhy,vyznam maste a loje
Vyznam mineralnych latok Mineralne latky, ich zdroje a vyznam. | e vediet, Ze $krob a celuldza patria medzi
Vyznam vitaminov Vitaminy rozpustné vo vode a sacharidy
v tukoch e poznat zdroje a vyznam vapnika, Zeleza,
fosforu pre l'udsky organizmus
Vyznam vody pre ludsky e poznat’ zdroje a vyznam vitaminov
organizmus ) e poznat’ pojem dehydratécia
Biologicka a epergetlcké Vyznam vody pre l'udsky organizmus | o yodiet definovat biol. a energetick( hodnotu
hodnota potravin L o potravin a vediet’ ju najst na obaloch niektorych
Zhrnutie uéiva Biologicka a energeticka hodnota potravin
potravin.
Druhy stravy Druhy stravy, zmieSana strava, e poznat’ vyznam zmiesanej stravy
a zasady ZmieSana strava vegetarianska strava,prisny e porozumiet vegetarianskej strave

spravnej vyzivy

Vegetaridnska strava
Surova strava

Bulimia, Anorexia
Hlavné zasady spravnej
vyZivy

vegetarianizmus, vol'ny
vegetarianizmus, surova strava
Podvyziva, hlavné zasady spravnej
vyZivy

e vediet’ rozliSit’ vol'ny a prisny vegetarianizmus
¢ poznat’ psychické poruchy podvyzivy
e poznat’ zasady spravnej vyzivy

Traviace
Ustrojenstvo

Tréaviaci trakt a jeho Casti
Ustna dutina
Zaludok

Traviaci systém, Ustna dutina,
zalldok,tenké a hrubé érevo,pecen,
pankreas,travenie

e vediet’ vymenovat’ jednotlivé Casti traviacej
sustavy a vediet’ ich ukazat’ na obrazku

e poznat’ vyznam jazyka, tenkého a hrubého
Creva, pecene a pankreasu pri traveni
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Tenké a hrubé ¢revo

Uloha pecene a pankreasu pri
traveni

Opakovanie

e poznat’ vyznam a priklady niektorych diét —

pravidla hygieny

V3eobecné hygiena
Osobna hygiena
Sanitécia

Dezinfekcia, deratizacia
Bakterialne a virusové
nakazy

hygiena, sanitacia, dezinfekcia,
deratizacia, salmoneldza, stafylokok,
helikobaktér,zItacka, pasomnica,
svalovec

Lie&ebna Vyznam a rozdelenie diét Druhy diét, vyznam diét, choroby diabeticka diéta, redukéna diéta, bezlepkova
vUiva Druhy diét a ich zakladne z nespravneho stravovania, diéta
y znaky civilizatné ochorenia, obezita e poznat’ rizikové faktory srdcovo-cievnych

Choroby z nespravneho chordb
StI'aVVOVélnla ‘ _ e poznat’ priciny vzniku obezity a jej dosledky
Tuénota(obezita), BMI index e vediet’ vypocitat’ BMI index
Osteoporoza Choroby pohybovej ststavy e poznat’ zasady prevencie osteopordzy
Alergické ochorenia, Alergie na potraviny Zivotospravou
po,travinové alergépy__ o o e poznat’ najéastejSie potravinové alergény
Vy(,:hov.a k’E)!’OpagaCIl Propagacia spravnej vyzivy e naucit’ sa propagovat’ spravnu vyzivu formou
spravnej vyzivy besedy, informa¢nych tabtl, referatov,....
Opakovanie

Zakladné Zékladné pravidla hygieny.Osobna e poznat’ ¢o je zédkladnou lohou osobnej

hygieny a uvedomit’ si jej délezitost’
e poznat’ dosledky a choroby, ktoré vznikaju pri
nedodrziavani hygieny
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Suhrnné
opakovanie udiva
celého Studia,
projektova
¢innost’

Parazitné nakazy
Opakovanie

Potraviny

Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Vajcia

Zelenina a ovocie

Rastlinné, zivocisne , energeticke,
stavebné a ochranné potraviny
Vyznam mlieka vo vyZive, zlozZenie a
rozdelenie mlieka,vyznam a zloZenie
vajca, rozdelenie zeleniny a ovocia a
ich vyznam vo vyZive

e vediet rozliSovat’ a charakterizovat’ potraviny
z hladiska povodu, druhu

e vediet’ zloZenie mlieka a poznat’ obsah Zivin
e poznat’ zloZenie a vyznam vajec vo vyzive
evediet’ rozdelit’ ovocie a zeleninu, uviest’
priklady a poznat’ ich vyznam vo vyzive

Technoldgia

Odborny vycvik

Zemiaky
Strukoviny
Sladidla
Koreniny

Maso
Bravcéové miso

Zemiaky, strukoviny - charakteristika,
druhy,vlastnosti, vyznam vo vyzZive
Druhy cukrov, umelé sladidla
Koreniny — rozdelenie, vyznam

Rozdelenie, zloZenie a vyznam masa
Charakteristika a rozdelenie
bravéového mésa

e objasnit’ pouzitie zemiakov a strukovin

v kuchyni

e uviest’ zloZenie, rozdelenie a vyznam
zemiakov a strukovin vo vyZive

epoznat’ jednotlivé druhy sladidiel
echarakterizovat’ vybrané druhy korenia a
poznat’ vyznam korenia

evediet’ charakterizovat’ miso,poznat’ rozdelenie
maésa a jeho vyznam vo vyZive

Hovédzie méaso

Ryby

Nealkoholické napoje
Alkoholické napoje

Charakteristika a rozdelenie
hovéadzieho mésa

Vlastnosti, zlozenie, rozdelenie a
vyznam ryb vo vyZive

Vyznam vody pre l'udsky organizmus
Vplyv alkoholu na 'udské zdravie

echarakterizovat’ bravcové miso a hovidzie
maso

e uviest’ jednotlivé Casti brav€ového a
hovéadzieho masa

e vediet’ uviest’ vlastnosti, zloZenie a vyznam
ryb (sladkovodné, morské) vo vyZive
epoznat’ vyznam napojov a vediet’
charakterizovat’ nealkoholické a alkoholické
napoje
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ZARIADENIE PREVADZKY

Nézov a adresa $koly Odborné ué/ili§te internétne_:
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov 3kolského vzdelavacieho programu PRIPRAVA JEDAL

Nazov VP 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il

Kod a nazov u¢ebného odboru 6491 G obchodnd prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal

Stupeii vzdelania nizSie stredné odborné vzdelanie

Dizka §tudia 3 roky

Forma Studia denna

Roé¢nik Prvy

TyZdenny pocet vyué. hodin v ro¢niku 1

Celkovo vyucovacich hodin pocas $tudia 33

Vyuéovaci jazyk Slovensky jazyk

1. Charakteristika predmetu

Odborny predmet zariadenie prevadzky v ucebnom odbore obchodna prevadzka —
priprava jedal rozvija, rozsiruje a prehlbuje u¢ivo z predmetu technoldgia - priprava pokrmov.
Jeho obsah je Struktarovany do tematickych celkov (téma a podtémy). Vedomosti, ktoré Ziaci
ziskaju pri Studiu v tomto predmete (zko sUvisia s predmetom technolégia a odborny vycvik.
Pri vybere uciva sme pristupovali uz aj vzhladom k jeho aplikacii v d’al$ich odbornych
predmetoch. Prihliadali sme aj na proporcionalitu a primeranost’ uciva podla schopnosti
Ziakov.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby z&kladné komunikaéné sposobilosti a personalne vzt'ahy
budovali na zéaklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru¢nosti
v oblasti bezpe¢nej a hygienickej prace a manipulécie s potravinami. Ulohou predmetu je
oboznamit’ ziakov s dodrZziavanim technologickych postupov pri priprave jedal, s biologickou
a energetickou hodnotou potravin, so z&sadami spravnej vyZivy, sekonomickym
hospodarenim surovin pri priprave jedal.

Ulohou predmetu je oboznamit' Ziakov s jednotlivymi druhmi zariadeni a strojov aich
manipulaciou abeznou adrzbou tak, aby ziskané vedomosti vedeli na pracovisku dobre
vyuzit'.

Vyucujuci  vedie ziakov k hospodarnemu aSetrnému zaobchadzaniu so  strojmi
a k spravnemu vzt'ahu k majetku.

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyufovacimi predmetmi
odborny vycvik, technoldgia.

2. Ciele vvucovacieho predmetu

Cielom vyuclovacieho predmetu zariadenie prevadzky v ucebnom odbore obchodna
prevadzka - priprava jedal je poskytnut’ Ziakom stbor vedomosti a kompetencii o technicko-
technologickom zariadeni vyrobnych a odbytovych stredisk, sucelnym usporiadanim
a vyuzitim strojového zariadenia prevadzok, jeho udrzbou, perspektivnou inovaciou
a zasadami bezpecnosti a hygieny préace.
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Stimulovat’ poznavacie Cinnosti Ziaka predpokladd uplatiiovat’ vo vyucovani predmetu
zariadenie prevadzky proporcionalne zastUpenie a prepojenie praktického a teoretického
poznévania. Vychovné a vzdelavacie stratégie napomodzu rozvoju a upeviiovaniu kl'a€¢ovych
kompetencii Ziaka.

PrehPad vychovnych a vzdeldvacich kompetencii

Vo vyucovacom predmete zariadenie prevadzky vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie
nasledujucich kl'icovych kompetencii vychovné a vzdeldvacie stratégie, ktoré Ziakom
umoziuju:

schopnosti riesit’ problémy

o rozpoznavat' problémy v priebehu ich vzdelavania vyuzZivanim vSetkych metod
a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie, degustovanie a pod.),
o vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednoznac¢ne) problém, ktory sa objavi pri ich vzdelavani,

o hl'adat’, navrhovat’ alebo pouzivat’ d’alSie metddy, informécie alebo nastroje, ktoré by

mohli prispiet’ k rieSeniu daného problému, pokial doteraz pouzivané metody, informacie
a prostriedky neviedli k ciel'u,

o posudzovat’ rieSenie dané¢ho problému z hl'adiska jeho spravnosti, jednoznacnosti
alebo efektivnosti a na zaklade tychto hl'adisk pripadne porovnavat’ aj rozne rieSenia daného
problému,

o korigovat’ nespravne rieSenia problému,

pouzivat osvojené metody rieSenia problémov aj v inych oblastiach vzdelavania Ziakov,
pokial’ st dané metddy v tychto oblastiach aplikovatel'né.

sposobilosti vyuZivat’ informacné technologie

o ziskavat' informacie v priebehu ich odborného vzdeldvania vyuZivanim vsetkych
metdd a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii,

zhromazd’ovat’, triedit, posudzovat’ a vyuzivat’ informacie, ktoré by mohli prispiet’ k rieSeniu
daného problému alebo osvojit' si nové poznatky technoldgie. Preto je dolezitou sti¢ast'ou
teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvicovania, upeviiovania, prehlbovania
a systematizacie poznatkov okrem ineho aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych dloh
Z uciva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju
spajat’ a vyuzivat’ poznatky z viacerych Casti u¢iva v rdmci medzi-predmetovych vztahov.

pracovné kompetencie
. dokaze si stanovit’ ciele s ohl'adom na svoje profesijné zaujem

o je flexibilny a schopny zvladat’ zmeny
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3. Metody a formy prace

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

1. Uvod do predmetu

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Frontalna vyucba
Frontalna a individualna praca

2. Zariadenia vyrobnych
stredisk

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Prakticka met6da

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca
Préca s uéebnicou

3. Kuchynské stroje na
mechanické spracovanie
surovin a potravin

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Heuristicka — rieSenie tloh

Frontalna vyucba
Praca s pocitadom
VyuZitie www stranok

4. Zariadenia na tepelné
spracovanie jedal a
napojov

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Heuristicka — rieSenie tloh

Frontalna vyucba
Praca s pocitaGom
VyuZitie www stranok

5. Zariadenia na udrzanie
spravnej teploty jedal a
napojov

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Heuristicka — rieSenie tloh

Frontélna vyuéba

Praca s pocitadom

Wyuzitie www stranok,
katalogov reklamnych Casopisov

6. Chladiace a mraziace
zariadenia

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Heuristicka — rieSenie tloh

Frontalna vyucba

Préca s pocitacom

Wyuzitie www stranok,
katal6gov reklamnych ¢asopisov

7. Skladovanie potravin a
napojov

Informaénoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Heuristicka — rieSenie tloh

Frontalna vyucba
Frontalna a individualna praca

Praca s knihou

8. Zariadenie kuchyne,
centralizacia vyroby
pokrmov

Vyklad, demonstrovanie

Problémovy vyklad

Heuristicka metoda

9. Odbytove stredisko

Reproduktivna — riadeny rozhovor

Frontalna a individualna praca

Praca s knihou

10. Automaty

Vyklad - demonstrovanie

Frontalna metdda
Vyuzitie www stranok

4. Sp6soby hodnotenia

Hodnotenie ziaka je nevyhnutna sucast’ vychovno-vzdelavacieho procesu, ktord ma
informativnu, korek¢nui a motivaénu funkciu.

Ziak sa v procese vychovy a vzdelavania bude hodnotit’ priebezne a celkovo a ma pravo
dozvediet’ sa sposob a vysledok hodnotenia.

Hodnotenie Ziaka sa bude vykonavat’ klasifikaciou, slovnym hodnotenim alebo kombinéciou
klasifikacie a slovného hodnotenia.

Kombinéacia klasifikacie a slovného hodnotenia je forma hodnotenia, pri ktorej sa vysledky
niektorych vyucovacich predmetov vyjadruji stupiiom klasifikacie a niektoré sa vyjadruju
slovne.
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Vo vychovno-vzdelavacom procese sa budu uskutoc¢iovat’ priebezné a celkové hodnotenia:

a)  priebezné hodnotenie sa uskuto¢nuje pri hodnoteni Ciastkovych vysledkov
a prejavov ziaka na vyucovacich hodindch a ma hlavne motivacny charakter,
b)  celkové hodnotenie Ziaka v jednotlivych vyucovacich predmetoch sa
uskutoénuje na konci prvého polroka a druhého polroka.
Ciel'om hodnotenia ziaka v Skole je poskytnut’ ziakovi a jeho rodi¢om spitnu vizbu
ako Ziak zvladol danu problematiku.

V procese hodnotenia bude ucitel’ uplatiiovat’ primeranu narocnost’, pedagogicky takt
voci ziakovi, reSpektovat’ prava dietat’a a humanne sa spravat’ voci ziakovi. Pri priebeznom
hodnoteni ucitel’ zohl'adiiuje vekové a individudlne osobitosti Ziaka a prihliada na jeho
momentalnu psychickd i fyzicka disponovanost’. Pri celkovom hodnoteni objektivne hodnoti
kvalitu vedomosti.

5. Poziadavky na vystup z prvého ro¢nika

Ziak po absolvovani 1. roénika z predmetu zariadenie prevadzky bude vediet’:
1. Uvod do predmetu.
» charakterizovat’ podniky spolo¢ného stravovania
» zasady technického riesenia podnikov spolocného stravovania
2. Zariadenia vyrobnych stredisk:
» popisat’ jednoduché zariadenia vo vyrobnych priestoroch
» charakterizovat’ nadoby a naradie na vyrobu jedal
» ovladat’ zasady bezpecnosti a hygieny prace
3. Kuchynske stroje a mechanické spracovanie surovin a potravin
» vymenovat druhy strojov na mechanické spracovanie surovin
a potravin
» pouzivat’ zakladny univerzalny stroj - ROBOT
» rozlisit’ jednotucelové a viacucelové strojéeky
» charakterizovat stroje na spracovanie cesta
4. Zariadenia na tepelné spracovanie jedal a napojov
» popisat jednotlivé zariadenia na tepelnt Gpravu pokrmov
» vymenovat zariadenia na hygienu nadob a naradia
» zvladnut zakladné bezpecnostné predpisy
5. Zariadenia na udrZanie spravnej teploty jedal a napojov
» popisat’ jednotlivé druhy zariadeni na udrzanie spravnej teploty

pokrmov
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» dbat’ na dodrziavanie bezpec¢nosti prace a hygieny
6. Chladiace a mraziace zariadenia
» charakterizovat princip riadenia
» vymenovat druhy chladiacich zariadeni a mraziacich zariadeni
» vysvetlit’ obsluhu chladiacich a mraziacich zariadeni
7. Skladovanie potravin a napojov
» vymenovat rozdelenie a vybavenie skladov
8. Zariadenie kuchyne, centralizacia vyroby pokrmov
» popisat’ zariadenia kuchyne kde ziak pracuje (POV, skolska kuchyna,
kuchyne vo firmach a pod.)
9. Odbytoveé stredisko
» vymenovat odbytové strediska podla typu stravovania
» popisat’ technické vybavenie odbytového strediska
10. Automaty

» Vymenovat’ druhy automatov a ich funkcie
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6. Obsah Skolského programu predmetu zariadenie prevadzky

Rocnik Prehl'ad tematickych celkov Pocet hodin
prvy 1. Uvod do predmetu 5

2. Zariadenia vyrobnych stredisk 5

3. Kuchynské stroje na mechanické 6
spracovanie surovin a potravin

4. Zariadenia na tepelné spracovanie jedal 5
a napojov

5. Zariadenia na udrZanie spravnej teploty 2
jedal a napojov

6. Chladiace a mraziace zariadenia 4

7. Skladovanie potravin a napojov 1

8. Zariadenia kuchyne 1

9 Odbytové strediska 3

10. Automaty 1

7. UCebnicové zdroje:

1 Mikula$ Matejka a Irena Balogova: Zariadenie zdvodov

Doplnkova

literatdra:

1. Gastronom ( odborny casopis)

2. Internet
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Rozpis osnov zariadenie prevadzky - 1.roénik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/33 hodin
Tematicky Téma Obsahovy Standard Vykonovy Standard Prierezové
celok temy
1.Uvod do
predmetu(4)

2. Zariadenia
vyrobnych
stredisk(2)

Charakteristika
podnikov spolo¢ného
stravovania

Vyrobné a odbytové
strediska

Ubytovacie strediska

Zésady technic.rieSenia
podnikov spolo¢ného
stravovania

Jednoduché zariadenia
Vo vyrobnych
priestoroch

e strediska podnikov
spolo¢ného stravovania

e zdsady technického rieSenia
podnikov spoloc.
stravovania

e druhy ubytovacich
stredisk,
zariadenia
ubytovacich
stredisk

e technické rieSenie
podnikov
spolo¢ného
stravovania

e jednoduché
zariadenia vo
vyrobnych
priestoroch

edruhy nadob a
naradie na vyrobu

e charakterizovat’
podniky spolo¢ného
stravovania

e vysvetlit’ zdsady
technického rieSenia
podnikov spol.stravov.

e vymenovat’ hygie-
nické a socialne zariadenia

e vymenovat

ubytovacie strediska

a zariadenia hotelovej izby

e vysvetlit’ zdsady
technického rieSenia podnikov
spoloc.

stravovania

e pomenovat

jednoduché zariadenia
Vo vyrob. priestoroch

e vymenovat nadoby
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Nadoby a naradie na
vyrobu jedal

jedal

a naradie na vyrobu
jedal

3. Kuchynské
stroje na
mechanické
spracovanie
surovin

a potravin(6)

4. Zariadenia na
tepelné

Univerzalne kuchynské
roboty

Stroje na umyvanie
a Skrabanie zemiakov
a zeleniny

Jednoucelové
a viacucelové strojceky

Stroje na spracovanie
cesta

Stroje na spracovanie
masa

Opakovanie —
zariadenia vyrobnych
stredisk

vyuzitie kuchynskych robotov

vyuZitie strojov na
umyvanie a Skrabanie
zemiakov a zeleniny

strojové vybavenie na pouZzitie

jednotlivych pracovnych
Ukonov

spdsoby spracovania
cesta

stroje na spracovanie
masa

utvrdenie vedomosti

e charakterizovat’ univerzalny
stroj

e vysvetlit’ postup

pouZitia strojov na

Skrabanie zemiakov

a zeleniny
e rozlisit’ strojové zariadenie na
pouZzitie rdznych pracovnych ukonov
e vymenovat druhy
strojov na spracovanie
cesta
e vyhladat’ na internete stroje
na spracovanie méasa

e napisat’ nazvy zariadeni
vyrobnych stredisk

e charakterizovat’
zariadenia na tepelni Upravu
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spracovanie
jedal a npojov

()

5.Zariadenia

na udrzanie
spravnej teploty
jedal

a napojov(2)

Druhy zariadeni na
tepelnd Upravu
pokrmov

Sporaky, kotly,
vypréazacie panvice

Ohrievacie stolicky,
rosty, razne, kavovary

Zariadenia na hygienu
nadob
a naradia

Obsluha zariadeni
a bezpecnost’ pri praci

Druhy a ¢innosti
zariadeni

Obsluha zariadeni
a dodrziavanie bez-
pecnosti prace a hyqg.

Princip chladenia

druhy zariadeni na tepelnd

Upravu pokrmov

druhy a pouZitie sporakov

kotlov, panvic
varné stolicky, rosty

razne, kdvovary

umyvacky riadu,
susicky, drez, SAVO

e pri obsluhe dbat’ na

bezpecnost’ prace

druhy zariadeni na
udrZanie spravnej
teploty pokrmov

e pomenovat jednotlivé

druhy zariadeni na
udrZanie spravnej

pokrmov

e popisat’ jednotlivé
zariadenia na tepelnt Upravu
pokrmov

e uviest priklady

pouZitia varnych sto-

lic¢iek, rost, razni

e poznat’ zariadenia
na hygienu nadob

e zvladnut
zékladné bezpecnostné predpisy

e poznat’ vyhrievané
vydajné pulty, termosy na prepravu
stravy, nerezové konvice

e popisat’ jednotlivé
druhy zariadeni na
udrZanie spravnej teploty pokrmov

¢ povedat princip

a druhy chladenia

e vymenovat’ druhy
chladiacich a mraziacich zariadeni
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6.Chladiace
a mraziace
zariadenia(4)

7. Skladovanie
potravin
a napojov(3)

8. Zariadenie
kuchyne,
centralizacia

- druhy a spbsoby
chladenia

Druhy chladiacich

a mraziacich zariadeni

Obsluha chladiacich

a mraziacich zariad.

a dodrzZiavanie
bezpecnosti a hygieny
pri préci

Rozdelenie skladov

Vybavenie skladov

Opakovanie

Praktické zru¢nosti
z pripravy jedal

teploty pokrmov
e princip,druhy, spésoby

chladenia

e druhy chladiacich
a mraziacich zariadeni

e obsluha chladiacich
a mraziacich zariadeni

e druhy skladov

e zariadenie a vybavenie
skladov

e skladovacie priestory
chladiarenské zariadenia

e priestory POV a Skolskej
kuchyne

e poznat’ princip
obsluhy chladiacich
a mraziacich zariadeni

e vymenovat’ druhy
skladov podl'a druhu
potravin

e vymenovat
zariadenie skladov

e zostavit’ vybavenie
skladov

e pomenovat
zariadenia POV
a Skolskej kuchyne

e vymenovat
odbytove strediska
podrla typu stravo-
vania

e uviest priklady
vybavenia odbyto-
vého strediska
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vyroby
pokrmov(1)

9. Odbytové
stredisko(3)

10. Automaty(6)

Odbytové strediska
S0 stravovacou
funkciou

Popisat’ technické
vybavenie odbytového
strediska

Odbytové strediska

so spoloc¢enskou
funkciou

Druhy automatov
Automaty na kavu

Napojové automaty

Potravinove automaty
Opakovanie

¢ odbytové strediskéa podla
typu stravovania

e expedicia, pokladne,
pocitacova technika

e zabavneé podujatia,
svadby, promdcie

¢ druhy automatov
e Vyznam automatov

e pouZitie automatov

e zhrnutie celoro¢ného uciva

e vyuzit odbytové
stredisko na rozne
spolocenské aktivity

e vymenovat’ druhy
automatov

e vysvetlit’ vyuzitie
automatov
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STOLOVANIE

Nazov a adresa Skoly

Odborné udiliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il

Kod a nazov u¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
Dizka §tudia 3 roky

Forma Studia denna

Ro¢nik Druhy

TyZdenny pocet vyué. hodin v roéniku 1

Celkovo vyucovacich hodin pocas Stidia 33

Vyudovaci jazyk Slovensky jazyk

1. Charakteristika u¢ebného predmetu

Obsah vyucovacieho predmetu stolovanie je zamerany na ziskavanie zakladnych teoretickych
vedomosti a praktickych zruénosti potrebnych pre samostatni pracu na useku obsluhy. Ziaci
sa oboznamia so zakladnymi pravidlami techniky obsluhy pri podavani celodennej stravy, so
zasadami hygieny a bezpe¢nosti pri praci. Osvoja si zakladné rozdelenie inventaru a zariadeni
na useku obsluhy. Oboznamia sa s gastronomickymi pravidlami, ich pouzivanim pri
zostavovani jedalnych listkov podl'a zasad spravnej vyzivy v stlade so zasadami hygieny pri
stolovani. Ziskaju poznatky o slavnostnom stolovani, vyzdobe a prestierani slavnostnych
tabul’ a o rozmiestiiovani hosti.

