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MINISTERSTVO ŠKOLSTVA  SLOVENSKEJ REPUBLIKY

CHARAKTERISTIKA UČEBNÉHO ODBORU

	Učebný odbor:


	6444  2 00 čašník, servírka 

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:
	denné štúdium absolventov ZŠ 


Základné údaje  

	Dĺžka vzdelávania a prípravy
:
	3 roky



	Učebný odbor je určený pre:
	chlapcov a dievčatá



	Podmienky na prijatie do učebného odboru: 


	· úspešné ukončenie 9. ročníka základnej školy

· zdravotná spôsobilosť uchádzača


	Spôsob ukončenia  vzdelávania a prípravy 
	po 3. roku prípravy záverečná skúška

	Doklad o dosiahnutom vzdelaní 


	po 3. roku výučný list

	Poskytnutý stupeň vzdelania 


	-          po 3. roku stredné odborné vzdelanie
· podľa ISCED 3 C



	Pracovné uplatnenie absolventa:


	učebný odbor pripravuje absolventov na výkon povolania čašník, servírka, ktorí sa uplatnia v službách ako zamestnanci reštaurácií, hotelov a ostatných zariadení spoločného stravovania

	Nadväzná odborná príprava: 

	po úspešnom vykonaní záverečnej skúšky sa absolvent môže uchádzať o štúdium v nadstavbovom  študijnom odbore pre absolventov 3-ročných učebných odborov nadväzujúcich na predchádzajúcu prípravu v SOU a získať úplné stredné odborné vzdelanie


1. Charakteristika obsahu vzdelávania a prípravy 
Učebný odbor 6444 2 00 čašník, servírka pripravuje absolventov so všeobecnovzdelávacím základom, s odbornými teoretickými vedomosťami a praktickými zručnosťami tak, že je schopný vykonávať kvalifikovanú činnosť pri obsluhe v reštauráciách, hoteloch a ďalších zariadeniach spoločného stravovania.

Všeobecná zložka vzdelávania v odbore vychádza zo skladby všeobecno-vzdelávacích predmetov učebného plánu.

V jazykovej časti vzdelávania je príprava zameraná na slovnú a písomnú komunikáciu na ovládanie oznamovacieho odborného prejavu v slovenskom jazyku, na vyjadrovanie v bežných situáciách spoločenského alebo pracovného styku v cudzom jazyku.

V spoločenskovednej časti je vzdelávanie a príprava zameraná na vedomosti o vývoji ľudskej spoločnosti, na základné princípy etickej a náboženskej výchovy, dodržiavanie zásad spoločenského správania a spoločenského protokolu.

V prírodovednej časti je vzdelávanie zamerané na ovládanie základného učiva prírodovedných predmetov: matematiky, chémie, informatiky.

Uvedený učebný odbor vychádza zo skladby odborných povinných a voliteľných predmetov učebného plánu. 

V časti odborných predmetov je vzdelávanie a príprava zameraná na oblasť ekonomiky,  spoločenskej komunikácie, potravín a výživy, stolovania, technológie prípravy pokrmov, a hospodárske výpočty.  Pripravuje absolventa na prácu  v  malokapacitných a veľkokapacitných stravovacích zariadeniach, kde prevláda strojová výroba so zavedenou mechanizáciou za použitia výpočtovej techniky. Praktická zložka prípravy sa uskutočňuje v 
1. – 3. ročníku výučbou odborného predmetu odborný výcvik. Dôraz sa kladie na získané vedomosti, zručnosti a návyky v stolovaní, príprave jedál,  dodržiavaní hygienických zásad a predpisov.    

2. Zdravotné požiadavky na uchádzača
Na prijatie do učebného  odboru 6444 2 00 čašník, servírka prichádzajú do úvahy žiaci s dobrým zdravotným  stavom, bez vážnejších chýb reči. Nesmú trpieť poruchami pohybového systému,  vážnym poškodením chrbtice, vážnym poškodením horných a dolných končatín. Nesmú mať chronické a alergické ochorenia kože a dýchacích ciest. Prekážkou prijatia do odboru sú choroby srdca, záchvatové stavy a nervové choroby, najmä ochorenia centrálneho nervstva, sprevádzané poruchami koordinácie a funkcie. Nesmú trpieť psychickými poruchami. Uchádzači majú mať dobrý sluch a zrak, s prípadnou korekciou skla, musia mať vyšetrenie na bacilonosičstvo v zmysle platných predpisov.

3. Požiadavky na bezpečnosť, ochranu zdravia a hygienu práce

Neoddeliteľnou súčasťou teoretického a praktického vyučovania je problematika bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci, požiarnej ochrany a hygieny práce.

Vo výchovno-vzdelávacom procese musí výchova k bezpečnosti a ochrane zdravia pri práci vychádzať z platných právnych predpisov - zákonov, vykonávacích vládnych nariadení, vyhlášok a noriem. Výklad musí smerovať od všeobecného ku konkrétnemu, t.j. špecifickému pre učebný odbor.

V priestoroch určených na vyučovanie žiakov treba vytvoriť podľa platných predpisov podmienky na zabezpečenie bezpečnosti a hygieny práce. Je nevyhnutné poučiť žiakov o bezpečnosti a ochrane zdravia pri práci.

Nácvik a precvičovanie činností, ktoré zodpovedajú prácam zakázaným mladistvým príslušným rezortným zoznamom, môžu žiaci vykonávať pri výučbe len v rozsahu určenom učebnými osnovami. Ak to vyžaduje charakter činnosti, určia učebné osnovy z hľadiska bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci a hygieny práce podmienky, za ktorých sa môže výučba žiakov uskutočňovať.