V medzipredmetovych vzt'ahoch sa vyuziji vedomosti z predmetov technologia, potraviny
a vyZziva, ekonomika a organizécia.

2. Ciele ué¢ebného predmetu

Ciel'om ucebného predmetu je umoznit’ ziakom ziskat' vedomosti, zru¢nosti a kompetencie v
odbore :

e  0svojit’ si poznatky o historii, vyvoji a si¢asnosti stravovacich sluzieb

e uplatnovat techniky jednoduchej a zloZitej obsluhy pri podavani jednotlivych jedal
a napojov

e mat’ poznatky o rozli¢nych systémoch a forméch predaja jedal a ndpojov

e aplikovat’ odbornu terminolégiu z gastronémie, stolovania a technolégie v praxi

e aplikovat’ osvojené zrucnosti a navyky pri tkonoch jednoduchej a zloZitej obsluhy

e mat poznatky o zariadeni a inventari pracovisk, o jeho skladovani, hygiene a adrzbu

e orientovat’ sa v oblasti stravovacich zvyklosti cudzincov

e aplikovat’ zakladné prdvne normy ochrany majetku a ochrany spotrebitel'a

e zvladat’ psychologicko-spoloc¢enské zat'azenie prace kucharov v podmienkach trhového
mechanizmu

e nakladat’ s materidlom, energiou, odpadom, vodou a inymi latkami ekonomicky
a s ohl'adom na zivotné prostredie

e dbat na esteticku Groven pracovného prostredia
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3. Sposoby hodnotenia

Ciel'om hodnotenia ziaka je poskytnit’ Ziakovi a jeho rodi¢om spatnii vazbu o tom, ako Ziak
zvladol danu problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma rezervy. Sucast’ou je tiez
povzbudenie do d’alSej prace, navod ako postupovat’ pri odstraiiovani nedostatkov.
Hodnotenie musi byt’ objektivne s jasnymi kritériami hodnotenie, ktoré sa odvijaju od
moZnosti Ziakov, jeho veku a danej situdcie.

Vo vyucovacom predmete stolovanie vyucujici hodnoti:

kvalitu a rozsah ziskanych spésobilosti

trvalost’ osvojenia pozadovanych poznatkov

schopnost’ uplatiiovat’ osvojené poznatky a zrucnosti pri rieSeni praktickych tuloh
samostatnost’, tvorivost, aktivita a iniciativa v pristupe k ¢innostiam

osvojenie praktickych zru¢nosti a navykov pri réznych druhoch obsluhy
aktivita, samostatnost’, tvorivost’, iniciativa v praktickych ¢innostiach

estetika vysledkov ¢innosti

organizacia vlastnej prace a pracoviska

dodrziavanie predpisov bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praci

starostlivost’ o Zivotné prostredie

Pri hodnoteni vyucujuci dodrziavaju tieto pravidla hodnotenia:

A wn

o o

Hodnotenie sa formuluje pozitivne.

Znamka z vyuc€ovacieho predmetu nezahriia hodnotenie spravania ziaka.

Vyucujuci klasifikuje iba prebrané a precvi¢ené ucivo.

Podklady pre hodnotenie a klasifikaciu ziskava vyucujici hlavne sledovanim vykonov
a pripravenosti ziaka na vyucovanie a analyzou vysledkov ¢innosti ziaka

Pri klasifikécii pouziva vyucujuci platnu klasifikaéna stupnicu.

Vysledky ziakov posudzuje ucitel’ objektivne.

Pri hodnoteni Ziakov s vyvinovymi poruchami ucenia sa postupuje podl'a Metodickych
pokynov k vychove a vzdelavaniu Ziakov s vyvinovymi poruchami uc¢enia v zakladnych
a strednych $kolach &. CD — 2004 — 12003/23597 — 1:095 schvalenych MS SR dia 31.
8. 2004 s platnost'ou od 2. 9. 2004.
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4. Obsah skolského programu predmetu stolovanie

Roé¢nik PrehPad tematickych celkov Pocet hodin

3. 33/1

Hygiena a bezpe¢nost’ pri praci

Stolovy inventar

Zariadenie v reStauraciach

Zakladné pravidla a technika obsluhy

Gastronomické pravidla

Ranajky, desiata

Obed

Olovrant vecCera

MieSané napoje

WL NOO W DD

Usporiadanie hostiny

5. Poziadavky na vystup z 2. ro¢nika

Absolvent:
» ovlada zasady bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci
= ovlada zakladne pravidla podavania jedal a napojov
= ovlada gastronomické pravidla pri zostavovani jedalneho a napojového listka
» ovl&da zakladné rozdelenie inventaru,
»  pozné zariadenie odbytového strediska
=  ziska poznatky o pravidlach vyzdoby a prestierania slavnostnych tabul
» uplatiiuje estetiku prace a prostredia s dodrZzanim hygienickych zasad a zésad
bezpecnosti prace na pracovisku
* ma navyky z oblasti osobnej aj prevadzkovej hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravia
pri praci.
»  vie charakterizovat’ mimoriadne druhy slavnostného stolovania (koktail party, river
party, piknik, ¢asa vina, ¢aj o piatej)

6. Metddy a formy prace :

Né&zov tematického Stratégia vyucovania
celku Metddy Formy préce
1. Zakladné pravidla | Informacnoreceptivna - vyklad, Frontalna vyuc¢ba ziakov
a technik obsluhy vysvetlovanie, rozpravanie, popis Demonstracia a ndzorné ukazky
Reproduktivna — riadeny rozhovor Vyucba v uéebnych dieliiach

Nazorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie

2. Stolovy inventar Informac¢noreceptivna - vyklad, Frontalna vyucba ziakov Skupinova
vysvetlovanie, rozpravanie, popis praca Ziakov Frontalna vyucba
Reproduktivna — riadeny rozhovor Ziakov Demonstracia a nazorné
Nézorna metdda- predvadzanie, ukazky
pozorovanie Motivac¢na - motivacia Vycvikové motivaéné programy /
k pracovitosti, prekonavanie prekazok, vytrvalost
usilovnosti, tvorivosti v praci/

Vyucba v ucebnych dieliiach

3. Zariadenie v Informac¢noreceptivna - vyklad, Frontalna vyucba ziakov Frontalna

vysvetl'ovanie, rozpravanie, popis a individualna praca Ziakov
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reStauraciach

Reproduktivna — riadeny Motiva¢na -
motivacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti

Demonstréacia a ndzorné ukazky
Vyucba v u¢ebnych dielnach

4. Zakladné pravidla
a technika obsluhy

Informac¢noreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie, popis
Néazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie. Cinnostno-prakticka —
precvicovanie, ukdzky, nacvik,
produktivna praca Motiva¢na — motivacia
k pracovitosti, usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujlce metédy —
situa¢na, inscenac¢na, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov Skupinova
praca Zziakov Demonstracia

a nazorné ukazky

Vycvikové motivaéné programy /
prekonévanie prekazok, vytrvalost
v préci/ Hodnotenie
produktivity a kvality prace
Vyucba v u¢ebnych dielnach

5. Gastronomické
pravidla

Informac¢noreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Nazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie

Motivac¢na - motivacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti

Frontalna vyucba ziakov
Frontalna a individualna praca
Ziakov

Skupinova préaca ziakov
Demonstracia a ndzorné ukazky
Vyucba v u¢ebnych dielnach

6. Ranajky, desiata

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie, popis
Néazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie, Cinnostno-prakticka —
precvicovanie, ukazky, nacvik
Motiva¢na — motivacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti

Aktivizujice metody — situacna,
inscenac¢na, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov
Frontalna a individualna praca
Ziakov

Skupinova préaca Ziakov
Demonstracia a nazorné ukazky
Vyucba v ucebnych dieliiach

7. Obed

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetl'ovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Nazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie

Cinnostno-prakticka — precvi¢ovanie,
ukéazky, nacvik, produktivna préaca
Aktivizujlce metddy —

situa¢na, inscenac¢na, simula¢na

Frontalna vyucba Ziakov Skupinova
préca Ziakov Frontalna vyuc¢ba
Ziakov Demonétracia a ndzorné
ukazky Vycvikové
motivacné programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Hodnotenie produktivity a kvality
prace Vyucba v ucebnych dieliach

8. Olovrant vecera

Informacnoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Néazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie  Cinnostno-prakticka —
precvicovanie, ukazky, povzbudzovanie,
nacvik, produktivna praca Motiva¢na —
motivécia k pracovitosti, usilovnosti,
tvorivosti Aktivizujice metddy — situaéna,
inscenac¢na, simula¢na

Frontalna vyucba Ziakov Skupinova
praca Ziakov Frontalna

a individualna praca Ziakov
Demonstracia a nazorné ukazky
Vycvikové motivaéné programy /
prekonavanie prekazok, vytrvalost
v préci/ Hodnotenie
produktivity a kvality prace
Vyucba v u¢ebnych dielnach

9. MieSané napoje

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Néazorna metoda- predvadzanie,

pozorovanie ~ Motiva¢na - motivacia
k pracovitosti,

usilovnosti, tvorivosti

Frontalna vyucba ziakov
Frontalna a individualna praca
Ziakov

Skupinova préaca Ziakov
Demonéstracia a nazorné ukazky
Vyucba v ucebnych dieliiach
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10. Usporiadanie
hostiny

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetl'ovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Nazorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie

Cinnostno-praktick — precvi¢ovanie,
ukazky, nacvik, produktivna préaca
Motiva¢na — motivacia k pracovitosti,

Frontalna vyucba Ziakov Skupinova
praca ziakov Frontalna vyucba
Ziakov Demonétréacia a ndzorné
ukazky Hodnotenie
produktivity a kvality prace
Vyucba v ucebnych dieliiach

usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujlce metddy — situacna,
inscenac¢na, simula¢na

7. Uéebnicové zdroje

Néazov tematického | Odborna literatra Didakticka | Materialne | DalSie zdroje
celku technika vyucbové
prostriedky

1. Hygiena G.Sala¢, M.Simkova: Stolovaniel | Tabula Inventar Internet, odborné
a bezpecnost’ pri SPN Bratislava 2004, Casopisy Gastro
praci M.Zahorsky, J.Halmay,

L.Repicky: Stolovanie, SPN

Bratislava 1979
2. Stolovy inventar G.Sala¢, M.Simkova: Stolovaniel | Tabula Inventar Internet

SPN Bratislava 2004
3. Zariadenie v G.Salag&, M.Simkova: Stolovaniel | Tabula Inventar Internet, odborné
reStaurdciach SPN Bratislava 2004 casopisy
4, Zakladné pravidla | G.Salag, M.Simkova: Stolovaniel | Tabula Inventar Internet
a technika obsluhy SPN Bratislava 2004,

M.Zahorsky, J.Halmay,

L.Repicky: Stolovanie, SPN

Bratislava 1979
5. Gastronomické G.Sala¢, M.Simkova: Stolovaniel | Tabula Receptary Internet, odborné
pravidla SPN Bratislava 2004 Casopisy (Gastro ,

VyZiva a zdravie)

6. Ranajky desiata G.Sala¢, M.Simkova: Stolovaniel | Tabula Inventar Internet, odborny

SPN Bratislava 2004, R.Jagelek, ¢asopis Gastro

R.Cernota: Stolovanie pre 2. rog.

SOU Bratislava 1993
7. Obed G.Sala¢, M.Simkova: Stolovaniel | Tabula Inventar Internet

SPN Bratislava 2004, R.Jagelek,

R.Cernota: Stolovanie pre 2. ro¢.

SOU Bratislava 1993
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Rozpis osnov stolovanie - 2.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/33 hodin

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové
témy

1.Hygiena
a bezpecnost’ pri
praci

®)

Osobna hygiena

Pripravné prace na
pracovisku
Povinnosti obsluhujucich

Starostlivost’ o ruky, tvar, vlasy, telo

a pracovny odev

Priprava pracoviska priprava, inventaru
VSeobecné pravidla spravania sa,
poziadavky na osobnost’ pracovnika
obsluhy

eovladat’ pravidla osobnej hygieny a hygieny na
pracovisku
echarakterizovat pripravné prace

svymenovat’ zakladné povinnosti obsluhujtcich

2. Stolovy inventar

(4)

Maly stolovy inventar,
pomocny inventar, bielizen

Velky stolovy inventar

Rozdelenie inventaru, charakteristika
malého stolového inventaru
Charakteristika a rozdelenie velkého
stolového inventara

eovladat’ zakladné rozdelenie inventaru
a pravidla pouZivania inventara

eovladat’ rozdelenie vel'kého stolového
inventéra

3. Zariadenie Servirovacie a priru¢né Vyuzitie roznych stolov a ich scharakterizovat’ a poznat’ vyuzitie stolov

v reStauraciach stoly umiestnenie v prevadzke

4) Voziky VyuZzitie roznych druhov vozikov * charakterizovat’ a poznat’ vyuZitie vozikov

4, Zékladné Hlavné zasady obsluhy Bezpecnost prace, rychlost, vediet’ aplikovat’ hlavné zasady obsluhy v praxi
pravidla a technika spravodlivost’, nehlu¢nost’ spoznat’ spolo¢enské pravidla obsluhy

obsluhy Spoloc¢enské pravidla Spravanie obsluhujuceho pocas

4) obsluhy prevadzky

5. Gastronomické
pravidla

4)

Nosenie tacok, podnosov
a tanierov

Zasady pri zostavovani
jedalneho listka- JL

Dvojtanierovy spdsob, trojtanierovy
spOsob, nosenie polievok a napojov
Pravidla spravnej vyZzivy, poradie jedal
na JL

sovladat’ sposoby nosenia tanierov, tacok
a podnosov
ezostavit’ JL podla pravidiel spravnej vyzivy

6. Ranajky desiata
®)

Népojovy listok

a odporucané teploty
napojov

Jednoduché a zlozité
ranajky

Nalezitosti NL, stupnica odporucanych
tepl6t niektorych napojov

Priprava pracoviska na podavanie
ranajok

Pravidla podavania niektorych jedal

a napojov na ranajky

*zostavit’ NL s jeho naleZitostami

poznat’ zloZenie jednoduchych a zloZitych
ranajok, ovladat’ pripravné prace
spoznat’ pravidla prestierania a podavania
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ranajok

7. Obed
)

Desiata

Studené a teplé predjedla
Podavanie polievok

Sortiment jedal podavanych na desiatu
Charakteristika, vyznam a podavanie
predjedal

Sposoby podavania polievok

*poznat’ sortiment jedal podavanych na desiatu
scharakterizovat’ teplé a studené predjedld,
vymenovat’ formy ponuky predjedal
svymenovat’ spdsoby podavania polievok

8. Olovrant, veCera

O]

Podavanie hlavnych jedal
Podavanie mucénikov

Druhy a podavanie
olovrantu

Podavanie hlavnych jedal na Grovni
jednoduchej obsluhy

Podavanie teplych a studenych
mucnikov

Jednoduchy, slavnostny olovrant,
priprava pracoviska na podavanie
olovrantu

~ovladat’ techniku obsluhy pri podavani hl. jedal
* ovladat’ techniku obsluhy pri podavani
mucnikov

spoznat’ zloZenie jednoduchého a slavnostného
olovrantu, poznat’ pravidla prestierania

a podavanie olovrantu

9. MieSané napoje

o))

10. Usporiadanie
hostiny

®)

Podavanie vedere

MieSané napoje

Recepcia, piknik, ruot

Priprava pracoviska na podavanie
vecere, JL na veceru

Vyznam mieSanych napojov, zasady pri
priprave mieSanych napojov
Charakteristika mimoriadnych druhov
slavnostného stolovania

eopisat’ v ¢om spociva priprava pracoviska pred
podavanim vecere, ovladat’ spésoby podavania
jedal na veCeru

sovladat’ zasady pri priprave miesanych napojov

echarakterizovat’ mimoriadne druhy
slavnostného stolovania

Charakteristika, vyznam
a rozdelenia sldvnostného
stolovania

Tvary, prestieranie

a vyzdoba slavnostnych
tabul

Stkromné hostiny, hostiny usporiadané
organizaciami, Statne hostiny

Pripravné prace pred usporiadanim
hostiny, kladenie a usporiadanie
stolového inventara, vyzdoba tabule

epoznat’ rozdelenia a vyznam sldvnostnych
hostin

* poznat’ zakladné pravidla pri prestierani
inventaru pri slavnostnom stolovani
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Uvod do sveta préace

Nazov a adresa Skoly

Odborné uciliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby 11

Kod a nazov ué¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie 01 préca pri priprave jedal
Stupeii vzdelania niZSie stredné odborné vzdelanie
DiZka §tidia 3 roky

Forma Studia dennd

Roénik Treti

TyZdenny pocet vyué. hodin v ro¢niku 1

Celkovo vyucovacich hodin pocas $tudia 33

Vyuéovaci jazyk Slovensky jazyk

1. Charakteristika u¢ebného predmetu

Vyucovaci predmet Givod do sveta prace poskytne ziakom zakladné vedomosti o
formach a nastrojoch politiky zamestnanosti a trhu prace, Ziaci sa naucia zakladnej orientacii
na pracovnom trhu. Predmet vedie Ziakov k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hl'adani
pracovného miesta po ukonceni strednej skoly. U¢ivo predmetu je rozdelené do dvoch casti:
V prvej Casti sa ziaci oboznamia so zakladnymi problémami pracovnopravnych vztahov a
zdkonnikom préce; v druhej Casti sa ziaci oboznamia s réznymi spésobmi a zasadami pri
hl'adani zamestnania - prostrednictvom sluzieb zamestnanosti (sprostredkovatel'ské a
poradenskeé sluzby), orienticie v inzeratoch a hladania cez internet. Naucia sa pisat’
profesijny, Strukturovany zivotopis, ziadost’ o prijatie do zamestnania, spravne sa prezentovat’
u perspektivneho zamestnavatel’a.

2. Ciele ué¢ebného predmetu

Ciel'om oblasti svet prace je vybavit' ziaka vedomostami a kompetenciami, ktoré mu
pomozu optimalne vyuzit' svoje osobnostné a odborné predpoklady pre Uspe$né uplatnenie na
trhu prace a pre budovanie profesijnej kariery.

Vzdelavacia oblast’ ekonomika vedie ziakov K tomu, aby porozumeli zdkladnym vzt'ahom
v trhovej ekonomike. Ziaci ziskavaji zakladné vedomosti o pravnej Giprave pracovnopravnych
vztahoch a podnikani, najmé podnikania zivnostenského. Oblast’ zahriiuje ucivo o zakladnych
podnikovych &innostiach audivo o majetku podniku ajeho hospodareni. Ziaci sa ucia
porozumiet’ ekonomickej podstate miezd, dani, zdravotného a socidlneho poistenia. Ziskavaju
vedomosti o nalezitostiach aobehu zakladnych tétovnych dokladov awucia sa ich
vyhotovovat'.

V ramci okruhu svet prace je Ziak vedeny k poznaniu vyznamu vzdelania pre uplatnenie na
trhu prace, uvedomuje si dolezitost’ prace ako zdroja tvorby hodndt, néstroja ekonomického
zabezpedia rodiny i prostriedku vlastnej sebarealizacie. Ziak dalej ziskava zakladné
vedomosti a zrucnosti v oblasti pracovnopravnych vztahov, uci sa racionalne ekonomicky
uvazovat’ i konat’, je vedeny k uvedomovaniu si zodpovednosti za vlastnu pracu, vo vztahu
k vlastnej osobe 1vo vztahu ksvojmu zamestnavatelovi. Absolvent poznava prava
zamestnanca avie tieto prava uplatiiovat’ legitimnymi prostriedkami, chape spolocenski
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funkciu socialnej pomoci a vie postupovat’ pri jej narokovani. Ziak rozmysla o vztahu medzi
nadobddanim hmotnych statkov a zmyslom zivota, vie chranit’ svoj majetok a uplatiiuje vo
svojom ekonomickom konani principy vSeobecnej moralky.

Stale sa vyvijajuca legislativa a vzt'ahy na ekonomickom trhu i na trhu préce vyZaduju, aby
absolvent dokazal teoretické vedomosti aplikovat’ v praxi. Preto kladie tato vzdelavacia
oblast’ velky doéraz na praktickl aplikaciu ziskanych zru€nosti, ktoré Ziak ziska rieSenim
modelovych situdcii apracou s autentickymi materidlmi, sktorymi sa beZzne stretne
v médidch. To predpokladd schopnost pouzivat moderné informaéné technoldgie, bez
ktorych sa v sucasnom svete prace nezaobide. PretoZe je v tejto oblasti kontakt s realitou
velmi vyznamny, mézu byt sGfastou ekonomického vzdelavania ibesedy s prizvanymi
odbornikmi.

Ciel'om predmetu tvod do sveta prace na odbornych ucilistiach je, aby ziaci vedeli:

e posudit’ svoje zdravotneé, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho
povolania, moznosti d’alSicho $tadia a profesijnej orientacie

e posudit’ profesijni ponuku na slovenskom ieuropskom trhu prace apruzne na fiu
reagovat’ d’alSim vzdelavanim

¢ vhodne prezentovat’ vlastna osobu a pracu, vhodne vystupuje pri prijimacom pohovore

e uviest’ priklad postupu, ako uzatvorit’ pracovnu zmluvu a podat’ vypoved’,

e pouzivat svoje pracovné prava avyzadovat ich reSpektovanie od ostatnych,
reSpektovat’ svoje pracovné povinnosti

e vybrat’ bezpecné pracovné postupy s ohl'adom na Zivotné prostredie

e pouzivat’ adekvatne pracovné prostriedky

Kompetencie :

Stadium predmetu Uvod do sveta prace prispieva k rozvoju kI'a¢ovych kompetencii:
kompetencia riesit’ problémy
e uplatfiuje pri rieSeni problémov vhodné metody zaloZené na tvorivom mysleni
e dokaze spoznavat’ pri jednotlivych rieseniach ich klady a zapory

kompetencia v oblasti informaénych a komunikaénych technolégii
e ma osvojené zakladné zru¢nosti v oblasti IKT ako predpoklad d’alSieho rozvoja
e pouziva z&kladné postupy pri préci s textom

kompetencie k celoZivotnému uceniu sa
e dokéze zhodnotit’ informadcie, tvorivo ich spracovat a prakticky vyuzit
e prijima spatnu vdzbu od inych l'udi

kompetencie socialne a personalne
e vie si stanovit’ svoje ciele a priority v sulade so svojimi redlnymi schopnost'ami a
potrebami
e 0svoji si zakladneé postupy efektivnej spoluprace v skupine

kompetencie pracovné

e dokaze si stanovit’ ciele s ohl'adom na svoje profesijné zaujmy
e je tvorivy, flexibilny a schopny zvladat’ zmeny
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3. Metddy a formy prace

V predmete Gvod do sveta prace budu uplatiiované zakladné metody aformy prace:
skupinové aindividualne praca. Vzhladom na stanovené ciele buda uplatiované viaceré
metddy vyucovacieho procesu:

a/ informa¢no-receptivna metoda

b, reproduktivna metoda problémovy vyklad
c/ problemovy vyklad

d/ metdda rieSenia uloh - inscenacna

d/ skupinové praca

e/ praktické rieSenia

Informacno — receptivnu metodu vyuZijem na osvojenie vedomosti z u¢ivan
Na objavovanie ktorého Ziaci nemaju eSte vytvorené potrebné vedomosti (pojmovy aparat)
a zru¢nosti na ivod nového vyucovacieho predmetu
Na realizaciu tejto metddy pouzijem vyklad, metédu prace s knihou.

Reproduktivnu metédu pouzijem na upeviiovanie vedomosti, na rozvijanie paméti
a reproduktivneho myslenia.

Problémovy vyklad formuje v Ziakoch predstavu, rozvija myslenie. Ziaci vnimaji
kontrolujt. Ja ako ucitel’ vyuzijem niektoré témy, kde budem klast’ otazky, motivovat’ ziakov
k aktivnemu mysleniu a mojim ciel'om bude osvojit’ si u¢ivo na trovni porozumenia.

Metddu rieSenia uloh vyuZijem v oblasti personalistiky ( ako si hl'adat’ pracu,
ako sa spravat’ na vyberovom konani a pod.)

Praktické rieSenia su vhodné vyuzit' pri vypisovani dotaznikov, Ziadosti, motivacného listu

a pod.

4. Sposoby hodnotenia

S pravidlami hodnotenia oboznami ucitel’ na zaciatku Skolského roku.

Pri hodnoteni ziakov bude dbat’ na ich schopnosti a moznosti vzhl'adom na zmyslové alebo
telesné postihnutie, bude brat’ do tvahy 1 diagnostikované vyvinové poruchy ucenia

a odportcania Skolskych poradenskych zariadeni.

a) Slovné hodnotenie:
e domacich uloh kratkodobého charakteru
e zadanych samostatnych prac
o referatov k odbornej problematike

b) Sumarne hodnotenie:
e slovnych odpovedi

e pisomnych zadani ( po Casti alebo celom tematickom celku)
e polro¢nych a koncoro¢nych testov
e domaécich uloh
e aktivity ziaka pocas vyucovania
Klasifikacia:

Stupen prospechu v danom klasifikaénom obdobi sa neurcuje na zéklade priemeru znamok,
ale prihliada sa k dolezitosti jednotlivych znamok, k systematickosti prace jednotliveho Ziaka,
K iniciative, snahe, zodpovednosti a k celkovému pristupu k vyuc¢ovaciemu predmetu.
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Klasifikacia sa odvija i od schopnosti a moznosti Ziakov vzhI'adom na stupeii ich telesného
alebo zmyslového postihnutia.

5. Poziadavky na vystup z 3. ro¢nika.

Ziak ma:

ovladat’ zéklady pracovnopravnych vztahov

poznat’ zakladné Casti Zakonnika prace

poznat’ zakladné ustanovenia pracovného pomeru — jeho vzniku, spésoboch vzniku,
zmien ako aj spésoboch a moznostiach ukonéenia pracovného pomeru

ovladat’ zaklady a Casti pracovnej zmluvy

vediet’ charakterizovat’ pracovny ¢as, odpocinok, ich postavenie v pracovnej zmluve
charakterizovat’ pojem mzdy, minimalnej mzdy

poznat’ zakladné druhy miezd, zdsady poskytovania miezd

spoznat’ zaklady politiky zamestnanosti, moznosti sprostredkovania zamestnania,
pochopit’ pojem a princip rekvalifikacie

naucit’ sa a nasledne vediet’ vyuzivat’ informacny systém o trhu prace, pomocou neho
ndjst’ si pracu

prakticky vediet’ vyplnit’ alebo zostavit’ potrebné formulare — zivotopis, ziadost’

0 prijatie do zamestnania, iné

vediet’ orientovat’ sa v inzercidch o trhu prace

5. Obsah skolského programu predmetu Givod do sveta prace

Rocnik Prehl'ad tematickych celkov Pocet hodin
3. 1. Uvod do pracovného préava. 4
(30h.) | 2. Kolektivne pracovné pravo. 2
3. Vznik, zmeny a ukonc¢enie pracovného
pomeru. 8
4. Pracovny cas a ¢as odpocinku. 2
5. Mzda (plat). 3
6. Zamestnanost’, priprava na povolanie,
rekvalifikécia. 3
7. Svet prace a trh prace. 2
8. Ako sa uchadzat’ o zamestnanie. 6
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Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

1. Uvod do pracovného
prava.

Informacnoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie

Frontalna vyucba.

2. Kolektivne pracovné
pravo.

Informacnoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie.

Reproduktivna — riadeny rozhovor,
opakovanie.

Prakticka metdda — pisomna préaca,
test.

Frontalna vyucba.

Frontélna a individualna
praca.

Praca so zoSitom
pomockami.

Préaca s knihou , pomockami.

3. Vznik, zmeny
a ukon¢enie pracovného
pomeru.

Informacnoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie.

Reproduktivna — riadeny rozhovor ,
diskusia.

Prakticka metdda — pisomna préaca,
test.

Frontalna vyucba.
Frontalna a individualna
praca .

Praca so zoSitom , knihou,
prospektami.

4. Pracovny ¢as a ¢as
odpocinku.

Informacnoreceptivna - vyklad.
Reproduktivna — riadeny rozhovor ,
diskusia.

Fixa¢na metoda — opakovaci
rozhovor.

Frontalna vyucba.
Frontalna a individualna
praca .

Praca so zoSitom ,
pomockami.

5. Mzda (plat).

Informacnoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie.

Reproduktivna — riadeny rozhovor,
opakovanie, diskusia.

Frontalna vyucba.
Frontalna a individualna
praca.

Praca s knihou.

6. Zamestnanost’,
priprava na povolanie,
rekvalifikacia.

Informacnoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie.

Fixa¢na metoda — opakovaci
rozhovor.

Prakticka metdda — pisomna préaca.

Frontalna vyucba.
Frontalna a individualna
praca .

Praca s normami.

7. Svet prace a trh préce.

Informacnoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie.

Fixa¢na metoda — opakovaci
rozhovor.

Prakticka metdda — pisomna praca.

Frontalna vyucba.
Frontalna a individualna
praca .

Praca s normami.

8. Ako sa uchadzat’
0 zamestnanie.

Informacnoreceptivna - vyklad,
demonstrovanie.

Fixa¢na metdda — opakovaci
rozhovor.

Praktickd metdda — pisomna préaca.

Frontalna vyucba.
Frontélna a individualna
praca .

Praca s tla¢ivami, dennou
tlacou, internetom

6. Uéebnicové zdroje:

1.Janka Kroglakovéa, Marta Palkovi¢ova : Uvod do sveta prace pre SS
SPN, Mladé leta, 2006
2.dr.M.Hargasova, dr.D.Lepeiiova : Uvod do sveta préce,

EXPOL PEDAGOGIKA Bratislava 2007
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Rozpis osnov Uvod do sveta prace - 1.ro¢nik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

1/30 hodin
Tematicky Téma Obsahovy Standard Vykonovy Standard Prierez. témy
celok

1. Uvod do Z&kladné pojmy. - préca, pracovné pravo - oboznamit’ sa so zakladnymi
pracovného Pracovnopravne - pravo, vzt'ah, pracovnopravny pojmami, Castami Zakonnika préace,
prava. vzt'ahy. - zakonnik préace, paragraf, s jeho poslanim a vyznamom

(4 hod.) Z&konnik prace. odstavec

Zéakonnik prace.

2. Kolektivne Kolektivne - vyjednévanie, socialny, dialdg, - pochopit’ zmysel kolektivnych a
pracovné vyjednavanie, partnerstvo socialnych ¢innosti, ich zakladny
pravo. kolektivne zmluvy. mechanizmus

(2 hod.) Sociélne partnerstvo,

socialny dialdg na
roznych Urovniach.

3. Vznik, zmeny
a ukondéenie

pracov.

pomeru.
(8 hod.)

Pojem pracovného
pomerul.

Zakladneé prava

a povinnosti
zamestnavatela

a zamestnanca.
Vznik pracovného
pomeru.

- pracovny pomer, zamestnanec,
zamestnavatel’
- dohoda, menovanie, vol'ba

- utvrdit’ si pojem pracovného
pomeru

- spoznat’ moznosti a podmienky
vzniku pracovného pomeru

Pracovna zmluva a jej
nélezitosti.

Zmeny pracovneho
pomeru.

- pracovna zmluva, pracovny
pomer

- naucit’ sa vyznam pracovnej
zmluvy, zakonné moznosti jej zmeny

Systematizacia uciva.

Skonc¢enie pracovného
pomeru.

- doteraz prebraté ucivo

- pracovny pomer, dohoda,
vypoved’

- utvrdit’ si vedomosti z doteraz
prebratého uciva

- vediet’ moznosti skonCenia
pracovného pomeru
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Pracovna zmluva —
vypisanie tlaciva.

- pracovna zmluva

- vediet’ prakticky vypisat’ pracovnu
zmluvy na tlacive

4. Pracovny c¢as

a Cas

odpodinku.
(2 hod.)

Pracovny Cas, ¢as
odpocinku.
Dovolenka na
zotavenie, pracovné
volno.

- pracovny ¢as, odpocinok,
dovolenka, pracovné vol'no

- osvojit’ si problematiku pracovného
¢asu, odpocinku, kedy ma pracovnik
na ne narok

5. Mzda (plat).

Pojem mzdy (platu),

- mzda, plat, minimalna mzda

- oboznamit’ sa s problematikou

(3 hod.) druhy miezd. miezd, ich druhov
Minimalna mzda. - vediet’ charakterizovat’ pojem
Zasady poskytovania minimalnej mzdy
miezd a platov.
6. Statna politika - $tat, zamestnanost’ - pochopit’ pojem a vyznam Statnej
Zamestnanost’, | zamestnanosti. politiky zamestnanosti
priprava na
povolanie,
rekvalifikacia.
(3 hod.)

7. Svet prace

a trh prace.
(2 hod.)

Sprostredkovanie
zamestnania,
rekvalifikacia.

Systematizacia uciva.

Pojem trhu prace.
Dopyt a ponuka.
Informacény systém
o trhu prace — Urad
prace, agentury,
internetova burza
prace, inzercia.

- sprostredkovanie, rekvalifikacia
- doteraz prebraté ucivo

- trh préace, dopyt, ponuka
- Urad, agentura, burza

- osvojit’ si mechanizmus sprostred.
zamestnania, rekvalifikacie

- utvrdit’ si vedomosti z doteraz
prebratého uciva

- oboznamit’ sa s Ulohou trhu prace

- ovladat’ zéklady informa¢ného
systému trhu prace, vediet’ ho vyuzit
Vv praxi
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8. Ako sa
uchadzat’
0 zamestnanie.

(6 hod.)

Zivotopis.

Ziadost o prijatie do
zamestnania.
Spo6soby prezentacie
U zamestnavatel'a
(konkurz, prijimaci
pohovor), zasady
sprévania, zovinajsok,
iné.

- zivotopis, ziadost’
- konkurz, prijimaci pohovor
- zovnajSok

- naudit’ sa vypracovat’ alebo vypliiat
uvedené tlaciva

- naucit’ sa spravat’ sa pri
prezentéciach u potencialneho
zamestnavatel'a

Pisanie Zivotopisu,
Ziadosti o prijatie do
zamestnania.

Praca s inzeratmi.

- zivotopis, Ziadost’
- pracovna inzercia

- prakticky pracovat’ na uvedenych
dokumentoch, tlacivach

- vediet’ pracovat’ s pracovnou
inzerciou
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ODBORNY VYCVIK

Nazov a adresa Skoly

Odborné udiliSte internatne
Kutnohorska 675/20, Kremnica

Néazov Skolského vzdelavacieho programu

PRIPRAVA JEDAL

Néazov VP

64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il

Kod a nazov u¢ebného odboru

6491 G obchodna prevadzka

Zameranie

01 praca pri priprave jedal

Stupeii vzdelania

nizsie stredné odborné vzdelanie

Dizka §tidia 3 roky

Forma $tadia denna

Roénik Prvy, druhy, treti
TyZdenny pocet vyué. hodin v ro¢niku 21, 21, 21
Celkovo vyucovacich hodin pocas Stidia 2016

Vyudovaci jazyk Slovensky jazyk

1.Charakteristika u¢ebného predmetu :

Odborny vycvik rozvija, rozsiruje a prehlbuje ué¢ivo odbornych predmetov technolégia, potraviny
a vyZiva a stolovanie.

Prakticka priprava rozvija u ziakov odborné zru¢nosti potrebné pre pracovné, resp. pomocné
pracovné ¢innosti v odbore obchodnd prevadzka — praca pri priprave jedal.

Obsah uciva sa zameriava na hlavné zasady jednoduchych technickych a technologickych postupov.
Ziaci absolvuju prakticky nacvik manipulacie so surovinami, materialom a tovarom a prakticky
nacvik zakladnych technickych a technologickych postupov podl'a profilacie absolventa.

Ziaci sU pripraveni k ¢iastoénej samostatnej praci, manipulacie so zakladnym materialom

a surovinami. Naucia sa pouzivat’ bezné pracovné nastroje, stroje a zariadenia a ostatny inventar
potrebny k pracovnej ¢innosti a jednoduchej adrzby nastrojov, pracovnych strojov a zariadeni
prevadzky.

Okruhy uciva su zvolené tak, aby umoznili ziakom prakticky pouzivat’ zasady spravnej vyrobne;j

a prevadzkovej praxe, zasady bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praci.

Ziaci sa prakticky oboznamuju so zakladnymi technickymi a technologickymi postupmi déleZitymi
pre vykonavanie zvoleného povolania.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdeldvacom procese predmetu odborny vycvik je ziskavanie,
osvojovanie, prehlbovanie a upeviiovanie teoretickych vedomosti a zru¢nosti v oblasti bezpeéne;j

a hygienickej prace, manipulécie s potravinami, praktickej ukazky samotného varenia a degustacie
hotovych jedal.

Ulohou predmetu je oboznamit’ Ziakov aj s biologickou a energetickou hodnotou potravin, so
zasadami spravnej Zivotospravy, propagovat’ ju a uplatiiovat’ ju vo vlastnej zivotosprave. Budeme
ziakov viest’ aj k hospodarnemu vyuZzivaniu potravin.

Pre kvalitnt realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat’ podmienky pre osvojenie pozadovanych
praktickych zruénosti a innosti formou odborného vycviku. Ziaci sa mozu delit’ do skupin

s ohl'adom na bezpecnost’ a ochranu zdravia pri praci a dodrziavat’ hygienické poziadavky podl'a
platnych predpisov. Ziaci sa u¢ia réznym spdsobom ochrany zdravia pri praci a oboznamuiju sa s ich
najcastej$imi zdrojmi a pri¢inami pracovnych trazov a zdkladom prvej pomoci pri Urazoch.

Metddy, formy a prostriedky vyucovaciecho predmetu odborny vycvik maju stimulovat’ rozvoj
poznavacich, praktickych schopnosti Ziakov, podporovat ich k cielavedomosti, samostatnosti
a tvorivosti. Uprednostiiujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt
V procese vyucby ma moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel’ zase ma povinnost’
motivovat, povzbudzovat a viest’ Ziaka k ¢o najlep$im vykonom v ramci u¢ebného odboru.
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Klasifikacia a hodnotenie Ziakov sa bude robit’ s prihliadnutim na stupen poruchy.

Vyucujuci reSpektuju vysledky psychologickych vysetreni ziaka a uplatiiuju ich pri klasifikacii

a hodnoteni spravania Ziaka. Uplatniujt také formy a spdsoby skiSania, ktoré zodpovedaju
schopnostiam Ziaka a nemaju negativny vplyv na ich rozvoj a psychiku. VVolia taky druh prejavu,
V ktorom ma ziak predpoklady preukazat’ lepSie vykony.

2. Ciele u¢ebného predmetu :

Ciel'om vzdelavacej oblasti je poskytnit’ Ziakom schopnost’ vediet’ aplikovat’ zdkladné odborné
vedomosti v praxi. Poskytuje ziakom rozvijat’ ziskané vedomosti, zru¢nosti a kI'icové kompetencie
vyuzitelné aj v d’alSom vzdelavani. Ziskavaju zéklady pre svoje budiice povolanie, naucia sa
uplatiiovat’ teoretické vedomosti a praktické zru¢nosti v kazdodennej praci. Poznavaju jednotlivé
druhy zariadenia a strojov, Specialny a bezny inventar potrebny pre obsluhu, oboznamuju sa

s manipul&ciou s nimi, ich praktickym pouZzitim a ich beZnou udrZzbou.

Vseobecné ciele predmetu odborny vycvik umoznia ziakom ziskat tieto kompetencie :

e rozvijat’ schopnosti najprijatel'nejSim spésobom vzdeldvania

e konat’ vedome so znalost'ou veci a realizovat’ efektivne pracovné ulohy v spolupraci s inymi

e uplatiovat estetiku prace a prostredia s dodrZzanim hygienickych zé&sad a zasad bezpecnosti
na prevadzke

e o0svojit’ si navyky z oblasti osobnej a prevadzkovej hygieny a bezpe¢nosti a ochrany zdravia

pri praci

vykonavat’ pracovné ¢innosti tak, aby nenaruSovali Zivotné prostredie

dbat’ na esteticku urovenl pracovného prostredia

poznat’ vyznam, ucel a uzitocnost’ vykonavanej prace, jej financné a spolocenské ohodnotenie

zvazovat pri planovani a posudzovani urcitej ¢innosti mozné naklady, vynosy, zisk, vplyv na

Zivotné prostredie, socialne dopady

e nakladat’ s materidlom, energiou, odpadom, vodou a inymi latkami ekonomicky a s oh'adom na
Zivotné prostredie

KTIiacové kompetencie st kombindciou vedomosti, zru¢nosti, schopnosti, postojov, ktoré si Ziaci
rozvijaju a dokadzu ich spravne v pripade potreby pouzit’.
Ich osvojenie je spojené najma s procesualnou strankou uéiva, s metédami, organizaénymi formami
a koncepciami vyucby.
Vo vyu¢ovacom predmete odborny vycvik vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich
kPucovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré zZiakom umoziuju :
e ovladat’ odbornu terminologiu v svojom odbore a vyuzivat’ vSeobecné poznatky, pojmy a zasady
pri rieSeni praktickych dloh
e volit’ spravne technologické postupy prace, pripravit’ pracovisko, pracovné prostriedky
a predmety
e ovladat beznu udrzbu pracovnych prostriedkov, ktoré pouziva
e mat’ poznatky o potravinach, napojoch a technoldgii ich vyroby
e preukazat’ poznatky o pravidlach techniky obsluhy a vediet’ ju pouzivat’, poznat® strojové
a technicke vybavenie a zariadenie prevadzok
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e mat navyky z oblasti osobnej a prevadzkovej hygieny a bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci
e mat vedomosti o materialoch, o ich zloZeni, akosti, ziskavani a spracovani a ostatnej manipul&cii
s ohl'adom na zdravie ¢loveka
e mat vedomosti o sprdvnom Zivotnom Style
e poznat’ $pecificku problematiku vo svojom odbore, aplikovat’ vedomosti v priamom kontakte
S pracou

Prehl'ad kompetencii, ktoré vyplyvaju zo Specifickych ciel'ov :

e pracovat’ podla zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, v sulade s hygienickymi
predpismi,

e vykonavat zakladné pracovné ¢innosti vo svojom odbore,

e uplatnit’ zékladné postupy pri manipulécii so surovinami, materidlom a tovarom

e ovladat’ spravne pouzivanie pracovného naradia, strojov, zariadeni a inventaru,

e pouzivat zakladné techniky a technoldgie na vytvorenie finalnych produktov a sluZieb

e aplikovat’ zdkladné pravne normy ochrany majetku a ochrany spotrebitel’a.

3.Sp6soby hodnotenia :

Hodnotenie je jednou z najvyznamnejsich ¢innosti kontroly vyucovacieho procesu, ktorou sa

zistuju vysledky vzdeldvania. Musi splnat’ tieto funkcie :

e diagnosticka, ktora uréuje mieru vedomosti, zru¢nosti, postojov ziakov a ich nedostatkov,

e prognosticka, ktora identifikuje zodpovedajlce predpoklady, moznosti a potreby d’alSicho
vyvoja Ziakov,

e motivacnd, ovplyvilujica pozitivnu motivaciu ziakov,

e vychovnd, formujuca pozitivne vlastnosti a postoje Ziakov,

¢ informacna, ktora dokumentuje vysledky vzdelavania,

e rozvijajlca, ktora ovplyviiuje sebakontrolu a sebahodnotenie Ziakov, spatnovézbova, ktora
vplyva na revidovanie procesu vyucby.

Ciel'om hodnotenia ziaka je poskytnut’ Ziakovi a jeho rodi¢om spatnti vazbu o tom, ako Ziak zvladol

danu problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde mé rezervy.

Sucastou hodnotenia je tiez povzbudenie do d’alSej prace, navod, ako postupovat’ pri odstranovani

nedostatkov.

Hodnotenie Ziakov budeme vyjadrovat’ roznymi formami : slovom, ¢islom, znamkou.

Formy hodnotenia :

e podl'a vykonu ziaka : vykonové hodnotenie / porovnanie vykonu Ziaka s vykonmi inych Ziakov/,
hodnotenie absolutneho vykonu / vykon Ziaka meriame na zéklade stanoveného kritéria/,
individuélne hodnotenie / porovnavanie aktudlneho vykonu Ziaka z jeho predchadzajdacimi
vykonom/.

e podla ciel'a vzdelavania : formativne hodnotenie / zabezpecuje spitnu vizbu medzi ziakom
a ucitel'om/.

e podla ¢asu : priebezné hodnotenie / ziak sa hodnoti v priebehu celého vyucovacieho obdobia/
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podl'a informovanosti : formalne hodnotenie / ziak je dopredu informovany o hodnoteni a moéze
sa nan pripravit/, neformalne hodnotenie / pozoruje sa bezna ¢innost’ ziaka vo vyu¢ovacom
procese/.

podla ¢innosti : hodnotenie priebehu ¢innosti, hodnotenie vysledku ¢innosti.

NeoddeliteI'nou sti¢astou hodnotenia Ziaka je jeho spravanie, pristup a postoje. Hodnotenie nikdy
nesmie viest’ k zni¢eniu dostojnosti, sebadovery a sebadcty Ziaka.

Hodnoti sa vzt'ah k praci, pracovnému kolektivu a praktickym ¢innostiam, osvojenie praktickych
zru¢nosti a navykov, ovladania ti¢elnych spdsobov prace, vyuzivanie ziskanych teoretickych
vedomosti 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 surovin, materialov

a energie.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa buda pouzivat’ nasledovné v§eobecné kritéria hodnotenia:

Ziak si osvojil praktické zruénosti a ndvyky a ich vyuzitie.