Pod základnými podmienkami bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci sa rozumie:

· dôkladné oboznámenie žiakov s predpismi o bezpečnosti a ochrane zdravia pri práci, s protipožiarnymi predpismi a s technologickými postupmi,

· používanie technického vybavenia, ktoré zodpovedá bezpečnostným a protipožiarnym predpisom, 

· používanie osobných ochranných pracovných prostriedkov podľa platných predpisov, 

· vykonávanie stanoveného dozoru.

Dozor vyžaduje sústavnú prítomnosť osoby poverenej vedením praktického vyučovania žiakov na ich pracovisku. V prípade, že osoba poverená vedením praktického vyučovania neobsiahne zrakovo súčasne všetky pracovné miesta, je povinná žiakov sústavne kontrolovať.

Stály dozor predpokladá trvalú prítomnosť osoby poverenej vedením praktického vyučovania žiakov na ich pracovisku.

Priamy dozor vyžaduje trvalú prítomnosť osoby poverenej vedením praktického vyučovania žiakov na ich pracovisku. Všetky pracovné miesta musí osoba poverená priamym dozorom zrakovo obsiahnuť z takého miesta a vzdialenosti, aby mohla po predchádzajúcej inštruktáži bezprostredne zasiahnuť  v prípade porušenia bezpečnostných predpisov a pracovných pokynov pri ohrození zdravia.

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY

PROFIL ABSOLVENTA

	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


1. Celková charakteristika absolventa
Absolvent učebného odboru 6444 2 00 čašník, servírka je kvalifikovaný zamestnanec, schopný samostatne pracovať v  oblasti  spoločného stravovania ako  pracovník v reštauráciách, hoteloch, v ostatných zariaseniach spoločného stravovania a ako živnostník. 

Absolvent po 3. roku ovláda práce spojené so stolovaním, pozná suroviny, nápoje a technológiu ich výroby, zásady uplatňovania gastronomických pravidiel, základné receptúry a technologické postupy bežných jedál, ovláda zásady bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci, kultivované a spoločenské správanie,   vie odborne komunikovať so zákazníkom. Absolvent po 3 rokoch prípravy podľa platnej klasifikácie zamestnaní môže vykonávať funkciu čašníka - servírky v reštauráciách, hoteloch a ostatných zariadeniach spoločného stravovania. Absolvent je  kvalifikovaný a spĺňa podmienky na  výkon práce v oblasti spoločného stravovania.

2. Absolvent učebného odboru spĺňa tieto požiadavky
2.1 V oblasti všeobecného vzdelania 
Absolvent má po 3. roku:

· vytvorené základné predstavy  o historicko-spoločenských javoch a súvislostiach,

· vedomosti o úlohe demokratického štátu pri utváraní humánnej a sociálne spravodlivej  

      spoločnosti, fungujúcej z ekonomického hľadiska na princípoch trhového    

      mechanizmu,

· tolerantný prístup k rôznym svetonázorovým predstavám, k odlišným názorom  

      jednotlivcov a vyznačuje sa národným a občianskym sebavedomím,

· poznatky o význame uvedomelej, svedomitej a disciplinovanej práce pre svoj rozvoj 

      a pre rozvoj spoločnosti,

· poznatky o význame dobrých medziľudských vzťahov utvorených na princípoch  

      ľudskej vzájomnosti, porozumenia a ohľaduplnosti,

· morálne a spoločenské normy  správania a primerane sa nimi riadi,

· žiadúce sebavedomie spočívajúce na priebežnom sebahodnotení,

· potrebu žiť a pracovať v kultúrnom a vkusnom prostredí, má zmysel pre krásu 

      a estetiku,

· vytvorený pozorný vzťah k životnému prostrediu a aktívne sa podieľa na jeho ochrane 

      a tvorbe,

· správne  vyjadrovacie návyky v materinskom  jazyku (ústne aj písomne) a má prehľad 

      o slovenskej literatúre aj o základných dielach svetovej literatúry,

· schopnosť sa vyjadrovať v jednom svetovom jazyku v bežných komunikatívnych  

      situáciách,

· vedomosti zo základov matematiky a má správne predstavy o prírodných javoch 

      a dejoch vrátane ich aplikácie na potreby praxe,

· vedomosti o význame a poslaní práva v demokratickom štáte, má prehľad o právach 

      a povinnostiach občana nášho štátu,

· poznatky o úlohe rodiny a manželstva v spoločnosti,

· vedomosti o škodlivosti fajčenia, alkoholizmu a inej drogovej závislosti.

2.2 V oblasti odborného vzdelania  
2.2.1 Požadované vedomosti 

Absolvent má po 3. roku prípravy:

- základné ekonomické a právne vedomosti nevyhnutné pre výkon činnosti v prevádzke   

           spoločného stravovania,

- poznatky o potravinách, nápojoch a technológii ich výroby, prezentácii a predaji,

- poznatky o zásadách organizácie prevádzky,

- poznatky o zásadách  gastronomických pravidiel a zostavovaní jedálnych a nápojových       

   lístkov,

- poznatky o charakteristike a technologických postupoch bežných  a pracovne   

  náročných jedál teplej a studenej kuchyne, ako aj  teplých a studených múčnikov    

  a teplých nápojov,

- poznatky o organizácii práce vo výrobnom, odbytovom a ubytovacom stredisku,

- poznatky o pravidlách techniky obsluhy,

- poznatky o zariadeniach a vybavení odbytových stredísk,

- poznatky o základoch stolovania a s tým súvisiace práce,

- vedomosti o zásadách bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci, o hygienických,    

  protiepidemiologických a protipožiarnych pravidlách v spoločnom stravovaní, 

- poznatky o  zásadách spoločenskej komunikácie,

- poznatky o zásadách spotrebiteľskej výchovy a ochrany spotrebiteľa.