Preukazal vzt'ah k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym ¢innostiam, aktivitu, samostatnost’
a tvorivost’.

Preukazal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti.

Zvladol efektivne spbsoby prace a organizaciu vlastnej prace ako aj pracoviska, udrziaval na
pracovisku poriadok.

Dodrziaval predpisy 0 BOZP a starostlivost’ o Zivotné prostredie.

Hospodarne vyuZival suroviny, material, energiu, prekonal prekazky v préaci.

Zvladol obsluhu a udrzbu laboratérnych zariadeni, pouzivanych pristrojom, nastrojov a naradia,
prekonal prekazky v praci.

. Obsah Skolského programu predmetu odborny vycvik :

ROCNIK | PREHI’AD TEMATICKYCH CELKOV POCET HODIN

1. ) 693
Uvod 21
Zakladneé technologicke upravy 116
Predbeznéa Uprava zakladnych druhov potravin | g9
Hlavna Uprava potravin 85
Uprava polievok zakladnych omacok 116
Prilohy a doplnky k hlavnhym jedlam 85
Bezmasité pokrmy 116
Jednoduché mucniky 85

2. 693
Opakovanie uciva z 1. ro¢nika 100
Uprava jedal z hovadzieho a telacieho masa 85
Uprava jedal z bravéového a baranieho mésa, 100
Uprava jedal z vnutornosti 95
Uprava jedal z hydiny 90
Uprava jedal z ryb 80
Uprava jedal z ostatnych druhov mésa 143
Uprava jedal na objednavku

3. 630
Opakovanie uciva z 2. ro¢nika 70
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Uprava pokrmov studenej kuchyne 121
Uprava predkrmov 63
Uprava muénikov 129
Uprava zmrzlin a ndpojov 83
Uprava jedal cudzich kuchyii 84
VSeobecné zasady pri Uprave diétnych 40
pokrmov 40
Priprava na zavere¢né skusky

5. Poziadavky na vystup z 1. ro¢nika :

Absolvent :

zvladne predbezné Upravy surovin a zakladné postupy pri vyrobe pokrmov a pri expedicii jedal
ovlada zakladneé technologické Upravy potravin, hlavné Upravy pri spracovani zakladnych druhov
potravin, upravu polievok a zakladnych omacok, upravu bezmisitych jedal, prilohy a doplnky

k hlavnym jedlam a priprave jednoduchych maénikov

ziska navyky z oblasti osobnej aj prevadzkovej hygieny a bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci
ma prehl'ad v odbornej terminoldgii typickej pre oblast’ svojho povolania

ma schopnost’ vyuzivat’ osvojené pojmy a zasady pri rieSeni praktickych uloh

zvladne vyuzivat’ techniku, poznat’ strojové a technické vybavenie a zariadenie prevadzok
ovlada beznu udrzbu pracovnych prostriedkov, ktoré pouziva

mé vedomosti 0 potravinach, o ich vyuZziti a spracovani a ostatnej manipul&cii s nimi s ohl'adom
na zdravie ¢loveka

ziska poznatky, navyky a manualne zru¢nosti v pracovnych ¢innostiach, ktoré vykonava
spolahlivo, trpezlivo, dosledne a presne

zvladne samostatni pracu s dodrzovanim predpisov 0 ochrane spotrebitel’a

uplatiuje estetiku prace a prostredia s dodrzanim hygienickych zésad a zasad bezpe¢nosti prace
na pracovisku

voli spravne technologické postupy prace, pracovné prostriedky a predmety

naklada s materialom, energiou, odpadom, vodou a inymi latkami ekonomicky a s oh'adom na
Zivotné prostredie
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6. Metody a formy prace :

Néazov tematického celku

Stratégia v

ucovania

Metody

Formy préace

Uvod

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka — cvigenie,
nacvik, tréning

Aktivizujica metoda —
situaénd, inscena¢na

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Demonstracia a ndzorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Vyucba v ucebnych dieliiach

Zékladné technologické
Upravy

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka —
precvi¢ovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’

Motivéacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujlica metdda —
situa¢na, inscenac¢na, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Frontalna vyucba ziakov
Demonstracia a ndzorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Hodnotenie produktivity

a kvality prace

Vyucba v ucebnych dieliiach

Predbezna Uprava zakladnych
druhov potravin

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Néazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka —
precvi¢ovanie, ukazky,
povzbudzovanie, nécvik,
produktivna praca

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’
Aktivizujlica metdda —
situa¢na, inscenacna, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Frontalna a individualna praca
Ziakov

Demonstracia a nazorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Hodnotenie produktivity

a kvality préce

Vyucba v ucebnych dieliach

Hlavna Gprava potravin

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-praktické —
precvicovanie, ukazky,
povzbudzovanie, nécvik,
produktivna praca

Motivacna — pracovitost,
usilovnost’, tvorivost’
Aktivizujlca metdda —
situacna, inscena¢na, simulacna

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préaca Ziakov
Frontalna a individualna praca
Ziakov

Vycvikové motivacné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Demonstrécia

Néazorné ukazky

Hodnotenie produktivity

a kvality préce

Vyucba v u¢ebnych dielnach
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Uprava polievok
zakladnych omacok

Informacénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Néazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie Cinnostno-
praktickd —precviGovanie, ukazky,
demonstrécia, nacvik, produktivna
praca Motivacna —
pracovitost’, usilovnost’, tvorivost’
Aktivizujlica metdda —

situa¢na, inscenaéna, simula¢na

Frontalna vyucba Skupinova
praca Ziakov

Frontalna a individualna praca
Ziakov

DemonStracia a ndzorné
ukazky

Vycvikové motivaéné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Hodnotenie produktivity

a kvality prace

Vyucba v ucebnych dielnach/
na ué¢novskych prevadzkovych
pracoviskach

Prilohy a doplnky
k hlavnym jedlam

Informacnoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie Cinnostno-
praktickd —precviGovanie, ukazky,
demonstracia , nacvik, produktivna
praca  Motivacna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’

Aktivizujica metdda —

situa¢na, inscenaéna, simula¢na

Frontalna vyucba Skupinova
praca Ziakov

Frontalna a individualna praca
Ziakov

DemonStracia a ndzorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Hodnotenie produktivity

a kvality prace

Vyucba v ucebnych dielnach/
na ué¢novskych prevadzkovych
pracoviskach

Bezmasité pokrmy

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetl'ovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie

Cinnostno -prakticka —
precviCovanie, ukazky,
demonstracia , nacvik, produktivna

praca

Motivaéna — pracovitost’, usilovnost’,
tvorivost’ Aktivizujuca
metdda —  situacnd, inscenacna,
simula¢na

Frontalna vyucba Skupinova
praca Ziakov

Frontalna a individualna praca
Ziakov

Demonstracia a ndzorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci,
robit’ pracu lepsie nez ini /
Hodnotenie produktivity

a kvality prace

Vyucba v ucebnych dieliiach/
na ucnovskych prevadzkovych
pracoviskach

Jednoduché mucniky

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetl'ovanie, rozpravanie, popis
Reproduktivna — riadeny rozhovor
Nézorna metdda — predvadzanie,
pozorovanie Cinnostno-
praktickd — precviGovanie, ukazky,
demonstracia , ndcvik, produktivna
praca  Motivacna — pracovitost,
usilovnost’, tvorivost’

Aktivizujica metdda — situacna,
inscenac¢na, simula¢na

Frontalna vyucba

Skupinova préca Ziakov
Frontalna a individualna praca
Ziakov

Demonstracia a nazorné
ukazky

Vycvikové motivaéné
programy / prekonavanie
prekazok, povzbudzovanie

k praci/

Hodnotenie produktivity

a kvality prace

Vyucba v ucebnych dielach/
na ucnovskych prevadzkovych
pracoviskach
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7. Uéebnicové zdroje

Pouzivanie uc¢ebnicovych zdrojov vo vyu¢ovacom procese suvisi s didaktickou zasadou

ndzornosti, vytvarania presnejSich predstav, pojmov. Predstavuju zdroj informacii

a vytvarania zru¢nosti a ndvykov Ziakov, cestu k ich motivacie, upeviiovania a kontroly
nadobudnutych vedomosti a vytvarania zru¢nosti a postojov. Majt funkciu motivaénu,
spatnovazbova, informaénu, precvicovaciu, aplika¢ni a kontrolnd.

J. Netusil, J. Holas,

Nazov Odborna literatara Didakticka | Materialne DalSie
tematického celku technika vyucbové zdroje
prostriedky
Uvod L. Ver¢iméakova: Tabula Vzorky potravin
Technolodgia 1 Vzorky surovin
SPN Bratislava 2008 Ochranné
M.Matejka,l.Balagova: pomécky
Technologia Pracovné
SPN Bratislava 1993 pomécky
J. Netusil, J. Holas,
E.Kfivankova : Technol.
pripravy pokrmov 1
SPN Bratislava 1988
E. Brhlik, J. Romanik :
Technoldgia 1-3
SPN Bratislava 1989
Z&kladné L. Veréimakova: Tabula Vzorky potravin Gastro
technologické Technologia 1 Vzorky surovin revue
Upravy SPN Bratislava 2008 Ochranné / odborny
M. Matejka, I. Balagova pomébcky Casopis /
Technologia Pracovné Internet
SPN Bratislava 1993 pomécky
J. Netusil, E. Kfivankova,
J. Holas: Technologia
pripravy pokrmov 1
SPN Bratislava 1988
E. Brhlik, J. Romanik:
Technologia 1,2,3
SPN Bratislava 1989
Predbezna Gprava | L. Ver¢imakova: Tabula Vzorky potravin Gastro
zakladnych druhov | Technoldgia 1 Vzorky surovin revue
potravin SPN Bratislava 2008 Ochranné / odborny
M.Matejka, |.Balagova: pomébcky Casopis /
Technologia Pracovné Internet
SPN Bratislava 1993 pomécky
J. Netusil, J. Holas,
E. Kfivankova: Technologia
pripravy pokrmov 1
SPN Bratislava 1988
E. Brhlik, J.Romanik :
Technologia 1,2,3
SPN Bratislava 1989
Hlavna Gprava L. Ver¢imakova: Tabul’a Vzorky potravin Gastro
potravin Technoldgia 1 Vzorky surovin revue
SPN Bratislava 2008 Ochranné / odborny
M. Matejka, 1. Balagova, pomébcky Casopis /
Technologia Pracovné Internet
SPN Bratislava 1993 pomécky
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E.Kfivankova: Technologia
pripravy pokrmov 1

SPN Bratislava 1988

E. Brhlik, J. Romanik :
Technolégia 1,2,3

SPN Bratislava 1989

Uprava polievok
a zékladnych
omacok

L. Ver¢imakova:
Technoldgia 1

SPN Bratislava 2008

J. Netusil, E. Kfivankova,
J.Holas: Technolégia
pripravy pokrmov 1
SPN Bratislava 1988

E. Brhlik, J. Romanik :
Technologia 1,2,3

SPN Bratislava 1989
R. Schaller, A. Forrd,
P. Kruzliak : Potraviny
a napoje 1

SPN Bratislava 1994
M. Matejka : Technolégia 2
SPN Bratislava 1990
E. Brhlik, J. Romanuk :
Technolodgia 2,3

SPN Bratislava 1989
L. Ver¢imakova:
Technolodgia 2

SPN Bratislava 2009

Tabul’a

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomébcky
Pracovné
pomécky

Gastro
revue

/ odborny
Casopis /
Internet

Prilohy a doplnky
k hlavnym jedlam

L. Ver¢imakova:
Technoldgia 1

SPN Bratislava 2008
J. Netusil, E. Kfivankova,
J.Holas: Technoldgia
pripravy pokrmov 1
SPN Bratislava 1988
E. Brhlik, J.Romanik :
Technologia 1,2,3
SPN Bratislava 1989
R. Schaller, A. Forro,
P. KruZliak : Potraviny
a napoje 1

SPN Bratislava 1994
M. Matejka : Technolégia 2
SPN Bratislava 1990
E.Brhlik, J.Romanuk :
Technolodgia 2,3

SPN Bratislava 1989
L. Ver¢imakova:
Technolodgia 2

SPN Bratislava 2009

Tabul’a

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomébcky
Pracovné
pomécky

Gastro
revue

/ odborny
casopis /
Internet

Bezmasité pokrmy

L. Ver¢imakova:
Technolodgia 1

SPN Bratislava 2008

J Netusil, E. Kfivankova,
J. Holas: Technoldgia
pripravy pokrmov 1

SPN Bratislava 1988

E. Brhlik, J.Roménik :
Technologia 1,2,3

SPN Bratislava 1989

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomécky
Pracovné
pomécky

Gastro
revue

/ odborny
casopis /
Internet
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R. Schaller, A.Forré,

P. KruZliak : Potraviny
anapoje 1

SPN Bratislava 1994
M. Matejka : Technoldgia 2
SPN Bratislava 1990
E. Brhlik, J. Romanuk :
Technolégia 2,3

SPN Bratislava 1989
L. Ver¢imakova:
Technolodgia 2

SPN Bratislava 2009

Jednoduché
mucniky

L. Ver¢imakova:
Technolodgia 1

SPN Bratislava 2008

J. Netusil, E. Kfivankova,
J.Holas: Technoldgia
pripravy pokrmov 1

SPN Bratislava 1988

E. Brhlik,J. Roménik :
Technolégia 1,2,3

SPN Bratislava 1989

R. Schaller, A. Forrd,

P. KruZliak : Potraviny
anapoje 1

SPN Bratislava 1994

M. Matejka: Technolégia 2
SPN Bratislava 1990

L. Ver¢imakova:
Technologia 2

SPN Bratislava 2009

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomécky
Pracovné
pomébcky

Gastro
revue

/ odborny
Casopis /
Internet
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Rozpis osnov odborny vycvik - 1.roénik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

21/693 hodin

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové
témy

) 1.
Uvod
21

2.
Z&kladné technologické
Upravy
116

Zoznamenie sa s pracoviskom, so
zariadenim.

Zoznamenie sa so strojmi,
vybavenim, naradim.
Bezpecnostné predpisy, zakladné
hygienické predpisy.

Osobna hygiena a ¢istota
pracovného oblecenia.

Priprava pracoviska na prevadzku.

Zakladna technika kucharskych
prac.

Uprava potravin za studena.

« pracovny Usek

« rozdelenie pracoviska / vyrobna zona,
dokoncovacia zona/

* bezpecnost’ pri praci / spravne pracovné oblecenie
a obuv, druhy ohrozenia pri praci, poskytnutie 1.
pomoci/

« 0sobna hygiena / hygiena ruk, tvare a vlasov,
ustnej dutiny, pracovného obleCenia/

* hygiena na pracovisku / ¢istota riadu, strojov,
nastrojov, pracovnych stolov a ostatného inventaru/
* pracovne prostredie / stroje, nastroje, riad,
pracovné stoly a ostatny inventar/

« hygienické poziadavky na pripravu jedal /
HACCP/

* spravna Zivotosprava

* vplyv prostredia na ¢loveka

» pomdcky kuchara

« spravna manipuldcia s riadom a naradim

« zasady Uprav potravin za studena

« straty na potravinach pri Uprave za studena
erozdelenie kuchynskej Upravy pokrmov za studena

epoznat’ pracovny usek

* ovladat’ rozdelenie pracoviska
* dodrziavat’ hygienu na pracovisku
* zvladnut’ zékladné bezpecnostné

predpisy

« uplatiiovat’ zasady hygieny
* dodrziavat’ osobnu hygienu

* dodrziavat’ hygienu na pracovisku
* sprdvna manipuldcia s riadom

a naradim

* Setrit’ energiou, vodou

* dodrziavat’ zasady triedenia odpadu,
pouzivat’ biologicky ¢isté Cistiace
prostriedky

« vysvetlit’ hygienu pri praci

S potravinami

sovladat’ zasady spravneho
stravovania

* pouzivat’ spravne pomdcky

« vediet rozliSovat’ prac. pomocky

* dodrziavat BOZP pri manipulacii
s naradim

* dodrziavat’ zasady pri uprave
potravin za studena

* poznat’ straty vzniknuté pri iprave
potravin za studena

« ovladat’ delenie kuchynskych tprav
pokrmov za studena

Tepelné spracovanie potravin.

zé4sady pri tepelnych Gpravach potravin

svarenie, dusenie, zahustovanie pokrmov, peCenie,

epoznat’ zasady pri tepelnych
Upravéach potravin
evysvetlit’ jednotlivé pojmy tepelného

243




Priprava potravin varenim.

zapekanie, vyprazanie
charakteristika varenia
ezésady pri vareni potravin
espOsoby varenia zeleniny
spOsoby varenia cestovin
espOsoby varenia masa
espOsoby varenia hydiny
+spOsoby varenia ryb

spracovania potravin

*vysvetlit’ pojem varenie

sovladat’ zasady pri vareni potravin
*poznat’ spdsoby varenia zeleniny,
cestovin, méasa, ryb a hydiny

Priprava potravin dusenim.

Priprava potravin pecenim.

Priprava potravin vyprazanim.

Priprava potravin zapekanim.

/gratinovanie/

Straty pri tepelnej Gprave.

Bezpecnost pri praci, pri
manipuldacii so strojovym
zariadenim.

scharakteristika dusenia
«zé4sady pri duseni potravin
spdsoby dusenia potravin
*spOsoby dusenia zeleniny
*spdsoby dusenia mésa
+spdsoby dusenia hydiny
+spdsoby dusenia ryb
scharakteristika pecenia
+zéasady pri peceni potravin

*sposoby pecenia potravin
echarakteristika vyprazania potravin
ezé4sady pri vyprazani

*spOsoby vypraZania potravin
druhy obalov

charakteristika zapekania potravin
svyber vhodnych surovin na zapekanie
*vhodné pokrmy na zapekanie

estrata biologickej hodnoty potravin
estraty na hmotnosti potravin
pravidla bezpecnej prace v obsluhe
emanipuldcia so strojovym zariadenim

evysvetlit’ pojem dusenie

eovladat’ zasady pri duseni potravin
*poznat’ spdsoby dusenia zeleniny,
masa, hydiny a ryb

svysvetlit’ pojem pecenie

eovladat’ zasady pecenia zivociSnych
potravin

*poznat’ spdsoby pecenia potravin
svysvetlit’ pojem vyprazanie

sovladat’ zasady vyprazania
zivo¢isnych a rastlinnych potravin
spoznat’ spbsoby vypréZania

svediet’ druhy obalov pri vyprazani
svysvetlit’ pojem zapekanie
svymenovat’ vhodné suroviny
*poznat’ vhodné pokrmy na zapekanie
svysvetlit’ a popisat’ straty pri tepelnej
Uprave potravin

edodrziavat’ pravidla bezpecnej prace
pri manipulacii so strojmi

Uprava prostredia po skonéeni
prevadzky.

Druhy ohrozenia pri praci.

hygiena na pracovisku /sanitacia, dezinfekcia/

szabezpecenie pracoviska proti vzniku Grazom

dodrziavat’ ¢istotu a poriadok vo
vSetkych priestoroch

evymenovat’ druhy ohrozenia pri praci
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Skladovanie potravin.

*prva pomoc pri uraze / lekarnicka/
erozdelenie priestorov na skladovanie r6znych
druhov potravin

spoznat’ pracovné prostredie
evediet’ poskytnat’ prva pomoc
epoznat’ priestory na skladovanie
potravin

3.
Predbezna Uprava
z&kladnych druhov

potravin

69

Priruéné sklady a zariadenia.

Sdborna praca — technologické
cvicenie.

Cistenie surovin rastlinného
p6vodu.

Opracovanie zeleniny, zemiakov
a ovocia.

Predbezna uprava misa jato¢nych
zvierat, ryb, hydiny a zveriny,
pernatej zveriny.

spojem priruc¢ny sklad
echladnic¢ka, chladiaci box

*zhotovenie jedla podla vyberu

«ucel a charakter Uprav surovin
«Cistenie surovin suchym sposobom

«Cistenie surovin mokrym spdsobom

+spOsoby opracovania zemiakov
+spOsoby opracovania zeleniny
+spOsoby opracovania ovocia

estroje a naradie na opracovanie zeleniny, zemiakov

a ovocia

eUprava masa pred tepelnou Upravou

*odlezanie, vykost'ovanie, odblafiovanie, delenie

echarakterizovat’ priru¢ny sklad
evysvetlit’ vyuzitie chladnicky,
chladiaceho boxu

*dodrziavat’ zasady pripravy pokrmu
*poznat’ a ovladat’ spdsoby upravy
pokrmov

spopisat’ dovody Cistenia surovin
definovat’ suchy spdsob Cistenia
svymenovat’ druhy suchého Cistenia
definovat’ mokry spdsob Cistenia
svymenovat’ druhy mokrého Cistenia
eovladat’ r6zne spdsoby opracovania
zemiakov, zeleniny a ovocia
*poznat’ a pouZzivat’ spravne stroje

a naradia na opracovanie zeleniny,
zemiakov a ovocia

svysvetlit pojem mésa a jeho
rozdelenie

eovladat’ predbezné Gpravy misa

Predbezna Uprava hydiny, zveriny.

erozdelenie hydiny

«Cistenie, pitvanie, vykost'ovanie, skladovanie
hydiny

edrezirovanie hydiny

eUprava moriakov a moriek

eUprava husi a kaciek

eovladat’ rozdelenie hydiny

popisat’ drezirovanie hydiny a Upravu
hydiny, moriek, moriakov, husi
a kaciek
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Predbeznéa Uprava ryb.

PredbeZnd Uprava mésa.

Korenenie potravin.

Mletie potravin.

Srahanie potravin.

erozdelenie zveriny
«Cistenie, krajanie, polenie, skladovanie zveriny
er6zne spbsoby nakladania zveriny

erozdelenie ryb

sUprava ryb: zabijanie, Cistenie, pitvanie,
vykostovanie

erozmrazovanie ryb

*macanie solenych ryb

erozdelenie mésa

*Gprava mésa : Cistenie, vykostovanie, polenie
a skladovanie

smletie, Spikovanie, plnenie méasa
erozdelenie korenin

evyznam korenin

ecelé korenie

emleté druhy korenin

ekoreninové zmesi

*zelené viate

evyznam mletia potravin

emletie mésa

emletie zeleniny, ovocia a zemiakov
emletie korenin a kavy

emletie maku, orechov

*mletie peciva / strahanka/
sstroj¢eky na mletie potravin

svyznam §l'ahania potravin
*vhodné suroviny na $l'ahanie

sstroje na sl'ahanie

sovladat’ rozdelenie zveriny
epopisat’ pravu zveriny / srstnata
a pernata/

spoznat’ r6zne druhy nakladania
zveriny

sovladat’ rozdelenie ryb

spopisat’ rozne upravy ryb

*poznat’ spdsoby rozmrazovania ryb
sovladat’ rozdelenie mésa
*popisat’ rozne Uipravy mésa

*ovladat’ rozdelenie korenin

scharakterizovat’ vybrané druhy
korenin

eobjasnit’ vyznam octu a kuchynskej
soli

svediet’ vyuzitie mletia potravin pri
priprave pokrmov

sovladat’ rozne spdsoby mletia
potravin

*poznat’ a vediet’ pouzivat’ strojceky
na mletie potravin

svediet’ vyuzit' §ahanie potravin
erozliSovat’ vhodné suroviny na
Slahanie

*poznat’ a vediet’ pouzivat’ stroje

na §l'ahanie

4.
Hlavna dprava
potravin
85

Varenie.

Zapravanie.

scharakteristika varenia

zdsady varenia

+spOsoby varenia / delenie varenia/
eblansirovanie

estuZovanie

*bielenie a dochucovanie
echarakteristika zapravania

evysvetlit’ pojem varenie

sovladat’ zasady varenia pokrmov
svediet’ r6zne spdsoby varenia
*dodrziavat’ technologické postupy pri
vareni

svysvetlit pojem zapravanie

covladat’ zasady zapravania
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Varenie Zivo¢isnych potravin.

Varenie hydiny.

Varenie rastlinnych potravin.

z&sady zapravania

spdsoby zapravania

*zahust'ovanie zapravanych pokrmov
*zjemiiovanie a dochucovanie zahustovanych
pokrmov

+z4sady pri vareni mésa jatocnych zvierat, hydiny,
zveriny a ryb

*spOsoby varenia misa jatocnych zvierat, hydiny,
zveriny a ryb

«dizka varenia misa....

edochucovanie pokrmov pripravenych varenim

charakteristika a spdsoby varenia hydiny
z&sady varenia hydiny

«di7ka varenia hydiny

svyvar z hydiny

evyuZzitie vareného masa z hydiny

edochucovanie

z4sady pri vareni zemiakov, zeleniny, obilnin,
strukovin a cestovin

predbezna priprava jednotlivych rastlinnych
potravin

+spdsoby varenia rastlinnych potravin

«dizka varenia rastlinnych potravin

echarakteristika a spdsoby dusenia rastlinnych

svediet’ rzne sposoby zapravania
edodrziavat’ technologické postupy pri
zapravani pokrmov

eovladat’ zasady pri vareni
zivoc¢iSnych potravin

spoznat’ rdzne spdsoby varenia
zivoCiSnych potravin

svediet’ rozlisit’ druhy mésa
*dodrziavat’ technologické postupy pri
vareni zivoc¢isnych potravin

epoznat’ spdsoby varenia hydiny

edodrziavat’ zasady varenia hydiny
*zvladnut zakladné technologické
postupy varenia hydiny

*poznat’ vyuzitie varené¢ho méisa z
hydiny

sovladat’ zasady pri vareni rastlinnych
potravin

spoznat’ predbeznt ipravu
jednotlivych rastlinnych potravin
edodrziavat’ technologické postupy pri
vareni jednotlivych rastlinnych
potravin

evysvetlit pojem dusenie

eovladat’ spdsoby dusenia

Dusenie. potravin / zemiakov, zeleniny/
z4sady dusenia rastlinnych potravin edodrziavat’ a rozliSovat’ zasady pri
zdsady dusenia zivo¢iSnych potravin duseni rastlinnych a Zivocisnych
edusenie masa: korenenie, podlievanie, priprava potravin
§tavy a zahustovanie, vkladanie vloziek, sovladat’ a rozliSovat’ technologické
dochucovanie a zjemniovanie pokrmov postupy dusenia rastlinnych

a zivoc¢isnych potravin

charakteristika a sposoby pecenia svysvetlit’ pojem pecenie

Pecenie. spredbezna Gprava potravin pred pecenim *poznat’ predbeznu upravu potravin

+zédsady peCenia zivo¢i$nych a rastlinnych potravin

pred pecenim
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«dl7ka pecenia

steploty pecenia

*dochucovanie potravin pri peceni
ezariadenia na peéenie potravin

edodrziavat’ zasady pecenia
ezvladnut zékladné technologické
postupy pecenia

epoznat’ a vediet’ pouzivat’ zariadenia
na pecenie pokrmov

Pecenie na ro$te a na razni.

Zapekanie - gratinovanie.

Vyprazanie mésa jato¢nych

zvierat, ryb, hydiny a zveriny.

echarakteristika pe¢enia na roSte a na razni
*spdsoby pecCenia

*z4sady pecCenia

«dizka pecenia

svyhody Upravy pokrmov grilovanim
edochucovanie pokrmov

charakteristika a spdsoby zapekania

zé&sady pri zapekani
evhodné suroviny na zapekanie

«di7ka a teploty pri zapekani pokrmov
edochucovanie pokrmov
enadoby na zapekanie

echarakteristika a spdsoby vypraZania mésa
epredbezna Uprava mésa pred vyprazanim
edruhy obalov

evysvetlit pojmy pe€enie na razni a na
roste

eovladat’ spdsoby pecenia

edodrziavat’ zasady pecenia

svysvetlit pojem grilovanie
erozliSovat’ pecenie na razni od
pecenia na roste a od grilovania
pokrmov

svysvetlit’ pojem zapekanie pokrmov
*dodrziavat’ zasady pri zapekani
*poznat’ vhodné suroviny na
zapekanie

ezvladnut zékladné technologické
postupy

epoznat’ a vediet’ pouzivat’ nadoby na
zapekanie

svysvetlit pojem vyprazanie
eovladat’ spdsoby vyprazania

svediet vymenovat’ druhy obalov

Vyprazanie zeleniny.

ez4sady vyprazania masa

echarakteristika a spdsoby vyprazania zeleniny
predbeznd Uprava zeleniny pred vyprazanim
zdsady vyprazania rastlinnych potravin

edodrziavat’ zasady vyprazania mésa
ezvladnut’ zakladné technologické
postupy vyprazania masa

sovladat’ spdsoby vyprazania
rastlinnych potravin

spoznat’ predbeznu upravu zeleniny
pred vypréZanim

edodrziavat’ zasady pri vyprazani
ezvladnut zékladné technologické
postupy vyprazania rastlinnych
potravin
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5.
Uprava polievok
a zakladnych omacok
116

Polievky.

Druhy vyvarov.

Priprava hnedych polievok.

evyznam polievok vo vyZive
zésady pripravy polievok

erozdelenie polievok podla pouzitych surovin
a sposoby pripravy / hnedé a biele polievky/
edavkovanie polievok

echarakteristika a spdsoby pripravy vyvarov
ezékladné vyvary

eostatné vyvary

edochucovanie vyvarov

*zosilhovanie vyvarov

charakteristika a druhy hnedych polievok
supravovanie hnedych polievok

«farbenie polievok
edochucovanie hnedych polievok

svysvetlit' vyznam polievok vo vyzive
sovladat’ zasady pripravy polievok
*poznat’ rozdelenie polievok

sovladat’ davkovanie polievok
sovladat’ druhy vyvarov

svediet’ sposoby pripravy vyvarov
sovladat’ pripravu zékladnych

a ostatnych vyvarov

eovladat’ technologické postupy
epoznat’ druhy hnedych polievok

evediet’ upravovanie hnedych
polievok

suviest’ docielenie farbenia polievok
dodrziavat’ a ovladat’ technologické
postupy pripravy hnedych polievok

Priprava bielych polievok.

Zavarky a vlozky do polievok.

Zéprazky.

echarakteristika a rozdelenie bielych polievok
«druhy bielych polievok

e(prava bielych polievok

*zahustovanie bielych polievok
*zjemnovanie bielych polievok

eochucovanie bielych polievok

scharakteristika a druhy z&variek a vloZiek do
polievok

zésady vyuZzitia zavariek a vloZiek do polievok
vlozky zo zeleniny

ejemné druhy vloziek

charakteristika zaprazky do polievok

edruhy zapraziek

«di7ka pripravy jednotlivych druhov zapraziek
epriprava zapraZiek

«z&sady pri priprave zaprazZiek

eovladat’ rozdelenie bielych polievok
evediet’ druhy bielych polievok
svysvetlit upravu b. polievok
svymenovat’ zahustovanie.
sovladat’ zjemnovanie

svymenovat’ suroviny vhodné na
ochucovanie bielych polievok
popisat’ cestovinové a obilninové
zavarky/ryza, krapy, krapky/
spopisat’ halusky a knedli¢ky
svediet’ druhy vloziek do polievok
srozliSovat’ zavarky a vlozky
sovladat’ technologické postupy
pripravy vloZiek a zavariek

svediet’ vysvetlit’ pojem

sovladat’ druhy zapraziek

spoznat’ spdsoby pripravy zapraziek

edodrziavat’ zasady pri priprave
zaprazZiek
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Priprava vloZiek z cestovin, zo
zeleniny.

Omégky.

«druhy vloZiek z cestovin
zésady pripravy vloZiek

«druhy vlozZiek zo zeleniny
zésady pripravy vloziek

svyznam omacok

spouzitic omacok

+zéklad omacok

erozdelenie omacok podla teploty a farby/ teplé,
studené, zlozité/

srozdelenie zakladnych omacok

evediet’ druhy vloZiek z cestovin
ovladat’ technologické postupy
pripravy vloZiek z cestovin

suviest’ druhy vloziek zo zeleniny
sovladat’ technologické postupy
pripravy vloZiek zo zeleniny
scharakterizovat’ vyznam omacok
svediet’ pouzitie omacok

sovladat’ vhodné zéklady do omacok
svediet’ rozdelenie omacok

Teplé omacky.

Studené omacky.

Zlozité omacky.

esuroviny na pripravu omacok

«druhy teplych omacok
ssuroviny na pripravu teplych omacok

zasady pri priprave teplych omacok

«druhy studenych omacok / majonézové a Specialne
omacky/

esuroviny na pripravu studenych omacok

evlozky a prisady do omacok

*zéasady pri priprave studenych omacok

«druhy zlozitych omacok
esuroviny na pripravu zlozitych omacok
+zasady pri priprave zlozitych omacok

eovladat’ suroviny na pripravu
omacok

evediet’ druhy teplych omacok
sovladat’ pripravu teplych omacok
*dodrziavat’ technologické postupy

a zasady pri priprave teplych omacok
svediet’ druhy studenych omacok
svediet’ vymenovat suroviny

suviest’ vhodné vlozky a prisady do
omacok

sovladat’ pripravu studenych omacok
*dodrziavat’ technologické postupy pri
priprave studenych omacok

svediet’ druhy zlozitych omacok
svymenovat’ suroviny

sovladat’ pripravu zlozitych omacok
*dodrziavat’ technologické postupy

a zésady pri priprave zloZitych
omacok

6.
Prilohy a doplnky

Prilohy zo zemiakov.

«druhy, vyZivova hodnota a vyznam zemiakov

euviest’ odrody zemiakov a trhové
druhy
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k hlavnym jedlam
85

Prilohy z miky.

predbezna Uprava zemiakov

tepelna Uprava zemiakov/varenie, dusenie,
opekanie, pecenie, zapekanie, vyprazanie/
edelenie priloh z muky

epotraviny na vyrobu ciest a ich vlastnosti
espracovanie ciest

technologické Upravy ciest

eovladat’ zloZenie a posudzovanie
akosti zemiakov

epoznat’ predbezni Gipravu zemiakov
sovladat’ tepelné upravy zemiakov

spoznat’ druhy priloh

sVymenovat’ potraviny na vyrobu ciest
sovladat’ technologické postupy priloh
z muky

Prilohy zo zeleniny.

Uprava ovocnych a zeleninovych
Salatov.

Jednoduché Salaty.

Kompoty.

Drezingy.

«druhy priloh zo zeleniny

predbezna Uprava zeleniny

«tepelné Upravy priloh zo zeleniny/ varenie,
zapravanie, dusenie, vyprazanie, zapekanie,
pecenie/

scharakteristika ovocnych a zeleninovych Salatov
evyznam Salatov v stravovani

eopracovanie zeleniny a ovocia

«druhy zeleninovych a ovocnych Salatov
zé&sady pri priprave Salatov

emarinady

echarakteristika a vyznam jednoduchych Salatov

«druhy jednoduchych Salatov

«druhy kompotov
esuroviny na pripravu kompotov
zé4sady pri priprave kompotov

echarakteristika a vyznam drezingov
edruhy drezingov

esuroviny na pripravu drezingov
zésady pri priprave drezingov

*poznat’ druhy priloh zo zeleniny
eovladat’ technologické postupy

a tepelné Gpravy priloh zo zeleniny
scharakterizovat’ ovocné a zeleninové
Salaty

euviest’ vyznam $alatov v stravovani
svymenovat druhy Salatov
*dodrziavat’ a ovladat’ zasady pri
priprave Salatov

spoznat’ vhodné marinady

vediet’ upravovanie Salatov
scharakterizovat’ jednoduché Salaty
svediet vyznam jednoduchych salatov
v stravovani

eovladat’ druhy jednoduchych Salatov
svymenovat druhy kompotov

a suroviny na ich pripravu

sovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave kompotov

echarakterizovat’ pojem drezing
svediet vyznam drezingov

v stravovani

svymenovat’ druhy drezingov

a suroviny na ich pripravu

sovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave drezingov

echarakterizovat Salaty

*poznat’ vyznam Salatov

evymenovat’ druhy a suroviny na
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Saléty zo strukovin.

« charakteristika a vyznam Salatov zo strukovin
«druhy Salatov

evhodné druhy strukovin na pripravu Salatov
zé&sady pri priprave Salatov zo strukovin

pripravu Salatov zo strukovin
sovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave Salatov zo strukovin

Priprava majonéz a marinad.

echarakteristika a vyznam majonéz a marinad
«druhy majonéz

druhy marinad
esuroviny na pripravu majonézy
esuroviny na pripravu marinady

zasady pri priprave majonéz a marinad

epriprava majonéz a marinad

echarakterizovat’ majonézy

a marinady

svediet’ vyznam majonéz a marindd
v stravovani

evymenovat’ druhy majonéz a marinad
svymenovat’ suroviny na pripravu
majonéz a marinad

eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri ich
priprave

eovladat’ technologické postupy ich
pripravy

Uprava a priprava $alatov.

Priprava masovej peny, pastéty,
galantiny a huspeniny.

Priprava rozli¢nych $pecialit
studenej kuchyne.

evyznam Upravy Salatov
zé&sady pri Uprave Salatov

epriprava Salatov

esuroviny na pripravu Salatov
predbeznd Uprava surovin do alatov
«zasady pri priprave Salatov

«zésady pri priprave pokrmov

esuroviny na pripravu pokrmov
epredbezna Uprava surovin
epriprava pokrmov

«tepelné spracovanie pokrmov

evyznam studenej kuchyne

charakteristika studenej kuchyne

evediet’ vyznam upravy Salatov
eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
Uprave Salatov

sovladat’ technologicky postup
pripravy Salatov

edodrziavat’ zasady pri priprave
Salatov

scharakterizovat’ pokrmy

svediet’ vyznam pokrmov v stravovani
eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave pokrmov

*poznat’ suroviny na pripravu
jednotlivych pokrmov

sovladat’ pripravu méisovej peny,
pastéty, galantiny a huspeniny
eovladat’ technologické postupy
pripravy jednotlivych pokrmov
svediet’ vyznam studenej kuchyne
echarakterizovat’ student kuchynu
*poznat’ druhy rozli¢nych $pecialit
svymenovat’ suroviny na pripravu
Specialit
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druhy rozli¢nych Specialit
esuroviny na pripravu Specialit

7.
Bezmasité pokrmy
116

Vyznam a druhy bezmasitych
jedal.

Jedla zo zeleniny.

Jedla z cestovin.

Jedl4 zo strukovin.

Jedla zo zemiakov.

predbezna Uprava surovin na pripravu Specialit
zé&sady pri priprave Specialit

epriprava Specialit

svyznam bezmaésitych jedal

edruhy bezmésitych jedél
edochucovanie bezmésitych jedal

*zdobenie bezmasitych jedal
«druhy jedal zo zeleniny
espracovanie zeleniny
tepelné Upravy zeleniny

zéasady pri priprave jedal zo zeleniny

epriprava jedal zo zeleniny

edochucovanie jedal zo zeleniny

edelenie jedal z cestovin

«tepelné Upravy jedal z cestovin

technologické postupy pripravy jedal z cestovin
zésady pri priprave jedal z cestovin
dochucovanie jedal z cestovin

«delenie jedal zo strukovin

«technologické postupy jedal zo strukovin
«z&sady pri priprave jedal zo strukovin

«delenie jedal zo zemiakov
epredbezna Uprava zemiakov

technologické postupy pripravy jedal zo zemiakov
z4sady pri priprave jedal zo zemiakov

eovladat’ predbeznti tipravu réznych
surovin

eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave Specialit studenej kuchyne
spoznat’ technologické postupy
pripravy Specialit studenej kuchyne
svysvetlit’ vyznam bezmadsitych jedal
v stravovani

evediet’ druhy bezmaésitych jedal
eovladat’ a dodrziavat’ pripravu
bezmésitych jedal

epoznat’ druhy jedal zo zeleniny

eovladat’ tepelné upravy zeleniny
edodrziavat’ zasady pri priprave jedal
z0 zeleniny

spoznat’ technologické postupy pri
priprave jedal zo zeleniny

svediet’ druhy jedal z cestovin

eovladat’ technologické postupy
pripravy jedal z cestovin

dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
z cestovin

svediet’ druhy jedal zo strukovin
sovladat’ technologické postupy

a dodrziavat zasady pri priprave jedal
z0 strukovin

svediet’ druhy jedal zo zemiakov

eovladat’ technologické postupy
a dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
20 zemiakov
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8.
Jednoduché mucniky
85

Vajecné jedla.

Pokrmy z hab.

Pokrmy z tvarohu.

Priprava jedal zo syrov.

Vegetarianske stravovanie.

Priprava pokrmov zo soje.

Suborna praca — technologické
cviéenia.

Vyznam a podavanie miénikov.

sdelenie vajecnych jedal

stechnologické postupy pripravy vajecnych jedal
+zasady pri priprave vajec¢nych jedal

edelenie jedal z hub

technologické postupy pripravy jedal z hib
zé4sady pri priprave jedal z hib

edelenie jedal z tvarohu
technologické postupy jedal z tvarohu
ez&sady pri priprave jedal z tvarohu
edelenie jedal zo syrov

technologické postupy jedal zo syrov
z4sady pri priprave jedal zo syrov
edruhy syrov

tepelna Uprava /vyprazany syr/
echarakteristika a vyznam vegetarianskej stravy
zasady pri vegetaridnskom stravovani

edelenie jedal zo séje

technologické postupy pripravy jedal zo séje

z&sady pri priprave jedal zo sdje

*zhotovenie jedla podla vyberu

scharakteristika micnikov z hl'adiska vyzivy
+z4kladné potraviny na vyrobu muénikov

*poznat’ druhy vajecnych jedal
eovladat’ technologické postupy

*dodrziavat’ zasady
suviest’ druhy jedal z hdb
sovladat’ technologické postupy

sdodrziavat’ zasady pri priprave jedal
z hub

euviest’ druhy jedal z tvarohu
sovladat’ technologické postupy
edodrziavat’ zasady

epoznat’ druhy jedal zo syrov
eovladat’ technologické postupy
edodrziavat’ zasady

svediet’ druhy syrov vhodnych na
vyprazanie

sovladat’ technologicky postup
pripravy vyprazania syrov
scharakterizovat’ vegetarianstvo
spopisat’ vyznam vegetarianskeho
stravovania

epoznat’ a dodrZiavat’ zasady
vegetarianskeho stravovania

suviest’ druhy jedal zo soje

sovladat’ technologické postupy pri
priprave jedal zo sdje

*dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
z0 sdje

epoznat’ technologicky postup
ovladat’ spdsoby Upravy pokrmov
edodrziavat’ zasady pri priprave
pokrmov

echarakterizovat’ mucniky z hl'adiska
vyZivy

svymenovat zdkladné potraviny na
vyrobu mucnikov
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Priprava ryZového nakypu.

-spracovanie cesta

+spOsoby tvarovania cesta
otepelné Upravy ciest a ich tprava po upeceni

echarakteristika pokrmu

+zékladné potraviny na zhotovenie pokrmu
stechnologické zasady

*spOsob pripravy pokrmu

evediet’ mechanické sposoby
spracovania cesta / trenie, §'ahanie,
mieSanie, miesenie/

svymenovat’ spdsoby tvarovania cesta
sovladat’ zasady tepelnych uprav ciest
a ich uprav po upeceni
echarakterizovat’ pokrm

svymenovat’ zdkladné potraviny

edodrziavat’ zasady
*poznat’ a ovladat’ technologické
postupy

Priprava palaciniek.

Priprava pudingov.

Buchty na pare.

Moravské kolace.

Priprava sladkych kolacov.

« charakteristika pokrmu

zékladné potraviny na pripravu pokrmu
«technologické zasady

spOsob pripravy pokrmu

« charakteristika pokrmu

zékladné potraviny na pripravu pokrmu
technologické zasady

+spdsob pripravy pokrmu

« charakteristika pokrmu

«z&kladné potraviny na pripravu pokrmu
technologické zasady

spdsob pripravy pokrmu

« charakteristika pokrmu

+zékladné potraviny na pripravu pokrmu
technologické zasady

+spOsob pripravy pokrmu

echarakteristika sladkych kolacov
+zakladné potraviny na pripravu kolacov
technologické zasady

*sposoby pripravy sladkych kolacov

echarakterizovat’ pokrm
svymenovat’ zakladné potraviny
edodrziavat’ zasady

*poznat’ a ovladat’ technologické
postupy

scharakterizovat’ pokrm
svymenovat’ zakladné potraviny
*dodrziavat’ zasady

*poznat’ a ovladat’ technologické
postupy

echarakterizovat’ pokrm
svymenovat’ zakladné potraviny
edodrziavat’ zasady

*poznat’ a ovladat’ technologické
postupy

scharakterizovat’ pokrm
svymenovat zdkladné potraviny
dodrziavat’ zasady

spoznat’ a ovladat’ technologické
postupy

scharakterizovat’ pokrm
svymenovat’ zakladné potraviny
*dodrzZiavat’ zasady

*poznat’ a ovladat’ technologické
postupy
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Hygiena a bezpe¢nost’ pri praci.

Opakovanie uciva.