2.2.2 Požadované zručnosti 
   Absolvent vie po 3. roku prípravy:
- vykonať základné spôsoby zmyslových skúšok akosti surovín a tovarov,

- pracovať s predpismi o HACCP, o preberaní a výdaji tovaru, o reklamácii,  

  o hospodárení so zvereným majetkom a hmotnej zodpovednosti,

- prakticky používať zásady bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci a hygienické  

     a protiepidemiologické  pravidlá,

- sa orientovať v novo vyvinutých   výrobkoch a technológiách,

- prijímať objednávky, registruje objednávky, vie podávať informácie o jedlách     

  a nápojoch,

- pracovať s registračnou pokladnicou, inkasovať, robiť vyúčtovanie,

- prakticky používať zásady komunikácie a správania sa v kontakte s hosťom v jednom           

           cudzom jazyku, ovláda zostavovať jedálne a nápojové lístky, ovláda gastronomické     

           pravidlá,

- prakticky používať techniku podávania jedál a nápojov, pripraviť základné druhy   

   miešaných nápojov.

- obsluhovať pri osobitných druhoch slávnostného stolovania,

- dokončovať pokrmy pred zrakom hosťa.  

2.3 Požadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti 

Absolvent sa vyznačuje:
· čestnosťou, zodpovednosťou a etikou správania sa voči zákazníkom a svojím 
· spolupracovníkom;

· schopnosťou pracovať v tíme;

· primeranou odbornou komunikatívnosťou; 

· schopnosťou vhodným spôsobom prijímať a odovzdávať svoje skúsenosti;

· dôslednosťou a schopnosťou zachovávať diskrétnosť v pracovných vzťahoch;

· zodpovednosťou za zverený majetok;

· schopnosťou dodržiavať zásady správnej životosprávy, osobnej hygieny 

      a starostlivosti o zdravie. 

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

MINISTERSTVO   ŠKOLSTVA  SLOVENSKEJ  REPUBLIKY

UČEBNÝ PLÁN

	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


	Kategórie a názvy

vyučovacích predmetov
	Počet týždenných vyučovacích hodín v ročníku

	
	1.
	2.
	3.
	Spolu

	Všeobecnovzdelávacie predmety
	14
	11
	8
	33

	slovenský jazyk a literatúra a)
	2
	2
	2
	6

	cudzí jazyk a) b)
	2
	2
	2
	6

	občianska náuka
	1
	1
	1
	3

	dejepis
	1
	1
	-
	2

	etická výchova/náboženská výchova a)
	1
	1
	-
	2

	ekológia
	1
	-
	-
	1

	matematika a)
	2
	1
	1
	4

	chémia
	1
	-
	-
	1

	informatika a)
	1
	1
	-
	2

	telesná výchova e)
	2
	2
	2
	6

	Odborné predmety
	18
	22
	24,5
	64,5

	ekonomika
	-
	1
	2
	3

	hospodárske výpočty a)
	-
	-
	1
	1

	spoločenská komunikácia
	-
	1
	-
	1

	potraviny a výživa
	1
	2
	1
	4

	technológia
	-
	1
	1
	2

	stolovanie
	2
	2
	2
	6

	odborný výcvik a)
	15
	15
	17,5
	47,5

	Voliteľné predmety
	0
	1
	2
	3

	administratíva a korešpondencia
	-
	-
	2
	2

	Kategórie a názvy

vyučovacích predmetov
	Počet týždenných vyučovacích hodín v ročníku

	
	1.
	2.
	3.
	Spolu

	cvičenia z technológie a stolovania d)
	-
	1
	-
	1

	právna náuka
	-
	1
	-
	1

	aplikovaná chémia
	-
	1
	-
	1

	etika podnikania
	-
	1
	-
	1

	výchova k podnikaniu
	-
	-
	2
	2

	regionálna gastronómia
	-
	-
	1
	1

	úvod do sveta práce
	-
	-
	1
	1

	zariadenia závodov
	-
	1
	-
	1

	Spolu
	32
	34
	34, 5
	100,5


	Nepovinné predmety
	1 - 3
	1 - 3
	1 - 3
	3 – 9

	športové hry
	
	
	
	

	konverzácia v cudzom jazyku
	
	
	
	

	cvičenia z matematiky
	
	
	
	

	manažment osobných financií
	
	
	
	


Poznámky:

a) Trieda sa delí na skupiny podľa ods. 1, 2, 3 § 6 Smerníc Ministerstva školstva SSR a Ministerstva zdravotníctva SSR č. 7827/1985 – 21 o stredných školách z 11. júla 1985 (ďalej len Smerníc)

b) Vyučuje sa jeden z jazykov: jazyk anglický, francúzsky, nemecký, ruský alebo španielsky

c) Vyučuje sa predmet etická výchova alebo predmet náboženská výchova podľa záujmu žiakov. Na vyučovanie etickej výchovy sa odporúča vytvárať skupiny najviac s počtom 20 žiakov. Predmety sa neklasifikujú, na vysvedčení žiaka a v katalógu sa uvedie „absolvoval/-a“.

d) Predmet má charakter cvičení

e) V predmete telesná výchova možno vyučovať jednu hodinu týždenne aj v popoludňajších hodinách a spájať ju do viachodinových celkov. Súčasťou vyučovania môže byť aj týždenný výchovno-výcvikový kurz v prvom a/alebo druhom ročníku.

f) Žiaci si môžu podľa záujmu a potrieb vybrať 1 voliteľný predmet v 2. ročníku, 1 alebo 2 voliteľné predmety v 3. ročníku. Na štúdium voliteľných predmetov možno vytvárať skupiny žiakov z rôznych tried alebo ročníkov pri dodržaní Smerníc. Riaditeľ školy po prerokovaní s pedagogickou radou a radou školy rozhodne, ktoré voliteľné predmety sa klasifikujú a ktoré sa neklasifikujú. Rozhodnutie urobí každoročne a zverejní ho do konca augusta kalendárneho roka.