0sobna hygiena

*hygiena na pracovisku

hygienické poziadavky na pripravu pokrmov

+zakladné ustanovenia bezpe¢nosti prace a ochrany

zdravia pri praci

*doplnenie uéiva

eopakovaniel.-2. tem. celku
« opakovanie3.-4. tem. celku
« opakovanie5.-6. tem. celku
« opakovanie7.-8. tem. celku

ezhrnutie u¢iva

*dodrziavat’ zasady osobnej hygieny
*dodrziavat’ zasady hygieny na
pracovisku

sovladat’ a dodrziavat’ hygienické
poziadavky na pripravu pokrmov
HACCP

spoznat’ a dodrziavat’ zasady
bezpednosti pri praci a ochrany
zdravia pri praci

*zhotovit jedlo podl'a vlastného
vyberu

edodrziavat’ zasady pri priprave
pokrmov

spoznat’ spdsob pripravy pokrmu
*ovladat’ obsluhu strojov a nastrojov
pri priprave pokrmu

edodrziavat’ hygienu pri priprave
pokrmov
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9. Poziadavky na vystup z 2. ro¢nika

Absolvent :

ovlada zakladné technologické upravy zakladnych polievok a zakladnych omacok, priloh

a doplnkov k hlavnym jedlam

zvladne zakladné technologické postupy pripravy jedal z jato¢ného misa, ryb, hydiny, zveriny
pozna zakladné technologické Gpravy jedal na objednavku

0svoji si Upravu jedal na tanieroch a zakladné zasady expedicie jedal

upeviiuje si ziskané vedomosti, zru¢nosti a navyky z 1. roénika

vyuziva ziskané navyky z oblasti osobnej aj prevadzkovej hygieny a bezpecnosti a ochrany
zdravia pri praci

ma prehl'ad v odbornej terminologii typickej pre oblast’ svojho povolania

ma schopnost’ vyuzivat’ osvojené pojmy a zasady pri rieSeni praktickych uloh

zvladne vyuzivat techniku, poznat’ strojové a technické vybavenie a zariadenie prevadzok
ovlada beznu udrzbu pracovnych prostriedkov, ktoré pouziva

mé vedomosti 0 potravinach, o ich vyuZziti a spracovani a ostatnej manipul&cii s nimi s ohl'adom
na zdravie ¢loveka

ziska poznatky, navyky a manualne zru¢nosti v pracovnych ¢innostiach, ktoré vykonava
spol'ahlivo, trpezlivo, dosledne a presne

zvladne samostatnd pracu s dodrZzovanim predpisov 0 ochrane spotrebitel’a

uplatiuje estetiku prace a prostredia s dodrzanim hygienickych zésad a zasad bezpe¢nosti prace
na pracovisku

voli spravne technologické postupy prace, pracovné prostriedky a predmety

naklada s materialom, energiou, odpadom, vodou a inymi latkami ekonomicky a s oh'adom na
Zivotné prostredie

10. Metoddy a formy prace

Nazov tematického celku Stratégia vyudovania

Metddy

Formy prace

Opakovanie uc¢iva 1.ro¢nika

Informacnoreceptivna -
vysvetl'ovanie, rozpravanie
Reproduktivna — riadeny
rozhovor
Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-praktické —
precvicovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca
Motivacna — pracovitost,
usilovnost’, tvorivost’
Motivécia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujlca metdda — situacna,
inscena¢na, simulacna

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova praca Ziakov
Frontalna vyucba ziakov
Demonstracia a nazorné ukazky
Vycvikové motivacné programy
/ prekonavanie prekazok,
vytrvalost’ v praci/

Hodnotenie produktivity

a kvality préce

Vyucba v u¢ebnych dielnach
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Uprava jedal z hovadzieho
a telacieho mésa

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka —
precvi¢ovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivacna — pracovitost,
usilovnost’, tvorivost’

Motivacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscenacna, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Frontalna vyucba ziakov
Demonstréacia a ndzorné ukazky
Vycvikové motivacné programy
/ prekonavanie prekazok,
vytrvalost’ v praci/

Hodnotenie produktivity

a kvality préace

Vyucba v ucebnych dieliiach

Uprava jedal z bravéového
a baranieho mésa, Uprava
jedal z vnitornosti

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka —
precvi¢ovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’

Motivéacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscena¢na, simulacna

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Frontalna vyucba ziakov
Demonstracia a ndzorné ukazky
Vycvikové motivacné programy
/ prekonavanie prekazok,
vytrvalost’ v préci/

Hodnotenie produktivity

a kvality préace

Vyucba v u¢ebnych dielnach

Uprava jedal z hydiny

Informacénoreceptivna - vyklad,
vysvetl'ovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Néazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-praktické —
precvicovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivacna — pracovitost,
usilovnost’, tvorivost’

Motivacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujlca metdda — situacna,
inscena¢na, simulacna

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préaca Ziakov
Frontalna vyucba ziakov
Demonstracia a nazorné ukazky
Vycvikové motivacné programy
/ prekonavanie prekazok,
vytrvalost’ v praci/

Hodnotenie produktivity

a kvality préce

Vyucba v u¢ebnych dielnach

Uprava jedal z ryb

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-praktické —
precvi¢ovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’
Motivécia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préaca Ziakov
Frontalna vyucba ziakov
Demonstracia a ndzorné ukazky
Vycvikové motivacné programy
/ prekonavanie prekazok,
vytrvalost’ v praci/

Hodnotenie produktivity

a kvality préace

Vyucba v ucebnych dieliiach
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Aktivizujlca metdda — situacna,
inscenacna, simula¢na

Uprava jedal z ostatnych
druhov mésa

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka —
precvi¢ovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’

Motivéacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscenacna, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Frontalna vyucba ziakov
Demonstracia a ndzorné ukazky
Vycvikové motivacné programy
/ prekonavanie prekazok,
vytrvalost v préci/

Hodnotenie produktivity

a kvality préace

Vyucba v ucebnych dieliiach

Uprava jedal na objednavku

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka —
precvicovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’

Motivéacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujica metoda — situaéna,
inscena¢na, simulacna

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Frontalna vyucba ziakov
Demonstracia a nazorné ukazky
Vycvikové motivacné programy
/ prekonavanie prekazok,
vytrvalost’ v préci/

Hodnotenie produktivity

a kvality préce

Vyucba v u¢ebnych dielnach

11. Ucebnicové zdroje

Pouzivanie uc¢ebnicovych zdrojov vo vyu¢ovacom procese suvisi s didaktickou zasadou nazornosti,
vytvérania presnejSich predstav, pojmov.

Predstavuju zdroj informacii a vytvarania zru¢nosti a navykov Ziakov, cestu k ich motivacii,

upeviiovania a kontroly nadobudnutych vedomosti a vytvarania zru¢nosti a postojov.

Maju funkciu motivaéni, spatnoviazbovi, informaénu, precvi¢ovaciu, aplika¢nt a kontrolnd.

ro¢nika

E Kiivankova :
Technologia pripravy
pokrmov 1

SPN Bratislava 1988

Nazov tematického Odborna literatara Didakticka Materialne DalSie

celku technika vyucbové zdroje
prostriedky

Opakovanie uéiva 1. J. Netusil, J. Holas, Tabul’a Vzorky potravin

Vzorky surovin

Eduard Brhlik, Juraj
Romaruk : Technologia
2,3

Ochranné
pomécky
Pracovné
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SPN Bratislava 1989
Rudolf Schaller, Anton
Forro, Peter Kruzliak :
Potraviny a napoje 1
SPN Bratislava 1994
Rudolf Schaller, Anton
Forro, Peter Kruzliak :
Potraviny a napoje 2
SPN Bratislava 1994 L.
Ver¢iméakova:
Technolodgia 1

SPN Bratislava 2008
L. Ver¢imakova:
Technologia 2

SPN Bratislava 2009

pomécky

Uprava jedal
z hovéadzieho
a tel'acieho mésa

Eduard Brhlik, Juraj
Romaruk : Technologia
2,3

SPN Bratislava 1989
Mikul&s Matejka :
Technoldgia 2

SPN Bratislava 1990
Jaroslav Netusil, Eva
Ktivankova, J. Holas:
Technoldgia pripravy
pokrmov 1 SPN
Bratislava 1988 E.
Brhlik, J.Romanik :
Technologia 1,2,3

SPN Bratislava 1989
Mikul&s Matejka, Irena
Balagova, : Technoldgia
SPN Bratislava 1993
L. Ver¢imakova:
Technolodgia 2

SPN Bratislava 2009

Tabul’a

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomébcky
Pracovné
pomécky

Uprava jedal

Z bravéového

a baranieho maésa,
Uprava jedal z
vnutornosti

Mikulas Matejka, Irena
Balagova, :
Technologia SPN
Bratislava 1993 E.
Brhlik, J.Romanik :
Technolégia 1,2,3
SPN Bratislava 1989
Jaroslav Netusil, Eva
Ki#ivankova, J. Holas:
Technoldgia pripravy
pokrmov 1 SPN
Bratislava 1988

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomécky
Pracovné
pomébcky

Mikulas Matejka :
Technologia 2

SPN Bratislava 1990
Eduard Brhlik, Juraj
Romariuk : Technologia
2,3

SPN Bratislava 1989
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Uprava jedal z hydiny

Mikulas Matejka, Irena
Balagova, :
Technologia SPN
Bratislava 1993 E.
Brhlik, J.Romanik :
Technolégia 1,2,3

SPN Bratislava 1989
Jaroslav Netusil, Eva
K#ivankova, J. Holas:
Technoldgia pripravy
pokrmov 1 SPN
Bratislava 1988
Mikulas Matejka :
Technologia 2

SPN Bratislava 1990
Eduard Brhlik, Juraj
Romarnuk : Technologia
2,3

SPN Bratislava 1989

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomébcky
Pracovné
pomécky

Uprava jedal z ryb

Mikul&s Matejka, Irena
Balagova, :
Technologia SPN
Bratislava 1993 E.
Brhlik, J.Romanik :
Technologia 1,2,3

SPN Bratislava 1989
Mikulas Matejka :
Technolodgia 2

SPN Bratislava 1990
Eduard Brhlik, Juraj
Romariuk : Technologia
2,3

SPN Bratislava 1989

Tabul’a

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomécky
Pracovné
pomécky

Uprava jedal
z ostatnych druhov
masa

Mikul&s Matejka, Irena
Balagova, :
Technologia SPN
Bratislava 1993 E.
Brhlik, J.Romanik :
Technologia 1,2,3

SPN Bratislava 1989

Tabul’a

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomécky
Pracovné
pomécky

Mikulas Matejka :
Technologia 2

SPN Bratislava 1990
Eduard Brhlik, Juraj
Romariuk : Technologia
2,3

SPN Bratislava 1989

Uprava jedal na
objednavku

E. Brhlik, J.Romanik :
Technologia 1,2,3

SPN Bratislava 1989
Eduard Brhlik, Juraj
Romarnuk : Technologia
2,3

SPN Bratislava 1989

Tabul’a

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomécky
Pracovné
pomécky
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Rozpis osnov odborny vycvik - 2.ro¢nik

21/693 hodin

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

Tematicky Téma Obsahovy Standard Vykonovy Standard Prierezové témy
celok
Vseobecné bezpe¢nostné predpisy. *bezpecnost’ pri praci / spravne pracovné obleCenie edodrziavat’ hygienu na pracovisku
1. a obuv, druhy ohrozenia pri préci, poskytnutie *zvladnut zakladné bezpecnostné
Opakovanie 1.pomoci/ predpisy
udiva *0sobné hygiena /hygiena ruk, tvare, a vlasov, Ustnej | suplatiovat’ zasady hygieny
100 dutiny, pracovného oble¢enia/ *dodrziavat’ osobnu hygienu

Priprava potravin varenim / méso,

zelenina, hydina, ryby a cestovina/.

Priprava potravin dusenim.

Pecenie potravin.

Vyprazanie potravin.

zésady pri tepelnych Gpravach potravin

echarakteristika varenia
szasady pri vareni potravin

*spdsoby varenia zeleniny
spdsoby varenia cestovin
*spdsoby varenia mésa
spdsoby varenia hydiny
spdsoby varenia ryb
echarakteristiky dusenia
ezasady pri duseni potravin

espOsoby dusenia potravin

espOsoby dusenia zeleniny, mésa, hydiny a ryb
scharakteristika pecenia

*zasady pri peeni potravin

*spdsoby pecenia potravin

echarakteristika vyprazZania potravin

ezsady pri vyprazani potravin

espOsoby vyprazania potravin

«druhy obalov pri vypraZani potravin

*poznat’ zasady pri tepelnych
Upravéach potravin

svysvetlit’ pojem varenie

eovladat’ zasady pri vareni potravin
epoznat’ spdsoby varenia zeleniny,
cestovin, mdsa, ryb a hydiny

svysvetlit’ pojem dusenie

eovladat’ zasady pri duseni potravin
spoznat’ spdsoby dusenia zeleniny,
masa, hydiny a ryb

svysvetlit’ pojem pecenie

sovladat’ zasady pecenia zivociSnych
a rastlinnych potravin

spoznat’ spdsoby pecenia potravin
svysvetlit pojem vyprazanie
sovladat’ zasady vyprazania
zivo¢isnych a rastlinnych potravin
spoznat’ spdsoby vyprazania potravin
svediet’ druhy obalov pri vyprazani
potravin

Zapekanie potravin.

scharakteristika zapekania potravin

svysvetlit pojem zapekanie potravin
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Prace po skonceni prevadzky.

Skladovanie potravin.

Opracovanie zeleniny, zemiakov
a ovocia.

svyber vhodnych surovin na zapekanie
evhodné pokrmy na zapekanie

hygiena na pracovisku / sanitacia, dezinfekcia/
*hygiena na pracovisku /Cistota riadu, strojov,
nastrojov, pracovnych stolov a ostatného inventaru/
spracovné prostredie /stroje, nastroje, riad, pracovné
stoly a ostatny inventéar/

erozdelenie priestorov na skladovanie réznych druhov
potravin

spOsoby opracovania zemiakov

spOsoby opracovania zeleniny

spdsoby opracovania ovocia

estroje a naradie na opracovanie zeleniny, zemiakov
a ovocia

svymenovat’ vhodné suroviny na
zapekanie

*poznat’ vhodné pokrmy na zapekanie
dodrziavat’ ¢istotu a poriadok vo
vSetkych priestoroch

«Setrit’ energiou, vodou

*dodrziavat’ zasady triedenia odpadu,
pouzivat’ biologicky Cisté Cistiace
prostriedky

epoznat’ priestory na skladovanie
potravin

sovladat’ rozne sposoby opracovania
zemiakov, zeleniny a ovocia

*poznat’ a pouZzivat’ spravne stroje

a naradie na opracovanie zeleniny,
zemiakov a ovocia

Vyznam a rozdelenie polievok.

Vlozky a zavarky do polievok.

svyznam polievok vo vyzive
zasady pripravy polievok

srozdelenie polievok podl'a pouzitych surovin
a spbsobu pripravy / hnedé a biele polievky/
edavkovanie polievok

echarakteristika a druhy zavariek a vloziek do
polievok

zdsady vyuZitia zavariek a vloZiek do polievok
ejemné druhy vloziek

svysvetlit’ vyznam polievok vo vyZive
sovladat’ zasady pripravy polievok
*poznat’ rozdelenie polievok

eovladat’ davkovanie polievok
popisat’ cestovinové a obilninové
zavarky /ryza, krapy, krapky/
spopisat’ halusky, knedlicky
svediet’ druhy vloziek do polievok
srozliSovat’ zavarky a vlozky do
polievok

sovladat’ technologické postupy
pripravy zavariek a vloZiek do
polievok

Charakteristika a rozdelenie
omacok.

*vyznam omacok
*pouzitie omacok
«zéklad omacok

srozdelenie omacok podl'a teploty a farby / teplé,
studené a zloZité/

scharakterizovat’ vyznam omacok
evediet’ pouZitie omacok

eovladat’ vhodné zaklady do omacok
svediet’ rozdelenie omacok

eovladat’ suroviny na pripravu
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Prilohy zo zeleniny, z miky, zo
zeleniny.

Bezmasité pokrmy.

Jednoduché mucniky.

srozdelenie zakladnych omacok
esuroviny na pripravu omacok

edruhy priloh zo zemiakov, z muky a zeleniny
vyZivova hodnota a vyznam zemiakov, muky
a zeleniny

epotraviny na vyrobu ciest a ich vlastnosti

spredbezna Uprava zemiakov a zeleniny

etepelna Uprava a technologické spracovanie priloh

evyznam bezmasitych jedal v stravovani

druhy bezmésitych jedal
sdochucovanie bezmésitych jedal
*zdobenie bezmésitych jedal

echarakteristika mti¢nikov z hl'adiska vyzivy
«zékladné potraviny na vyrobu mucnikov

-spracovanie cesta

spdsoby tvarovania cesta

stepelné Upravy ciest a ich Gprava po upedeni

omacok

epoznat’ druhy priloh zo zemiakov,

z muky a zeleniny

~ovladat’ zlozenie a posudzovanie
akosti zemiakov, muky a zeleniny
svediet vymenovat’ potraviny na
vyrobu ciest a poznat’ ich vlastnosti
*poznat’ predbeznu tpravu priloh
eovladat’ technologické postupy

a tepelné Gpravy priloh

svysvetlit vyznam bezmisitych jedal
Vv stravovani

evediet’ druhy bezmadsitych jedal
eovladat’ a dodrziavat’ pripravu
bezmasitych jedal

echarakterizovat’ mucniky
svymenovat zdkladné potraviny na
ich vyrobu

svediet mechanické sposoby
spracovania cesta/trenie, §ahanie,
miesenie,mieSanie/

svymenovat sposoby tvarovania cesta
eovladat’ zasady tepelnych uprav ciest
aich Gprav po

2.
Uprava jedal
z hovadzieho

a tePacieho
masa

85

Hovédzie méso.

Rozdelenie a pouZzitie jednotlivych
Casti hov. mésa.

konzistencia, farba a akostné triedy hov. mésa

erozdelenie masa /predné a zadné hov. méaso/
elprava masa : ¢istenie, vykost'ovanie, polenie
a skladovanie mésa

*pouzitie jednotlivych Casti hov. mésa

svysvetlit pojem konzistencia misa
svediet’ vymenovat akostné triedy
hov. mésa

sovladat’ rozdelenie mésa

spopisat’ rozne upravy masa

*poznat’ a vediet’ pouzitie
jednotlivych Casti hov. mésa
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Predbezna Uprava hov. masa.

Priprava hov. mésa varenim.

e(prava masa pred tepelnou Gpravou
sodlezanie, vykost'ovanie, odblaniovanie, delenie
zéklad pod méso

ezsady pri vareni hov. masa
*spdsoby varenia hov. mésa

«dizka varenia hov. masa

*dochucovanie pokrmov pripravovanych varenim
z hov. mésa

evyuzitie vareného hov. masa na pripravu réznych
jedal

eovladat’ predbezné Gpravy mésa
evysvetlit’ pojem zaklad

svymenovat’ a ovladat’ druhy
zakladov pod méso

sovladat’ zasady pri vareni hov. mésa
*poznat’ spdsoby varenia hov. méisa
sdodrziavat’ technologické postupy pri
vareni hov. mésa

svymenovat’ druhy jedal z vareného
masa

Priprava hov. mésa pecenim.

Priprava hov. mésa dusenim
a vyprazanim.

echarakteristika a spdsoby pecenia hov. mésa
epredbezna uprava hov. misa pred pecenim

+zasady peéenia hov. mésa

«dlzka pecenia

steploty pecenia

*dochucovanie potravin pri peceni
ezariadenia na pecenie

echarakteristika a spdsoby dusenia hov. masa
epredbezna Gprava masa pred dusenim
z4sady dusenia hov. méasa

echarakteristika a spdsoby vyprazania hov. masa
«druhy obalov

evysvetlit’ pojem pecenie

epoznat’ predbezni tpravu hov. mésa
pred pecenim

sdodrziavat’ zasady peCenia pokrmov
*zvladnut’ zékladné technologické
postupy pecenia pokrmov

*poznat’ a vediet’ pouzivat’ zariadenia
na pecenie

svysvetlit pojem dusenie

eovladat’ spdsoby dusenia

ezvladnut zékladné technol. postupy
dusenia mésa

*dodrziavat’ zasady dusenia
svysvetlit’ pojem vyprazanie

svediet vymenovat’ druhy obalov

Prilohy k hov. masu.

epredbezna Uprava masa pred vyprazanim
zdsady vyprazania masa
«druhy priloh k hov. mésu

edruhy teplych omacok
esuroviny na pripravu teplych omacok

ezvladnut zakladné technol. postupy
vyprazania masa

edodrziavat’ zasady vyprazania misa
svymenovat’ r6zne druhy priloh k hov.
masu

svediet’ druhy tepl. omacok

sovladat’ pripravu tep.omac.
dodrziavat’ techno.postupy a zasady
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3.
Uprava jedal
Z bravcového

a baranieho
masa
Uprava jedal
z vnutornosti
100

Jedla z hovadzich a tel’acich
vnuatornosti.

Bravcéové misa.

Varenie a pecenie brav. mésa.

zasady pri priprave teplych omacok

edruhy zeleninovych privarkov k hov. mésu

edruhy studenych omacok

esuroviny na pripravu studenych omacéok
svloZky a prisady do omacok

zsady pri priprave studenych omacok

erozdelenie vnitornosti hovadzieho a tel'acieho misa
e(prava vnutornosti -odbl'afiovanie, Cistenie,

blanSirovanie, stuZzovanie, lGpanie...
emletie, Spikovanie, plnenie vnutornosti

tepelné Gipravy vnuatornosti /varenie, pecenie,
vyprédZanie, zaprévanie.../

scharakteristika brav. mésa

srozdelenie brav. mésa

epouzitie brav. masa
szasady pri vareni a peéeni brav misa

+spOsoby varenia a pecenia brav. misa, dizka varenia
madsa jatocnych zvierat, hydiny, zveriny a ryb

pri priprave teplych omacok
evymenovat a ovladat pripravu
zeleninovych privarkov

svediet’ druhy stud.omécok

sovladat’ pripravu studenych omacok
sdodrZiavat’ techno.postupy a z&sady
pri priprave studenych omacok
sovladat’ rozdelenie vnutornosti
epopisat’ rozne upravy vnitornosti
epoznat’ zasady pri Spikovani, mleti
a plneni vnutornosti

edodrziavat’ technologické postupy
a zésady pri tepelnych Gpravach
vnutornosti

scharakterizovat’ vyznam brav. mésa
svediet rozdelenie brav. misa
sovladat’ pouzitie brav. misa
sovladat’ zasady pri vareni a peceni
brav. mésa

spoznat’ rézne spdsoby varenia

a pecenia bravcového mésa

Dusenie a vyprazanie brav. masa.

dochucovanie pokrmov pripravovanych varenim
a pecenim z brav. masa

zasady pri duseni a vyprazani brav. masa

spdsoby dusenia a vyprdzania brav. mésa

sdochucovanie pokrmov pripravovanych dusenim

edodrziavat’ technol.postupy pri
vareni a pe¢eni brav. mésa
sovladat’ zasady pri duseni

a vyprazani brav. masa

epoznat’ rozne spésoby dusenia
a vyprazania brav. mésa
*dodrziavat’ technol.postupy pri
duseni a vypraZani brav. masa
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a vyprazanim z brav. masa

Prilohy a doplnky k brav. mésu.

Jedla z tdeného masa.

Jedl4 z brav¢ovych vnitornosti.

Baranie maso.

«druhy priloh a doplnkov k brav. méasu

stepelné Upravy priloh a doplnkov k brav. mésu

Ivarenie, zapravanie, dusenie, vyprazanie, zapekanie,

pecenie/
edruhy jedal z tdeného masa

sspracovanie Udeného mésa

stepelné Gpravy Gdeného mésa
z4sady pri priprave jedal z ideného mésa

epriprava jedal z ideného mésa
edochucovanie jedal z ideného méasa
edruhy jedal z brav. vnatornosti
espracovanie brav. vnatornosti

etepelné Upravy brav. vnatornosti
ezasady pri priprave jedal z brav. vnitornosti

epriprava jedal z brav. vnatornosti
dochucovanie jedal z brav. vnatornosti
echarakteristika baranieho masa
erozdelenie baranieho mésa

epouZzitie baranieho masa

epoznat’ druhy priloh a doplnkov

k brav. mésu

sovladat’ technol.postupy a tepelné
Upravy priloh a doplnkov k brav.
masu

spoznat’ druhy jedal z Udeného mésa
sovladat’ tepelné pravy ideného
masa

edodrziavat’ zasady pri priprave jedal
z (ideného mésa

*poznat’ technol.postupy pri priprave
jedal z udené. Masa

spoznat’ druhy jedal z brav.
vnutornosti

sovladat’ tepelné upravy brav.
vnutornosti

*dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
z brav. vnuatornosti

spoznat’ technol.postupy pri priprave
jedal z brav. vnatornosti
scharakterizovat’ vyznam baranieho
masa

svediet’ rozdelenie baranieho mésa
eovladat’ pouzitiec baranicho mésa

Uprava pokrmov z baranieho masa.

Prilohy a doplnky k baraniemu

ezésady pri priprave pokrmov z baranieho méasa
ssuroviny na pripravu pokrmov z baranieho méasa

spriprava pokrmov z baranieho mésa
stepelné spravovanie pokrmov z baranieho mésa

sUprava baranieho méasa

«druhy priloh a doplnkov k baraniemu masu

scharakterizovat’ pokrmy z baranieho
masa

svediet’ vyznam pokrmov z baranieho
masa

sovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave pokrmov z baranieho mésa
eovladat’ Upravy pokrmov z baranieho
masa

spoznat’ druhy priloh a doplnkov

Kk baran. Mésu

267



masu.

Podavanie baranieho mésa.

«tepelné Gpravy priloh a doplnkov k baraniemu méasu
Ivarenie, zapravanie, dusenie, vyprazanie, zapekanie,
pecenie/

z4sady pri podavani baranieho méasa

sovladat’ technol.postupy a tepelné
Upravy priloh a doplnkov k baraniemu
masu

eovladat’ a dodrziavatzasady pri
podavani baranieho masa

4,
Uprava jedal
z hydiny
95

Hydinové maso.

Predbezna Gprava zmrazenej
hydiny.

Vykost'ovanie, plnenie,
drezirovanie hydiny.

Jedl4 z hrabavej hydiny.

echarakteristika hydinového mésa

epouzitie hydinového masa
erozdelenie hydinového mésa
*spdsoby rozmrazovania hydiny

svyhody a nevyhody rychleho rozmrazovania hydiny
z4sady pri rozmrazovani

scharakteristika vykostovania

*zasady vykostovania

*spdsoby vykostovania

spdsoby plnenia hydiny

scharakteristika drezirovania hydiny

*spdsoby drezirovania hydiny

scharakteristika a spdsoby varenia hydiny

z4sady varenia hydiny

«di7ka varenia hydiny
edelenie jedal z hrabavej hydiny

echarakterizovat’ vyznam hydinového
masa

sovladat’ pouzitie hyd. mésa

evediet rozdelenie hyd. més.

svediet’ spdsoby rozmrazovania
ovladat’ vyhody a nevyhody rychleho
rozmrazovania

edodrziavat’ a vediet zasady pri
rozmrazovani

svysvetlit’ pojem vykostovanie
svediet rozne sposoby vykostovania
hydiny

sovladat’ spdsoby plnenia hydiny
svediet’ sposoby drezirovania hydiny
spoznat’ spdsoby varenia hydiny
edodrziavat’ zasady varenia hydiny
svediet’ druhy jedal

Priprava jedal z vodnej hydiny.

«tepelné Upravy jedal z hrabavej hydiny
technologické postupy pripravy jedal z hrabavej
hydiny

zasady pri priprave jedal z hrabavej hydiny
sdochucovanie jedal z hrabavej hydiny

«delenie jedal z vodnej hydiny

stepelné Upravy jedal z vodnej hydiny
stechnologické postupy jedal z vodnej hydiny

ezasady pri priprave jedal z vodnej hydiny
edochucovanie jedal z vodnej hydiny

eovladat’ technolo. postupy pripravy
jedal z hrab.hydiny

dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
z hrabavej hydiny

evediet’ druhy jedal z vodnej hydiny
sovladat’ technol. postupy pripravy
jedal z vodnej hydiny

edodrziavat’ zasady pri priprave jedal
z vodnej hydiny
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5.
Uprava jedal
zryb
90

Vhodné prilohy a doplnky k jedlam
z hydiny.

Pouzitie drobkov.

Ryby.

Uprava pokrmov z ryb.

Uprava pokrmov z ryb dusenim.

«druhy priloh a doplnkov k jedlam z hydiny

«tepelné Gpravy priloh a doplnkov

echarakteristika a vyznam drobkov

druhy drobkov
szasady pri priprave drobkov

scharakteristika a vyznam rybacieho mésa
erozdelenie a druhy rybacieho mésa
*Uprava ryb /zabijanie, Cistenie, pitvanie,
vykost'ovanie ryb/

ezdsady pri vareni masa z ryb

spdsoby varenia mésa z ryb

edlzka varenia mésa z ryb

sdochucovanie pokrmov z ryb

svyuZitie vareného mésa z ryb

zdsady a spdsoby pri duseni pokrmov z ryb

epoznat’ druhy priloh a doplnkov
sovladat’ technolo. postupy a tepelné
Upravy priloh a doplnkov
svysvetlit’ pojem drobky

*poznat’ vyznam drobkov
svymenovat’ druhy drobkov
sovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave drobkov

svysvetlit’ vyznam rybacieho méisa
sovladat’ rozdelenie a druhy ryb
epopisat’ rozne upravy ryb

sovladat’ zasady pri vareni mésa z ryb
spoznat’ rdzne sposoby varenia mésa
zryb

svediet’ rozlisit’ druhy mésa
dodrzZiavat’ techno. postupy pri
vareni masa z ryb

spoznat’ vyuZitie vareného méisa z ryb
eovladat’ zasady a poznat’ spdsoby pri
duseni pokrmov z ryb

Uprava pokrmov z ryb pe¢enim.

Uprava pokrmov z ryb vyprazanim.

edochucovanie pokrmov z ryb
+zasady pri peéeni pokrmov z ryb

*spdsoby pecenie ryb
szasady pri vyprazZani ryb

spdsoby vyprazania ryb

druhy obalov

svediet’ dochucovanie pokrmov z ryb
eovladat’ zasady pri peceni pokrmov
zryb

epoznat’ spdsoby pecenie ryb
sovladat’ zasady vyprazania ryb
spoznat’ spdsoby vyprazania ryb
svediet’ druhy obalov pri vyprazani
ryb

Vhodné prilohy a doplnky k jedlam
Z ryb.

edruhy priloh a doplnkov k jedlam z ryb

spoznat’ druhy priloh a doplnkov
k jedlam z ryb
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6.
Uprava jedal
z ostatnych
druhov masa
80

Priprava rybieho filé.

Jedla z kbrovcov, lastlrnikov
a makkysov.

Mleté maso.

stepelné Upravy priloh a doplnkov k jedlam z ryb

echarakteristika pojmu rybie filé
evyber vhodnych surovin na pripravu pokrmu

predbezna Uprava rybieho filé
stepelnd Uprava rybieho filé
+zasady a technologické spracovanie rybieho filé

charakteristika pojmov / kdrovce, lastirniky

a makkyse/

epredbezna Uprava kdrovcov, lastirnikov a makkysov
etepelné Gpravy kérovcov, lastirnikov a makkysov
ezasady pri priprave jedal z kérovcov, lastdrnikov
a makkysov

epriprava jedal z kérovcov, lastdrnikov a makkysov
edochucovanie pokrmov

«druhy mletého mésa

epriprava mletého méasa

z4sady pri priprave mletého mésa

edochucovanie mletého masa

svyuZitie mletého méasa

sovladat’ techno. postupy a tepelné
Upravy priloh a doplnkov k jedlam
zryb

evysvetlit’ pojem rybie filé
svymenovat’ vhodné suroviny na
pripravu jedla

epoznat’ predbeznu Gpravu

svediet’ tepelné upravy a ovladat
zéasady a dodrziavat’ technologické
spracovanie rybieho filé
svysvetlit pojmy

evediet’ predbeznu Gpravu

sovladat’ tepelné upravy

sdodrziavat’ zasady pri priprave jedal
*poznat’ techno. postupy pri priprave
jedal

epoznat’ druhy mletého mésa
sovladat’ techno. postup a dodrziavat’
zasady pri priprave mletého mésa
svymenovat’ koreniny vhodné na
dochucovanie

spoznat’ vyuzitie mletého mésa

Jedl& z mletého méasa upravené
dusenim.

zsady pri duseni mletého mésa
spdsoby dusenia mletého masa

technologicky postup dusenia mletého mésa

eovladat’ zasady pri duseni mletého
masa

svediet’ sposoby dusenia mletého
masa

epoznat’ technolo. postup dusenia
mletého mésa

Jedla z mletého masa upravené
pecenim.

Jedl& z mletého méasa upravené
vyprazanim.

+zéasady pri peceni mletého mésa

*spdsoby pecenia mletého mésa
stechnologicky postup pecenia mletého méisa
z4sady vyprazania mletého masa

spdsoby vyprazania mletého masa

sovladat’ zasady pri peceni mletého
masa

svediet’ sposoby pecenia mletého
masa

*poznat’ techno. postup pecenia
mletého mésa

sovladat’ zasady vyprazania mletého
masa

svediet’ sposoby vyprazania mletého
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7.
Uprava jedal
na
objednavku
143

Vhodné prilohy a doplnky k jedlam
z mletého masa.

Vhodné ¢asti hoviddzieho mésa na
pripravu minatok.

Vhodné ¢asti tel'acieho mésa na
pripravu minatok.

technologicky postup vypraZania mletého méasa

edruhy priloh a doplnkov k jedlam z mletého mésa

etepelné Gpravy priloh a doplnkov z mletého méasa

eCasti hov. médsa na pripravu minutok
z4sady pri priprave minatok

esuroviny na pripravu minutok

epredbezna Gprava hov. masa na pripravu minttok
epriprava minttok

«tepelné spracovanie minatok /spdsoby pripravy
mindtok/

«Casti tel'aciho mésa na pripravu minttok

z4sady pri priprave minutok z tel’. mésa

ssuroviny na pripravu minatok
spredbezna Uprava tel’, mésa na pripravu minttok

masa

*poznat’ techno. postup vyprazania
mletého mésa

spoznat’ druhy priloh a doplnkov

k jedlam z mletého masa

sovladat’ technolo. postupy a tepelné
Gpravy priloh a doplnkov k jedlam

z mletého mésa

evediet vhodné Casti hov. mésa na
pripravu minatok

eovladat’ a dodrZiavat’ zasady pri
priprave minutok

spoznat’ suroviny a predbeznu Gpravu
surovin

sovladat’ techno. postup a spdsoby
pripravy minttok

evediet’ vhodné cCasti tel. misa na
pripravu minttok

eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave

spoznat’ suroviny a predbeznu Gpravu
surovin na pripravu mindtok

epriprava minatok
«tepelné spracovanie minatok / spésoby pripravy
minuatok/

*ovladat’ technol. postup a spésoby
pripravy minatok

Hydinové méso na pripravu
mindtok.

Vhodné Casti bravéového mésa na

«Casti hydinového misa na pripravu mintitok
zsady pri priprave minutok

ssuroviny na pripravu minatok

spredbeznd Uprava hydinového mésa na pripravu
minutok

spriprava minatok

stepelné spracovanie minutok / spdsoby pripravy
minutok/

eCasti brav. misa na pripravu minitok

evediet’ vhodné Casti hyd. misa na
pripravu minatok

eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave minutok

epoznat’ suroviny a predbeznu Upravu
surovin na pripravu mindtok
sovladat’ techno. postup a spésoby
pripravy mindtok

evediet’ vhodné Casti brav. méisa na
pripravu mindtok
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pripravu minGtok.

Vhodné ¢asti baranieho mésa na
pripravu minatok.

Priprava minatok na panvici.

zsady pri priprave minitok z brav. masa

esuroviny na pripravu minutok
predbezna Uprava brav. mésa na pripravu minutok

epriprava minatok

stepelné spracovanie minutok / spdsoby pripravy
minutok/ z brav. mésa

«Casti baranieho mésa na pripravu minttok

ez4sady pri priprave minatok

esuroviny na pripravu minutok
epredbezna Gprava baran. madsa na pripravu minatok

epriprava minttok

«tepelné spracovanie / spésoby pripravy mindtok /
z baranieho mésa

scharakteristika a vyznam minutok v stravovani

« druhy minatok
ssuroviny na pripravu minatok
ez4sady pri priprave minutok na panvici

sovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave minutok

spoznat’ suroviny a predbeznu Gpravu
surovin na pripravu mindtok
eovladat’ techno. postup a spésoby
pripravy minatok z brav. mésa
svediet vhodné Casti baran. méisa na
pripravu mindtok

eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave min.

spoznat’ suroviny a predbeznu Upravu
surovin na pripravu minatok
eovladat’ technologicky postup

a sposoby pripravy minitok

z baranieho méasa

scharakterizovat’ minttky

svediet’ vyznam minttok v stravovani
svymenovat’ druhy minutok
svymenovat’ suroviny

eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave minutok na panvici

epriprava minutok na panvici

sovladat’ technologicky postup
pripravy minitok na panvici

Priprava mindtok na roste, grile
a razni.

Flambovanie masa.

esuroviny na pripravu minutok

ezsady pri priprave minutok na roSte
ezésady pri priprave minatok na grile
ezsady pri priprave minutok na razni
epriprava minatok na roste, grile a razni

scharakteristika a vyznam flambovania mésa

esuroviny na pripravu flambovania méasa
z4sady flambovania méasa
epriprava flambovania méasa

evymenovat suroviny

eovladat’ a dodrziavat’ zasady pri
priprave mindtok na roste, grile
arazni

sovladat’ technologické postupy
pripravy mindtok na roste, razni
agrile

scharakterizovat’ flambovanie mésa
svediet’ vyznam flambovania mésa
v stravovani

eovladat’ technologicky postup
pripravy flambovania masa
spoznat’ druhy priloh a doplnkov

k jedlam na objednavku

272




Prilohy a doplnky k jedlam na
objednavku.

Opakovanie.

«druhy priloh a doplnkov k jedlam na objednavku

otepelné Upravy priloh a doplnkov k jedlam na
objednavku

*doplnenie udiva

sopakovanie 1.-2.tematického celku
sopakovanie 3.-4.tematického celku
sopakovanie 5.-6.tematického celku
eopakovanie 7.tematického celku
ezhrnutie uciva

eovladat’ technologické postupy

a tepelné Gpravy priloh a doplnkov
k jedlam na objednavku

*zhotovit jedlo podla vlastného
vyberu

sdodrziavat’ zasady pri priprave
pokrmu

*poznat’ spdsob pripravy pokrmu
ovladat’ obsluhu strojov a nastrojov
pri priprave pokrmu

edodrziavat’ hygienu pri priprave
pokrmov
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13.Poziadavky na vystup z 3. ro¢nika :

Absolvent :
zvladne zékladné technologické postupy Upravy pokrmov studenej kuchyne, zakladnu
Upravu zmrzlin a napojov, predkrmov a maénikov
ovlada vSeobecné zasady pri Uprave diétnych pokrmov a upravu jedal cudzich kuchyn
pozna zakladné technologické Upravy jedal na objednavku

0svoji si Upravu jedal na tanieroch a zakladné zasady expedicie jedal
upeviiuje si ziskané vedomosti, zru¢nosti a navyky z 1. a 2.ro¢nika

14. Metoddy a formy prace :

vyuziva ziskané navyky z oblasti osobnej aj prevadzkovej hygieny a bezpecnosti a ochrany

zdravia pri praci

ma prehl’ad v odbornej terminologii typickej pre oblast’ svojho povolania
ma schopnost’ vyuzivat’ osvojené pojmy a zasady pri rieSeni praktickych uloh

zvladne vyuzivat’ techniku, poznat’ strojové a technické vybavenie a zariadenie prevadzok

ovlada beznu udrzbu pracovnych prostriedkov, ktoré pouziva
mé vedomosti 0 potravinach, o ich vyuZziti a spracovani a ostatnej manipul&cii s nimi
s ohl'adom na zdravie Cloveka

ziska poznatky, navyky a manualne zru¢nosti v pracovnych ¢innostiach, ktoré vykonava

spolahlivo, trpezlivo, dosledne a presne
zvladne samostatnd pracu s dodrZzovanim predpisov 0 ochrane spotrebitel’a

uplatiuje estetiku prace a prostredia s dodrzanim hygienickych zéasad a zasad bezpe¢nosti

prace na pracovisku

voli spravne technologické postupy prace, pracovné prostriedky a predmety

naklada s materialom, energiou, odpadom, vodou a inymi latkami ekonomicky a s oh'adom

na Zivotné prostredie

Néazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy préce

Opakovanie uc¢iva z 2. ro¢nika

Informacnoreceptivna -
vysvetl'ovanie, rozpravanie
Reproduktivna — riadeny
rozhovor
Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-praktické —
precvi¢ovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca
Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’
Motivécia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscenacna, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préaca Ziakov
Demonstracia a ndzorné ukazky
Vycvikové motivacné programy
/ prekonavanie prekazok,
vytrvalost’ v praci/

Hodnotenie produktivity

a kvality préace

Vyucba v ucebnych dieliiach
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Uprava jedal studenej
kuchyne

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka — cvigenie,
nacvik, tréning

Aktivizujica metoda — situaéna,
inscena¢nd

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Demonstracia a ndzorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Vyucba v ucebnych dieliiach

Uprava predkrmov

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nézorna metdda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-praktické —
precvicovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivacna — pracovitost,
usilovnost’, tvorivost’

Motivacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscenacna, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préaca Ziakov
Demonstracia a nazorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekonavanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Hodnotenie produktivity

a kvality préce

Vyucba v ucebnych dieliiach

Uprava mucénikov

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Néazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie
Cinnostno-prakticka —
precviovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’

Motivéacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscenac¢na, simula¢na

Frontalna vyucba ziakov
Skupinova préca Ziakov
Demonstracia a ndzorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekondvanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/
Hodnotenie produktivity

a kvality prace

Vyucba v ucebnych dieliiach

Uprava zmrzlin a napojov

Informaénoreceptivna - vyklad,
vysvetlovanie, rozpravanie,
popis

Reproduktivna — riadeny
rozhovor

Nazorna metoda- predvadzanie,
pozorovanie

Frontalna vyucba Ziakov
Skupinova préaca Ziakov
Demonstracia a ndzorné
ukazky

Vycvikové motivacné
programy / prekondvanie
prekazok, vytrvalost’ v praci/

Cinnostno-prakticka —
precvi¢ovanie, ukazky, nacvik,
produktivna praca

Motivacna — pracovitost,
usilovnost’, tvorivost’

Motivéacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscenacna, simula¢na

Hodnotenie produktivity
a kvality prace
Vyucba v ucebnych dieliiach
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Uprava jedél cudzich kuchyii | Informaénoreceptivna - vyklad, | Frontilna vyucba ziakov

vysvetlovanie, rozpravanie, Skupinova préca Ziakov
popis Demonstréacia a ndzorné
Reproduktivna — riadeny ukazky

rozhovor Vycvikové motivaéné
Nézorna metdda- predvadzanie, | programy / prekonavanie
pozorovanie prekazok, vytrvalost’ v praci/
Cinnostno-prakticka — Hodnotenie produktivity
precviCovanie, ukazky, nacvik, | akvality prace

produktivna praca Vyucba v uéebnych dieliiach

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’

Motivécia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscenacna, simula¢na
V3eobecné zésady pri Gprave | Informacnoreceptivna - vyklad, | Frontalna vyucba ziakov

diétnych pokrmov vysvetl'ovanie, rozpravanie, Skupinova préca Ziakov
popis Demonstracia a ndzorné
Reproduktivna — riadeny ukazky
rozhovor Vycvikové motivaéné
Néazorna metoda- predvadzanie, | programy / prekonavanie
pozorovanie prekazok, vytrvalost’ v praci/
Cinnostno-prakticka — Hodnotenie produktivity
precviCovanie, ukazky, nacvik, | akvality prace
produktivna praca Vyucba v uéebnych dielhach

Motivaéna — pracovitost’,
usilovnost’, tvorivost’

Motivéacia k pracovitosti,
usilovnosti, tvorivosti
Aktivizujdca metdda — situacna,
inscena¢na, simulacna

Priprava na zavereéné skiisky | Cinnostno-prakticka — Frontalna vyucba ziakov
precviovanie, ukazky, nacvik, | Skupinova praca Ziakov
produktivna praca Demonstracia a nazorné
Motivaéna — pracovitost, ukazky
usilovnost,, tvorivost’ Vycvikové motivacné
Motivacia k pracovitosti, programy / prekonavanie
usilovnosti, tvorivosti prekazok, vytrvalost’ v praci/
Aktivizujdca metdda — situacnd, | Hodnotenie produktivity
inscena¢nd, simula¢na a kvality préce

Vyucba v u¢ebnych dielnach

15. Ulebnicové zdroje:

Pouzivanie uc¢ebnicovych zdrojov vo vyu¢ovacom procese suvisi s didaktickou zasadou
nazornosti, vytvarania presnejSich predstav, pojmov. Predstavuju zdroj informacii a vytvarania
zruCnosti a ndvykov Ziakov, cestu k ich motivacii, upeviiovania a kontroly nadobudnutych
vedomosti a vytvarania zruc¢nosti a postojov. Maju funkciu motiva¢nu, spatnoviazbovu, informacni,
precvicovaciu, aplika¢na a kontrolnd.