g) Žiak si môže vybrať dva nepovinné predmety, tri nepovinné predmety iba v prípade, ak jedným z týchto predmetov sú športové hry. Na vyučovanie nepovinných predmetov možno vytvárať skupiny žiakov z rôznych tried a ročníkov pri dodržaní Smerníc. Z hľadiska odborno-metodického môže riaditeľ školy povoliť spájanie hodín nepovinných predmetov do viachodinových celkov. Nepovinné predmety sa neklasifikujú, na vysvedčení žiaka a v katalógu sa uvedie „absolvoval/-a“.

h) Povinnou súčasťou výchovy a vzdelávania žiakov stredných škôl v SR je učivo „Ochrana človeka a prírody“. Obsah učiva sa realizuje vo vybraných predmetoch, účelových cvičeniach a v samostatnom kurze na ochranu človeka a prírody. Cvičenia sa uskutočňujú v 1. a 2. ročníku priamo v teréne. Kurz je organizovaný v 3. ročníku. Kurz je súčasťou plánu práce školy.
i) Riaditeľ školy môže na základe odporúčania predmetovej komisie vykonať v učebnom pláne v jednotlivých ročníkoch úpravy až do 10% celkového počtu týždenných vyučovacích hodín. Pri týchto úpravách nie je možné zrušiť žiadny vyučovací predmet alebo do skupiny povinných predmetov zaradiť nový povinný predmet.

j) V jednotlivých vyučovacích predmetoch má vyučujúci možnosť upraviť obsah učiva až do výšky 30% v každom ročníku zaradením nových poznatkov, vyplývajúcich z aktuálneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispôsobiť učivo aktuálnym potrebám odboru, trhu práce, regiónu alebo špecifickým potrebám školy. Zmeny v obsahu učiva navrhuje príslušná predmetová komisia

k) Žiaci v každom ročníku absolvujú exkurzie (1 až 2 dni v školskom roku) na prehĺbenie, upevnenie a rozšírenie poznatkov získaných v teoretickom vyučovaní. Exkurzie sú súčasťou výchovno-vzdelávacieho procesu. Ich rozsah a obsah schvaľuje riaditeľ školy v súlade s učebným plánom. Pripravuje a vedie ich učiteľ, ktorého vyučovací predmet najviac súvisí s obsahom exkurzie. Organizácia exkurzií musí byť v súlade so Smernicami.
l) Vyučujúci sú povinní zohľadňovať otázky bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci a starostlivosti o životné prostredie.

m) Výučba v trojročných učebných odboroch sa realizuje v 1. a 2. ročníku v rozsahu 33 týždňov, v 3. ročníku v rozsahu 30 týždňov. Školský rok trvá v 1. a 2. ročníku 40 týždňov, v 3. ročníku 37 týždňov. Sedem týždňov školského roka tvorí rezervu na opakovanie učiva, exkurzie, kurzy, záverečné skúšky a pod.

n) Neoddeliteľnou súčasťou učebného plánu sú prílohy, v ktorých sú uvedené zoznamy schvaľovacích doložiek učebných osnov ostatných predmetov (všeobecnovzdelávacích, odborných, odborných podľa odborných zameraní, voliteľných, nepovinných).
o)  V 1. alebo 2. ročníku môže byť súčasťou  vyučovania týždenný lyžiarsko-výcvikový kurz v rozsahu 5 dní (7 hodín denne), realizovaný formou lyžiarskeho výcviku alebo plaveckého výcviku. 

p)  Škola môže na základe požiadaviek praxe zaviesť ďalšie voliteľné a nepovinné predmety po predchádzajúcom schválení MŠ SR. Za kvalitu vyučovania takto zavedených predmetov zodpovedá riaditeľ školy.

q) Odborný výcvik je možné spájať a vyučovať v týždňoch. Po ukončení povinnej školskej dochádzky žiak absolvuje v čase školských prázdnin odbornú prax v dĺžke 4 týždňov (časť odbornej praxe sa môže uskutočňovať i počas vianočných a jarných prázdnin). Organizačné zabezpečenie odborného výcviku je v kompetencii riaditeľa školy v závislosti od podmienok, kde sa realizuje.
r) Špecifické učivo vo všeobecnovzdelávacích predmetoch, vyznačené v učebných osnovách, v rámci medzipredmetových vzťahov využiť na aplikáciu všeobecného učiva v odbore.
s) Obsah výchovy k manželstvu a rodičovstvu sa realizuje vo vyučovaní viacerých predmetov, avšak kľúčové postavenie majú povinné – voliteľné predmety etická výchova a náboženská výchova v 1. a 2. ročníku. Význam pre výchovu k manželstvu a rodičovstvu  majú aj ďalšie predmety, najmä náuka o spoločnosti, občianska náuka a biológia a mimovyučovacie výchovno-vzdelávacie  aktivity triednych učiteľov so žiakmi. Vedenie školy v spolupráci s kontaktným učiteľom riadi, koordinuje a kontroluje realizáciu výchovy k manželstvu a rodičovstvu vo výchovno-vzdelávacom procese.
Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

                                                                                             Prílohy

Zoznam schvaľovacích doložiek 
-    všeobecnovzdelávacích predmetov

	Názov predmetu
	Číslo schvaľovacej doložky
	Platnosť od:

	slovenský jazyk a literatúra
	6168/1990-2
	1. septembra 1990

	cudzí jazyk
	7002/1990-20
	1. septembra 1990

	občianska náuka
	22759/03-73
	1. septembra 2003

	Dejepis
	3-367/1995-152
	1. septembra 1996

	náboženská výchova
	771/2002-42
	1. septembra 2002

	etická výchova
	1252/1996-15
	1. septembra 1997

	Matematika
	11629/1986-221
	1. septembra 1987

	Chémia
	11629/1986-221
	1. septembra 1987

	Informatika
	863/2000-4
	1. septembra 2000

	telesná výchova
	1340/2002-4
	1. septembra 2002


-    odborných predmetov a odborných predmetov podľa odborných zameraní

	Názov predmetu 
	Číslo schvaľovacej doložky
	Platnosť od:

	Ekonomika
	1846/2002-42
	1. septembra 2002


-    voliteľných predmetov

	Názov predmetu 
	Číslo schvaľovacej doložky
	Platnosť od:

	odpadové hospodárstvo
	2248/2003-42
	1. septembra 2003

	úvod do sveta práce
	4389/2002
	1. septembra 2003

	výchova k podnikaniu
	1553/94-21
	1. septembra 1994


-    nepovinných predmetov

	Názov predmetu 
	Číslo schvaľovacej doložky
	Platnosť od:

	športové hry
	2708/1999-42
	1. septembra 1999

	konverzácia v cudzom jazyku
	927/1990-20
	1. septembra 1991

	cvičenia z matematiky
	3-171/1995-152
	1. septembra 1995

	manažment osobných financií
	1023/2002-4
	1. septembra 2002


MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY

UČEBNÉ OSNOVY

PREDMETU

Ekonomika
	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky 

dňa 11. 6. 2002 pod číslom 1848/2002-42 s platnosťou 

od 1. septembra 2002 začínajúc 1. ročníkom.

1. Charakteristika predmetu
Predmet ekonomika spolu s ostatnými odbornými predmetmi vytvára základ ekonomického myslenia a rozvíja intelektuálne schopnosti žiakov.

Cieľom vyučovacieho predmetu je poskytnúť žiakom základné poznatky z ekonomiky všeobecne ako aj odborné vedomosti z ekonomiky podniku.

V 2. ročníku žiaci získajú prehľad o základných ekonomických pojmoch, vzťahoch medzi nimi, právnych formách podnikania a o pôsobení trhového mechanizmu. Oboznámia sa s podstatou a fungovaním národného hospodárstva a so vzťahmi podniku k štátnemu rozpočtu, bankám a poisťovniam.

V 3. ročníku sa kladie dôraz na ekonomickú stránku činnosti podnikov ako aj na vecné a personálne podmienky jej fungovania. Ďalej si žiaci osvoja odbytovú a riadiacu činnosť podniku. Do obsahu predmetu je zahrnuté špecifické učivo, ktorého náplň určí vyučujúci. Podľa odborov bude klásť dôraz na charakteristiku obchodu, spoločného stravovania, cestovného ruchu a služieb.

Vyučujúci pri výklade učiva nielen opisuje ekonomické javy a procesy, ale vytvára pre žiakov modelové problémové situácie, pri ktorých žiaci hľadajú optimálne riešenie, využívajú poznatky a skúsenosti z odborného výcviku. Preto je nevyhnutná spolupráca medzi vyučujúcimi ekonomiky a majstrom odbornej výchovy. Zároveň vyučujúci uplatňuje medzipredmetové vzťahy, čo je podmienkou pochopenia ekonomických javov a procesov, ale aj praktickej použiteľnosti ekonomických vedomostí.

2. Rozpis učiva
2. ročník





(1 hodina týždenne, spolu 33 hodín)
























Počet hodín

1. Základné ekonomické pojmy
..............................................................................
8

1.1 Ekonómia, ekonomika

1.2 Potreby, členenie potrieb, uspokojovanie potrieb, statky, služby

1.3 Výroba, výrobné faktory

1.4 Tovar, peniaze, funkcie a formy peňazí

1.5 Základné ekonomické otázky, typy ekonomík

2. Trh a trhový mechanizmus
..............................................................................
6

2.1 Trh, subjekty trhu, formy trhov

2.2 Dopyt, ponuka, rovnovážna cena

2.3 Konkurencia

3. Právne formy podnikania
..............................................................................
9

3.1 Podnik, ekonomická samostatnosť, právna subjektivita

3.2 Vznik a založenie podniku, zrušenie a zánik podniku

3.3 Druhy podnikov z hľadiska veľkosti, predmetu činnosti,

      podľa organizačno-právnej formy

3.4 Živnosti, druhy živností, podmienky živnostenského podnikania,

      povinnosti a práva podnikateľa

3.5 Obchodné spoločnosti

3.6 Družstvá

4. Národné hospodárstvo
......................................................................................
10

4.1 Národné hospodárstvo, štruktúra a riadenie národného hospodárstva

4.2 Daňová sústava, priame a nepriame dane

4.3 Štátny rozpočet

4.4 Banková sústava, centrálna banka, komerčné banky

4.5 Poisťovne

3. ročník

(2 hodiny týždenne, spolu 60 hodín)

1. Vecná stránka činnosti podniku
  .........................................................................
10
1.1 Majetok podniku – investičný majetok, obežný majetok

1.2 Obstarávanie, oceňovanie, opotrebenie, odpisovanie

      investičného majetku

1.3 Inventarizácia majetku

1.4 Zásoby, zásobovacia činnosť

2. Ekonomická stránka činnosti podniku
...............................................................
12

2.1 Náklady podniku, členenie nákladov, znižovanie nákladov

2.2 Výnosy podniku, členenie výnosov, zvyšovanie výnosov

2.3 Hospodársky výsledok podniku – zisk, strata

2.4 Použitie hospodárskeho výsledku

2.5 Zdroje financovania, vlastné a cudzie zdroje

2.6 Ceny, metódy tvorby cien, zákon o cenách

3. Odbytová činnosť podniku
...........................................................................
6

3.1 Marketing, pojem

3.2 Marketingové nástroje – výrobková, cenová, distribučná,

      komunikačná politika

4. Personálna činnosť podniku
...........................................................................
10

4.1 Vznik a skončenie pracovného pomeru,

      dovolenka na zotavenie, pracovné podmienky

4.2 Hmotná zodpovednosť

4.3 Odmeňovanie zamestnancov – mzda, mzdové formy

4.4 Sociálne zabezpečenie zamestnancov – zdravotné,

      nemocenské, dôchodkové poistenie zamestnancov

4.5 Zamestnanosť - trh práce

5. Riadiaca a kontrolná činnosť podniku
................................................................
8

5.1 Manažment – pojem

5.2 Manažment ako riadiaci proces

5.3 Manažérske funkcie

6. Špecifické učivo
...................................................................................................
14

6.1 Popis charakteristických znakov príslušného odboru

-
služby obyvateľstvu

-
obchod

-
spoločné stravovanie

-
cestovný ruch

6.2 Malé a stredné podnikanie

6.3 Trendy vývoja v danom odbore

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky 

dňa 11. 6. 2002 pod číslom 1848/2002-42 s platnosťou 

od 1. septembra 2002 začínajúc 1. ročníkom.

MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY

UČEBNÉ OSNOVY

PREDMETU

Hospodárske výpočty
	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

1. Charakteristika predmetu
Cieľom vyučovacieho predmetu hospodárske výpočty je vypestovať základné schopnosti, vedomosti, zručnosti a návyky nevyhnutné pri riešení ekonomických úloh. Naučiť žiakov aplikovať matematiku v hospodárskej oblasti. Podmienkou získania  týchto zručností je dobre si osvojiť správne výpočtové postupy a tiež naučiť sa pracovať s prostriedkami výpočtovej techniky, ktoré uľahčia , skvalitnia a urýchlia ich prácu. 

Úlohou tohto predmetu je nielen žiakov dobre naučiť počítať, ale aj vytvoriť základy na rozvíjanie logického a ekonomického myslenia.

2. Rozpis učiva

3. r o č n í k

(1 hodina týždenne, spolu 30 hodín)

Počet hodín

1. Charakteristika a význam hospodárskych výpočtov  ..........................................
1
    1.1 Zásady rýchleho a správneho počítania

2. Základné počtové úkony  .......................................................................................
7
    2.1 Sčítanie, odčítanie, násobenie, delenie spamäti a písomne

    2.2 Odhad výsledku

    2.3 Zaokrúhľovanie  čísiel

   2.4 Percentuálny počet 

3. Pomenované čísla, cudzie miery, jednotky hmotnosti a peňažné jednotky .......   
2
    3.1 Miery a hmotnosti dekadickej a nedekadickej sústavy

    3.2 Anglické miery a hmotnosti

    3.3 Cudzie peňažné jednotky

4. Tvorba cien jedál a nápojov
.............................................................................
10

    4.1 Kalkulácia a normovanie  jedál a nápojov

5. Materiálno-technické zásobovanie a výpočet
......................................................
6 

5.1 Materiálno-technické zásobovanie, časová norma zásob, výpočet finančnej normy     

      zásob a obrátky zásob na zariadeniach

5.2 Inventarizácia – jej praktické prevedenie, inventarizačný záznam 

6. Výpočty na počítacích strojoch ...............................................................................
4
     6.1 Priebeh strojového spracovania

     6.2 Organizačná príprava pracoviska a stroja

     6.3 Práca s počítačom 

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY

UČEBNÉ OSNOVY

PREDMETU

spoločenská komunikácia
	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

1. Charakteristika predmetu
Cieľom vyučovacieho voliteľného predmetu je naučiť žiaka sebapoznaniu a sebaregulácie cez poznatky z oblasti poznania štruktúry osobnosti. Žiak úspešne komunikuje vo formálnych i neformálnych sociálnych skupinách, ovláda spoločenské vystupovanie, etiku, morálku.

Vyučovací  predmet  formuje osobnosť žiaka s dôrazom na morálne správanie, konanie, na správnu komunikáciu. Žiak získa vedomosti o spoločenskej etikete, spoločenskom vystupovaní a osvojí si základné návyky spoločenského správania sa a vystupovania v rôznych situáciách.

2. Rozpis učiva

2. r o č n í k

(1 hodina týždenne, spolu 33 hodín)

Počet hodín

1. Podstata a štruktúra osobnosti  .....................................................................

4
    1.1 Vlastnosti osobnosti - motivačné, postojové, výkonové, dynamické, 
          sebaregulačné