Nazov tematického Odborna literatara Didakticka Materialne DalSie
celku technika vyucbové zdroje
prostriedky
Opakovanie uciva M. Matejka : Tabul’a Vzorky potravin
z 2. ro¢nika Technoldgia 2 Vzorky surovin
SPN Bratislava 1990
E. Brhlik, J.Romaruk : Ochranné
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Technolodgia 2,3

SPN Bratislava 1989
Mgr. O. Jurgova,

Ing. J. Marencakova,
Ing. J. Uradni¢kova :
Potraviny a vyZiva l.
SPN Bratislava 2007
Ing. L. Veréimakova :
Technoldgia 2

SPN Bratislava 2009

pomécky
Pracovné
pomébcky

Uprava jedal studenej
kuchyne

E. Brhlik, J.Romanik :
Technologia 1,2,3
SPN Bratislava 1989
Mikulas Matejka :
Technologia 2

SPN Bratislava 1990
E. Brhlik, J.Romanuk :
Technolégia 2,3

SPN Bratislava 1989
Ing. L. Ver¢imakova :
Technolodgia 1

SPN Bratislava 2008
Magr. O. Jurgova,

Ing. J. Marencékova,
Ing. J. Uradnigkova :
Potraviny a vyZiva l.
SPN Bratislava 2007

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomécky
Pracovné
pomécky

Uprava predkrmov

Mikul&s Matejka :
Technoldgia 2

SPN Bratislava 1990
E. Brhlik, J.Romanuk :
Technolégia 2,3
SPN Bratislava 1989
Mgr. O. Jurgova,
Ing. J. Marencéakova,
Ing. J. Uradnigkova :
Potraviny a vyZiva I.
SPN Bratislava 2007

Tabul’a

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomébcky
Pracovné
pomécky

Uprava mucnikov

E. Brhlik, J.Romanik :
Technolégia 1,2,3
SPN Bratislava 1989
J. Netusil,

E.Kfiivankova, J. Holas:

Technologia pripravy
pokrmov 1

SPN Bratislava 1988
Mikulas Matejka :
Technoldgia 2

SPN Bratislava 1990
R. Schaller, A. Forrg,

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomébcky
Pracovné
pomécky

P. KruZliak :
Potraviny a napoje 1
SPN Bratislava 1994
E. Brhlik, J.Romanuk :
Technolégia 2,3

SPN Bratislava 1989
Ing. L. Veré¢imakova :
Technolodgia 1

SPN Bratislava 2008

Uprava zmrzlin a
napojov

E. Brhlik, J.Romanik :
Technologia 1,2,3
SPN Bratislava 1989

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
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R. Schaller, A. Forré,
P. Kruzliak :

Potraviny a napoje 1
SPN Bratislava 1994
R. Schaller, A. Forrd,
P. Kruzliak :

Potraviny a napoje 2
SPN Bratislava 1994

E. Brhlik, J.Romanuk :

Technolodgia 2,3
SPN Bratislava 1989

pomécky
Pracovné
pomébcky

Uprava jedal cudzich
kuchyn

M. Matejka,

|. Balagova, :
Technologia

SPN Bratislava 1993

E. Brhlik, J.Romanik :

Technolégia 1,2,3
SPN Bratislava 1989
R. Schaller, A. Forrd,
P. Kruzliak :
Potraviny a ndpoje 1
SPN Bratislava 1994

E. Brhlik, J.Romanuk :

Technolodgia 2,3
SPN Bratislava 1989

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomécky
Pracovné
pomécky

VSeobecné zasady pri
Uprave diétnych
pokrmov

M. Matejka,

I. Balagova, :
Technologia

SPN Bratislava 1993

E. Brhlik, J.Romanuk :

Technolégia 2,3

SPN Bratislava 1989
Mgr. O. Jurgova,

Ing. J. Marencéakova,
Ing. J. Uradnigkova :
Potraviny a vyZziva Il.
SPN Bratislava 2008

Tabula

Vzorky potravin
Vzorky surovin
Ochranné
pomébcky
Pracovné
pomécky

Priprava na zavere¢né
skusky

E. Brhlik, J.Romanuk :

Technologia 2,3

Tabula

Vzorky potravin

SPN Bratislava 1989

Ing. L. Ver¢imékova :

Technoldgia 1
SPN Bratislava 2008

Ing. L. Veréimakova :

Technologia 2

SPN Bratislava 2009
Magr. O. Jurgova,
Ing. J. Marencéakova,
Ing. J. Uradnigkova :
Potraviny a vyZiva .
SPN Bratislava 2007
Mgr. O. Jurgova,
Ing. J. Marencakova,
Ing. J. Uradnigkova :
Potraviny a vyZiva Il.
SPN Bratislava 2008

Vzorky surovin
Ochranné
pomébcky

Pracovné
pomécky
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Rozpis osnov odborny vycvik - 3.roénik

6491 G 01 obchodna prevadzka — préaca pri priprave jedal

21/630 hodin

Tematicky celok

Téma

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Prierezové
témy

1.
Opakovanie uciva
Z 2.ro¢nika
70

BOzZP

Jedla z hovédzieho a tel'acieho
masa

Jedla z bravéového a baranieho
masa

Jedl4 z brav¢ovych a baranich
vnutornosti

Jedla z hydiny a ryb

Priprava jedal z mletého mésa

Bezpecnost pri praci / spravne pracovné oblecenie
a obuv, druhy ohrozenia pri praci, poskytnutie
1.pomoci/

Osobna hygiena /hygiena ruk, tvare a vlasov,
ustnej dutiny, pracovného oblecenia/

Vyznam jedal z hovadzieho a tel'acieho mésa

z hladiska vyzivy

Druhy jedal z hovédzieho a tel’'acieho méisa
Tepelna Gprava a technologické spracovanie jedal
z hovédzieho a tel'acieho mésa

Vyznam jedal z brav€ového a baranieho mésa

z hladiska vyzivy

Druhy jedal z bravéového a baranieho méasa
Tepelna Uprava a technologické spracovanie jedal
z brav€ového a baranicho misa

Vyznam jeddal z brav¢ovych a baranich vnatornosti
z hladiska vyzivy

Druhy jedal z bravéovych a baranich vnutornosti
Tepelna Gprava a technologické spracovanie jedal
z brav¢ovych a baranich vnatornosti

Zasady pri priprave jedal z hydiny a ryb

Tepelné Gpravy a technologické postupy jedal

z hydiny a ryb

Druhy jedal z mletého mésa

Tepelné Gpravy jedal z mletého mésa
Technologické postupy jedal z mletého mésa
Zésady pri priprave jedal z mletého mésa
Dochucovanie jedal z mletého mésa

*dodrziavat’ hygienu na pracovisku
ezvladnut zéklady bezpecnostnych predpisov
*dodrziavat’ zasady osobnej hygieny

svysvetlit vyznam jedal z hl'adiska vyzivy

svediet’ druhy jedal
covladat’ technologické postupy tepelné
Upravy jedal

svysvetlit vyznam jedal z hl'adiska vyzivy
svediet’ druhy jedal

sovladat’ technologické postupy tepelné
Upravy jedal

svysvetlit vyznam jedal z hl'adiska vyzivy
svediet’ druhy jedal

sovladat’ technologické postupy a zasady pri
tepelnych Gpravéch jedal

*dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
sovladat’ tepelné Gpravy a vediet’
technologické postupy pripravy jedal
spoznat’ druhy jedal

sovladat’ tepelné upravy jedal

svediet’ technologické postupy pripravy jedal
edodrziavat’ zasady pri priprave jedal

a vediet’ dochucovanie jedal z mletého mésa
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2.
Uprava jedal studenej
kuchyne
121

Priprava jedal na objednavku

Vyznam vyrobkov studenej
kuchyne

Uprava marinad

Uprava rosolu
a aspiku

Uprava majonéz

Uprava zlozitych alatov

Uprava obloZenych chlebikov,
kanapiek, chutoviek

Uprava plnenych a zdobenych
vajec

Uprava plnenej zeleniny
a ovocia

Vyznam a spdsoby podavania jedal

Potraviny vhodné na pripravu jedal
Tepelné Gpravy jedal na objednavku
Zasady pri priprave jedal na objednavku
Charakteristika vyrobkov stud. kuchyne
Vyznam a rozdelenie

Priprava jedal studenej kuchyne
Z&kladné kritéria hodnotenia vyrobkov

Rozdelenie marinad
Priprava a Uprava marinad

Uprava rosolu
Uprava aspiku

Druhy majonéz
Uprava majonéz

Delenie zloZitych Salatov
Druhy potravin na pripravu Salatov
Uprava zloZitych Salatov

Druhy obloZenych chlebikov

Zésady pri Uprave oblozenych chlebikov
Druhy kanapiek a chutoviek

Zé&sady pri Uprave kanapiek a chutoviek
Druhy jednoduchych a zlozZitych jedal

Z vajec

Technologické postupy Uprav jedal z vajec
Zasady pri Uprave plnenych a zdobenych vajec
Vhodné druhy zeleniny a ovocia

Druhy Uprav zeleniny a ovocia pred plnenim
Druhy plniek

Zasady pri Uprave plnenej zeleniny a ovocia

« vediet’ vyznam jedal a ovladat’ podavanie
jedal na objednavku

spoznat’ druhy vhodnych potravin

eovladat tepelné Gpravy

*dodrziavat’ zasady

scharakterizovat’ vyrobky

svediet’ vyznam a ovladat’ rozdelenie
sovladat’ pripravu réznych druhov jedal
epoznat’ a dodrziavat’ kritéria hodnotenia

* ovladat’ rozdelenie marinad

dodrziavat’ technologické postupy a zasady
pri priprave a Uprave marinad

dodrziavat’ technologické postupy a zasady
pri Gprave résolu

edodrziavat’ technologické postupy a zasady
pri Uprave aspiku

* poznat’ druhy majonéz

*dodrziavat’ technologické postupy

* vediet’ delenie

* poznat’ zakladné potraviny

» dodrZiavat’ technologické postupy a zasady
pri Gprave Salatov

* poznat’ druhy

dodrziavat’ technologické postupy a zasady
pri Gprave oblozenych chlebikov, kanapiek,
chutoviek

+ vediet’ vymenovat’ druhy jedal z vajec

» uplatilovat’ technologické postupy

* ovladat’ a dodrziavat’ zasady pri Gprave
jedal z vajec

» vymenovat’ vhodné druhy

* popisat’ druhy tprav pred plnenim

* poznat rozne druhy plniek

» dodrziavat’ technologické postupy a zasady
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pri Gprave plnenej zeleniny
a ovocia

Uprava pokrmov v rosole
avaspiku

Uprava masovych pien

Zasady pri Uprave oblozenych
mis

Opakovanie tematického celku

Vyznam predkrmov

Druhy pokrmov v résole a v aspiku

Delenie Gprav pokrmov v rdsole a v aspiku
Zasady uprav pokrmov

Delenie masovych pien

Druhy vhodnych potravin

Technologicky postup pri priprave pien
Zasady pri Uprave masovych pien

Zasady a kritéria pri Gprave obloZzenych mis

Doplnenie uciva

Zhrnutie udiva

Vyznam, vhodny vyber a sp6sob podéavania
predkrmov

* vymenovat’ druhy pokrmov
* ovladat’ delenie tprav pokrmov

* vediet’ a dodrziavat’ zasady

+ vediet’ delenie mésovych pien

» vymenovat’ vhodné druhy potravin

« uplatiiovat’ technologické postupy

« dodrziavat’ zasady pri Uprave pien

* poznat’ a dodrZiavat’ zasady a kritéria pri
Uprave obloZenych mis

* zvladnut Gpravu jedal stud. kuchyne

* pouzivat’ zasady pri Uprave jedal studenej
kuchyne

« uplatiiovat’ technologické postupy

3. * poznat’ vyznam predkrmov a vysvetlit
Uprava predkrmov Zésady pri podavani predkrmov vhodny vyber predkrmov
63 » vymenovat sposoby podavania
Druhy predkrmov * ovladat’ a dodrziavat’ zasady pri podavani
predkrmov
Rozdelenie predkrmov » vymenovat’ druhy predkrmov
Delenie studenych predkrmov » vysvetlit rozdiel medzi jednotlivymi
Druhy vhodnych potravin na predkrmy druhmi pokrmov
Uprava studenych predkrmov Zasady pri Uprave studenych predkrmov « vediet’ delenie
z0 zeleniny, z vajec, ryb a syrov  vymenovat’ vhodné druhy potravin
* dodrziavat’ zasady pri Uprave studenych
predkrmov
Uprava teplych predkrmov zo Delenie teplych predkrmov « vediet’ delenie
zeleniny, z vajec, ryb a syrov Druhy vhodnych potravin na predkrmy « vymenovat’ vhodné druhy potravin
Zasady pri Uprave teplych predkrmov * dodrziavat’ zasady pri uprave studenych
Opakovanie tematického celku predkrmov
Doplnenie uéiva * zvladnut’ upravu studenych a teplych
Zhrnutie uciva predkrmov
Vyznam miénikov a ich * uplatilovat’ zasady pri uprave predkrmov
rozdelenie * poznat’ vyznam muc¢nikov z hl'adiska
4, Vyznam mténikov z hl'adiska vyzivy vyzivy

Uprava mic¢nikov

» uplatilovat’ zasady pri podavani mucnikov
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129

Podavanie macénikov

Rozdelenie mucénikov

* poznat rozdelenie muénikov
* vediet’ druhy liateho cesta

Uprava liateho cesta

Priprava palaciniek s dzemom

Cesto liate kysnuté

Druhy liateho cesta

Suroviny na pripravu liateho cesta
Zasady pri Uprave liateho cesta

Tepelné Gpravy a technologické postupy
Charakteristika pokrmu

Suroviny na pripravu palaciniek
Technologicky postup

Zé&sady pri priprave palaciniek
Charakteristika cesta

Suroviny na pripravu cesta
Tepelné upravy a technologické postupy

Zasady pri priprave cesta

« vediet’ druhy liateho cesta

» vymenovat’ vhodné suroviny

+ dodrziavat’ zésady, popisat’ tepelné upravy
a ovladat’ technol. postupy

* charakterizovat’ pokrm

* vymenovat’ suroviny na pripravu

* ovladat technologicky postup a
dodrziavat’ zasady pri prip. palaciniek

* charakterizovat’ a vysvetlit’ pojem cesto
liate kysnuté

* vymenovat’ suroviny na pripravu cesta
* ovladat’ tepelné upravy a poznat’
technologické postupy pripravy cesta

* dodrziavat’ zasady pri priprave cesta

Priprava lievancov

Cesto kysnuté

Priprava plnenych buchiet
s lekvarom

Cesto listkové — plnené listkové
rurocky

Charakteristika pokrmu
Suroviny na pripravu lievancov
Technologicky postup

Zasady pri priprave lievancov
Charakteristika cesta

Suroviny na pripravu cesta
Tepelné Upravy a technologické postupy

Zasady pri priprave cesta
Charakteristika pokrmu

Suroviny na pripravu plnenych buchiet
Technologicky postup

Zasady pri priprave plnenych buchiet

Charakteristika cesta

Charakteristika pokrmu

Suroviny na pripravu cesta

Tepelné Upravy a technologické postupy pripravy

* charakterizovat’ pokrm

* vymenovat’ suroviny na pripravu

* ovladat technologicky postup pripravy
lievancov

* dodrziavat’ zasady pri priprave lievancov
* charakterizovat’ a vysvetlit’ pojem cesto
liate kysnuté

* vymenovat’ suroviny na pripravu cesta
* ovladat’ tepelné upravy a poznat’
technologické postupy pripravy cesta

* dodrziavat’ zasady pri priprave cesta

* charakterizovat’ pokrm

* vymenovat’ suroviny na pripravu

* ovladat technologicky postup pripravy
plnenych buchiet

« dodrziavat’ zasady pri priprave plnenych
buchiet

* charakterizovat’ a vysvetlit’ pojem cesto
listkové a plnené listkové rurocky

* vymenovat’ suroviny na pripravu cesta
* ovladat’ tepelné tipravy a poznat’
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listkového cesta

Zasady pri priprave cesta

Technologicky postup a zasady pri priprave
plnenych listkovych raro¢iek

technologické postupy pripravy cesta

* dodrziavat’ zasady pri priprave cesta

» zvladnut’ technologicky postup pripravy
plnenych listkovych rarociek a dodrziavat
zasady pri ich priprave

Priprava lineckého, vaflového
a paleného cesta

Uprava kasi — ryzova ka3a s
maslom

Charakteristika ciest

Suroviny na pripravu ciest
Tepelné Gpravy a technologické postupy

Zé&sady pri priprave ciest

Charakteristika pokrmu

Rozdelenie kasi

Suroviny na pripravu kasi

Tepelné Upravy a technologické postupy priprav
kasi

Zasady pri priprave kaSi

» charakterizovat’ a vysvetlit' pojem linecké,
vaflové a palené cesto

* vymenovat’ suroviny na pripravu ciest
+ ovladat’ tepelné Upravy a poznat’
technologické postupy pripravy ciest

* dodrziavat’ zasady pri priprave ciest

* charakterizovat’ a vysvetlit’ pojem

« vediet’ rozdelenie kasi

* vymenovat suroviny na pripravu kasi
* ovladat’ tepelné upravy a poznat’
technologické postupy pripravy kasi

* dodrziavat’ zasady pri priprave kasi

Uprava nakypov — ryzovy
nakyp

Uprava pudingov — &okoladovy
puding

Srahanie hmoty

Charakteristika pokrmu
Rozdelenie nakypov
Suroviny na pripravu nakypov

Tepelné Gpravy a technologické postupy priprav
nakypov

Zé&sady pri priprave nakypov

Charakteristika pokrmu

Rozdelenie pudingov

Suroviny na pripravu pudingov

Tepelné upravy a technologické postupy

Zasady pri priprave pudingov
Pomocky na $lahanie

Zasady pri §l'ahani
Technologicky postup §l'ahania

* charakterizovat’ a vysvetlit' pojem

« vediet’ rozdelenie nakypov

* vymenovat’ suroviny na pripravu nakypov
* ovladat’ tepelné Gpravy a poznat’ technol.
postupy pripravy nakypov

* dodrziavat’ zasady pri prip. nakypov

* charakterizovat’ a vysvetlit’ pojem

« vediet’ rozdelenie pudingov

* vymenovat’ suroviny

* ovladat’ tepelné upravy a poznat’
technologické postupy pripravy pudingov

* dodrziavat’ zésady pri priprave pudingov

* vymenovat’ pomocky na $l'ahanie

* dodrziavat’ zasady pri Sl'ahani

» uplatnovat’ spravne technologické postupy
* charakterizovat’ a vysvetlit' pojem

* vediet’ rozdelenie zmrzlin

 vymenovat suroviny na prip. zmrzlin

* ovladat’ a dodrziavat zasady pri Gprave

5. Uprava zéakladnych druhov Charakteristika pokrmu zmrzlin
Uprava zmrzlin zmrzlin Rozdelenie zmrzlin * popisat’ spdsoby podavania zmrzlin
a napojov Suroviny na pripravu zmrzlin * vymenovat’ vhodné prilohy
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83 Zé&sady pri Uprave zmrzlin srozliSovat’ rozne prilezitosti podavania
zmrzlin
Podavanie zmrzlin Spbsoby podavania zmrzlin
Vhodné prilohy k zmrzlinam
Prilezitosti podavania zmrzlin
Uprava teplych napojov Charakteristika napojov * charakterizovat’ a vysvetlit’ pojem
Rozdelenie napojov * vediet’ rozdelenie napojov
Suroviny na pripravu napojov * vymenovat’ suroviny na prip. napojov
Zasady pri Uprave napojov * ovladat’ a dodrziavat’ zasady
Uprava studenych napojov Charakteristika napojov « charakterizovat’ a vysvetlit’ pojem
Rozdelenie napojov * vediet’ rozdelenie napojov
Suroviny na pripravu napojov * vymenovat suroviny na prip. napojov
Zé&sady pri Uprave napojov * ovladat’ a dodrziavat’ zasady
Opakovanie tematického celku | Doplnenie ud¢iva ¢ zvladnut’ Gpravu zmrzlin a napojov
Zhrnutie u¢iva * pouzivat’ zasady pri uprave zmrzlin a
napojov
» uplatinovat’ technologické postupy upravy
Charakteristika jedal cudzich zmrzlin a napojov
6. kuchyn Charakteristika cudzich kuchyn * charakterizovat a vysvetlit’ jednotlivé
Uprava jedal cudzich cudzie kuchyne
kuchyii Vyuzitie cudzich kuchyn
84 Odlisnost’ jednotlivych kuchyn * rozliSovat’ jednotlivé kuchyne

Prilezitosti vyuzitia kuchyn

Zékladné suroviny pouzivané v jednotlivych
kuchyniach

» vymenovat rézne prilezitosti vyuzitia
kuchyn

* ovladat’ zakladné suroviny pri priprave
jedal cudzich kuchyi

Technologické postupy jedal
eurdpskej kuchyne

Technologické postupy jedal
mimoeuroépskej kuchyne

Opakovanie tematického celku

Druhy diét

Druhy jedal europskej kuchyne

Zasady pri priprave jedal
Technologické postupy jednotlivych jedal
Druhy jedal mimoeuropskej kuchyne

Zasady pri priprave jedal

Technologické postupy jednotlivych jedal
Doplnenie uéiva

Zhrnutie uciva

» vymenovat a charakterizovat’ druhy jedal
* uplatilovat’ zasady pri priprave jedal
» ovladat  technologické postupy jedal
» vymenovat a charakterizovat’ druhy jedal
» uplatiovat’ zdsady pri priprave jedal
* ovladat’ technologické postupy jedal

* poznat’ cudzie kuchyne

* zvladnut’ technologické postupy jedal
cudzich kuchyn

* dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
cudzich kuchyn

* vysvetlit’ pojem diétne jedla
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7.
V8eobecné zasady pri
Uprave diétnych jedal

Charakterizovat diétne jedla
Delenie a druhy diétnych jedal
Vhodné potraviny na pripravu diétnych jedal

« ovladat’ delenie a druhy diétnych jedal
« poznat’ vhodné potraviny na pripravu
diétnych jedal

8.
Priprava na zaverecné
skusky
40

Zasady pri Uprave diétnych
jedal

Uprava diétnych pokrmov

Opakovanie tematickeho celku

Samostatna priprava polievok
a omacok

Priprava zavariek a vloZiek do
polievok

Uprava priloh a dopInkov

V3eobecné zasady

Normy diétnych pokrmov

Podévanie diétnych pokrmov podl'a oznacenia
Uprava pokrmov pre jednotlivé diéty

Priklady zostav pokrmov pre jednotlivé diéty
Tepelné Gpravy pokrmov

Poziadavky na Upravu diétnych pokrmov

Doplnenie uéiva
Zhrnutie u¢iva

Rozdelenie polievok
Technologicky postup pripravy polievok

Priprava polievky podla vyberu

Rozdelenie omacok
Technologicky postup pripravy omacok

Priprava omacky podla vyberu
V3eobecné zasady

Rozdelenie zavariek a vloziek do polievok

Technologicky postup priprava zavariek a vlozZiek

do polievok

Priprava zavarky a vlozky do polievky podl'a
vyberu

V3eobecné zasady

Delenie priloh a doplnkov k hlavnym jedlam

Technologické postupy Uprav priloh a doplnkov

k hlavnym jedlam

* ovladat’ vS§eobecné zasady

* poznat’ normy diétnych pokrmov

* vysvetlit’ podavanie dié¢tnych pokrmov
podl'a oznacenia

* popisat’ ipravu pokrmov

» vymenovat’ vhodné kombinacie zostav
pokrmov pre jednotlivé diéty

* vediet’ tepelné Gpravy pokrmov
ezvladnut poziadavky na upravu diétnych
pokrmov

*poznat’ druhy diétnych jedal

+zvladnut technologické postupy a Upravy
diétnych jedal

suplatiiovat’ zasady pri priprave diétnych
jedal

spoznat’ druhy polievok

ovladat’ technologické postupy pripravy
polievok

*zvladnut' pripravu polievky podl'a vyberu
*poznat’ druhy omacok

sovladat’ technologické postupy pripravy
omacok

ezvladnut' pripravu omacky podla vyberu
*dodrziavat’ v§eobecné zasady pri priprave
polievok a omacok

poznat’ rozdelenie zavariek a vlozZiek do
polievok

sovladat’ technologicky postup pripravy
zavariek a vloziek do polievok

ezvladnut’ pripravu zavarky a vlozky do
polievky podl'a vyberu

edodrziavat’ v§eobecné zasady pri priprava
zavariek a vloziek do polievok

evediet’ delenie priloh a doplnkov k hlavnym
jedlam
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k hlavnym jedlam

VSeobecné zasady

svymenovat’ technologické postupy
*dodrziavat’ v§eobecné zasady pri Giprave
priloh a dopinkov

Samostatna priprava jedal
Z jato¢nych mias

Samostatna priprava jedal z ryb
a zveriny

Priprava jedal z hydiny
a drobkov

Priprava jedal z mletého mésa

Samostatna Uprava jedal na
objednavku

Druhy jedal

Tepelna Gprava jedal

Technologické postupy jedal z jatoénych mias
Priprava jedla z jatoéného mésa podla vyberu
V3Seobecné zasady

Druhy jedal z ryb a zveriny
Tepelna Uprava jedal
Technologické postupy jedal

Priprava jedla podl'a vyberu
V3eobecné zasady

Druhy jedal z hydiny a drobkov
Tepelna Gprava jedal
Technologické postupy jedal
Priprava jedla podl'a vyberu
VSeobecné zasady

Druhy jedal

Tepelné tpravy

Technologické postupy
Priprava jedla podl'a vyberu
V3eobecné zasady
Technologické postupy a tepelné Gpravy jedal na
objednavku

Uprava jedal na objednavku podla vyberu
VSeobecné zasady

svymenovat’ druhy jedal

sovladat’ tepelnu tpravu jedal

svediet’ technologické postupy pripravy jedal
Z jato¢nych mias

*zvladnut’ pripravu jedla z jato¢ného mésa
podl'a vyberu

sdodrziavat’ zasady pri priprave jedal

Z jato¢nych mias

svymenovat’ druhy jedal

sovladat’ tepelnu Gpravu jedal

svediet’ technologické postupy pripravy jedal
z ryb a zveriny

ezvladnut’ pripravu jedla podla vyberu

¢ dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
svymenovat’ druhy jedal

sovladat’ tepelnu Gpravu jedal

svediet’ technologické postupy

ezvladnut’ pripravu jedla podla vyberu
*dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
svymenovat’ druhy jedal

ovléadat’ tepelnu upravu jedal

svediet technologické postupy

*zvladnut pripravu jedla podla vyberu
*dodrziavat’ zasady pri priprave jedal
sovladat’ a vediet’ tepelné upravy

a technologické postupy jedal na objednavku
*zvladnut upravu jedal na objednavku podl'a
vyberu

edodrziavat’ zasady
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