    1.2 Poznávanie osobnosti

    1.3 Inteligencia, nadanie

    1.4 Vrodený a získaný intelekt

    1.5 Typológia osobnosti

2. Dynamika psychiky  ........................................................................................

3
    2.1 Motivácia, aktivácia

    2.2 Emócie a vplyv na jedinca

    2.3 Praktické cvičenia

3. Psychické zdravie a stres  ................................................................................

5
    3.1 Stres a záťaž

    3.2 Dôsledky stresu na psychiku

    3.3 Psychická odolnosť na zvládnutie stresu

    3.4 Mentálna /duševná/ hygiena

    3.5 Praktické úlohy

4. Sociálne skupiny  ..............................................................................................

5
    4.1 Socializácia, sociálne potreby a sociálne učenie

    4.2 Skupina a jej vplyv na jedinca 

    4.3 Druhy sociálnych skupín

    4.4 Sociálne vzťahy, sociálny status, sociálne roly

    4.5 Spôsoby komunikácie v sociálnych skupinách - verbálna , neverbálna

    4.6 Asertivita, riešenie kontaktov

5. Podstata etiky ako praktickej filozofie  ..........................................................

9

    5.1 Podstata morálky a moralizovania, mravnosť, etika

    5.2 Zvyky a zvyklosti

    5.3 Morálne konanie, morálne hodnotenie, morálna voľba

    5.4 Svedomie, morálna sloboda, zodpovednosť

    5.5 Verejná mienka

    5.6 Etika práce - profesijná morálka, zmysel vlastnej práce

    5.7 Étos povolania

    5.8 Interkulturálna komunikácia, bariéry komunikácie

    5.9 Komunikácia medzi rozličnými typmi ľudí, národov, národností, kultúr

    5.10 Praktické ukážky, cvičenia

6. Spoločenská etiketa, spoločenské vystupovanie  ............................................

7
    6.1 Pravidlá spoločenského správania sa

    6.2 Spoločenský kontakt

    6.3 Vyjadrovanie, rétorika

    6.4 Rozhodovanie, vzájomná komunikácia, tolerancia, empatia

    6.5 Prejavy spoločenského správania sa a praktické precvičovanie

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY

UČEBNÉ OSNOVY

PREDMETU

potraviny a výživa
	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

1. Charakteristika predmetu
 Cieľom vyučovacieho predmetu potraviny a výživa je poskytnúť žiakom základné vedomosti o potravinách, ich akosti, zložení a skladovaní. 

Úlohou je oboznámiť žiakov s biologickou a energetickou hodnotou potravín a so zásadami racionálnej výživy, dodržiavaní hygieny pri práci s potravinami a nápojmi, propagovať správnu výživu a jej uplatnenie v životospráve. Dôraz treba venovať dôležitosti hospodárneho využitia potravín, vzťahu k osobnej hygiene a hygiene prostredia.

2. Rozpis učiva
1. ročník

(1 hodiny týždenne, spolu 33 hodín)












Počet hodín

1. Fyziológia ľudského tela
........................................................…………………
8

    1.1 Látkové zloženie ľudského tela

    1.2 Tráviace ústrojenstvo, činnosť, trávenie, vstrebávanie

    1.3 Nervová sústava

    1.4 Žľazy s vnútornou sekréciou

    1.5 Vylučovacie ústroje

2. Potraviny
........................................................…………………………………
9

    2.1 Význam racionálnej výživy

    2.2 Pôvod, druhy, zloženie potravín

    2.3 Hygiena pri práci s potravinami, bezpečnosť pri práci

3. Hodnota potravín  ........................................................………………………..
6

    3.1 Pojmy, vzájomné pomery živín, energetická hodnota

          potravín a jej vzťah k biologickej hodnote

    3.2 Výživové normy

4. Zásady správnej výživy  ........................................................…………………
2

    4.1 Druhy stravy, diferencovaná strava

5. Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny
.......................................…………….
8

    5.1 Ovocie, zloženie, druhy, konzervovanie

    5.2 Zelenina, zloženie, druhy, konzervovanie

    5.3 Zemiaky, zloženie, druhy, skladovanie

    5.4 Strukoviny, zloženie, druhy, konzervovanie

    5.5 Huby, zloženie, druhy, použitie

2. ročník

(2 hodina týždenne, spolu 66 hodín)

1. Obilniny
...........................................................................................................
8

    1.1 Obilniny, charakteristika, použitie

    1.2 Mlynské výrobky, druhy

    1.3 Cestoviny, druhy, použitie, inovované cestoviny

    1.4 Pekárske výroby – chlieb, pečivo

2. Sladidlá  ........................................................…………………………………..
3

    2.1 Cukor, význam vo výžive, druhy

    2.2 Včelí med, syntetické sladidlá

3. Vajcia ..................................................................................................................
2

    3.1 Zloženie, druhy, akosť, konzervovanie, použitie

4. Mlieko a výrobky z mlieka ......................................................………………..
10

    4.1 Mlieko, význam z hľadiska racionálnej výživy, 

          zloženie, druhy mlieka

    4.2 Mliečne výrobky, tvaroh, syry, smotana, maslo

    4.3 Mliečne nápoje

5. Koreniny a pochutiny ................................................................
........................
10

     5.1 Význam vo výžive, charakteristika, členenie

     5.2 Korenie, druhy, použitie, význam

     5.3 Pochutiny (káva, kávoviny, čaj, kakao, čokoláda)

     5.4 Ostatné pochutiny (ocot, soľ, horčica, pikantné omáčky,

             polievkové korenie)

6. Tuky ............................................................................................
........................
3

    6.1 Význam tukov vo výžive, živočíšne tuky, rastlinné tuky,

          stužené pokrmové tuky

7. Mäso a mäsové výrobky
........................................................…………………
22

   7.1 Technológia mäsa, význam, členenie, zloženie,

          označovanie a zrenie mäsa

    7.2 Zdravotná bezchybnosť, chyby mäsa

    7.3 Jatočné mäso (charakteristika, delenie, akosť jednotlivých

          druhov)

8. Mäsové výrobky
...............................................................................................
8

    8.1 Mäsové výrobky a konzervy

    8.2 Ryby a rybacie výrobky

    8.3 Hydina a výrobky z hydiny

    8.4 Zverina a výrobky zo zveriny

    8.5 Kôrovce, mäkkýše, obojživelníky

3. ročník

(1 hodina týždenne, spolu 30 hodín)

1. Nápoje .................................................................................................................
30

    1.1 Nealkoholické nápoje (pitná voda, sódová voda,

          minerálne vody, prírodné limonády, ovocné nápoje, sirupy)

    1.2 Alkoholické nápoje – pivo, víno – suroviny, druhy

    1.3 Liehoviny – lieh, druhy liehovín

    1.4 Miešané nápoje

    1.5 Vplyv alkoholu na ľudský organizmus

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.
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Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

1. Charakteristika predmetu
Cieľom vyučovacieho predmetu technológia je poskytnúť žiakom základné vedomosti o príprave podávaných jedál, aby ich na základe odborných vedomosti vedeli odporúčať hosťom a uplatniť pri zostavovaní jedálnych lístkov.

Úlohou vyučovacieho predmetu je oboznámiť žiakov s technológiou spracovania surovín a prípravy jedál, podľa najnovších poznatkov a zásad racionálnej výživy.

Pri vyučovaní predmetu sa naväzuje na vedomosti žiakov z odborných predmetov, najmä na potraviny a výživu, zariadenie závodov a predmet ma náväznosť aj na odborný výcvik.

Vyučujúci kladie dôraz na nevyhnutnosť dodržiavania zásad bezpečnosti a hygieny pri práci a na dodržiavanie technologickej disciplíny. Nevyhnutná je systematická spolupráca s učiteľmi odborných predmetov a spolupráca vyučujúceho s majstrom odbornej výchovy.

V druhom ročníku po oboznámení sa so zásadami hygienických predpisov a predpisov o bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci žiaci sa naučia základné technologické úpravy a technológiu prípravy polievok, príloh a doplnkov k jedlám a prípravu omáčok.

V treťom ročníku si žiaci osvoja technológiu prípravy jedál studenej kuchyne, múčnych jedál, múčnikov, jedál z mäsa jatočných zvierat, rýb, hydiny a zveriny. Oboznámia sa s technológiou prípravy diétnych jedál a diferencovaného stravovania. Posledný blok je venovaný svetovej gastronómii.

2. Rozpis učiva
2. ročník

( 1 hodina týždenne, spolu 33 hodín )

Počet hodín

1. Hygiena a bezpečnosť práce ........................................................................

2

1.1 Hygienické požiadavky pri príprave pokrmov

1.2 Bezpečnosť a ochrana zdravia pri práci vo výrobných strediskách

1.3 Zariadenie výrobných a odbytových stredísk

2. Zariadenie výrobných a odbytových stredísk  ...........................................

3

2.1 Kuchynské stroje na tepelné a mechanické spracovanie surovín a potravín

2.2 Chladiace a mraziace zariadenia

3. Základné technologické úpravy
...................................................................

6

3.1 Účel a charakter technologických úprav

3.2 Rozdelenie kuchynskej úpravy

3.3 Základné tepelné úpravy

4. Technológia prípravy polievok
....................................................................

7

4.1 Význam, rozdelenie a dávkovanie polievok

4.2 Vývary, hnedé a biele polievky

4.3 Vložky a závarky do polievok

4.4 Špeciálne vývary

4.5 Špeciálne a studené polievky

5. Technológia prípravy príloh a doplnkov k jedlám ......................................

8

5.1 Význam príloh, druhy, delenie a dávkovanie

5.2 Výrobné postupy

5.3 Jednoduché šaláty a marinády

6. Technológia prípravy omáčok .......................................................................

7

6.1 Význam a rozdelenie omáčok

6.2 Základné biele a hnedé omáčky

6.3 Teplé a studené omáčky

3. ročník

(1 hodina týždenne, spolu 33 hodín)

1. Technológia prípravy jedál studenej kuchyne
............................................

4

1.1 Charakteristika a význam vo výžive

1.2 Rozdelenie a zásady prípravy

2. Technológia prípravy bezmäsitých a múčnych jedál a múčnikov .............

7

2.1 Vaječné jedlá

2.2 Jedlá zo zemiakov, zeleniny a strukovín

2.3 Jedlá z ryže, cestovín a ostatných surovín

2.4 Múčne jedlá, múčniky

2.5 Cukrárenské výrobky

3. Technológia prípravy jedál z mäsa jatočných zvierat
.................................

12

3.1 Hovädzie mäsa

3.2 Teľacie mäsa

3.3 Bravčové mäsa

3.4 Jahňacie, baranie a kozľacie mäso

3.5 Zajac a králik

3.6 Mleté mäsa

3.7 Príprava jedál na objednávku

3.8 Zvláštne úpravy pokrmov

4. Technológia prípravy jedál z rýb, hydiny a zveriny ....................................

5

4.1 Ryby a vodné živočíchy

4.2 Špeciality zo slimákov a obojživelníkov

4.3 Hydina

4.4 Vysoká, nízka, čierna a pernatá zverina

5. Technológia prípravy diétnych jedál a diferencovanej stravy ....................

2

5.1 Charakteristika a rozdelenie diét

5.2 Technológia prípravy jedál pri rôznych druhoch diét

5.3 Zásady diferencovanej výživy

6. Svetová gastronómia ........................................................................................

3

6.1 Rozdelenie svetovej gastronómie

6.2 Osobitosti pri príprave jedál

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.
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Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

1. Charakteristika predmetu
V učebnom predmete stolovanie majú žiaci získať trvalé vedomosti, osvojiť si zručnosti a návyky stolovania v závodoch spoločného stravovania. Úlohou predmetu je pripraviť žiakov na ich budúce povolanie, v ktorom uplatnia získané vedomosti a zručnosti.

Cieľom predmetu je poskytnúť žiakom vedomosti o technike jednoduchej a zložitej obsluhy, slávnostného stolovania a oboznámiť ich s bežným a špeciálnym inventárom používaným pri obsluhe.

Obsah učiva má úzke väzby na ostatné odborné predmety, hlavne na odborný výcvik, kde si žiaci precvičujú a upevňujú získané vedomosti a zručnosti. Dôležité je dodržiavanie zásad hygieny a bezpečnosti pri práci.

V 1. ročníku  získajú žiaci základné vedomosti o predmete, odbytových strediskách, základných spoločenských pravidlách, technike obsluhy, o zostavovaní jedálneho a nápojového lístka.

V 2. ročníku si žiaci  prehlbujú vedomosti  z jednoduchej obsluhy s uplatnením jednotlivých systémov obsluhy. Učia sa  základom zložitej obsluhy a o vyšších formách zložitej obsluhy.

V 3. ročníku  je učivo zamerané na  zvládnutie obsluhy  a údržby pivných zariadení, techniky obsluhy v kaviarňach, vinárňach, strediskách s vyššou úrovňou poskytovaných služieb, vyššie formy zložitej obsluhy, práce v ubytovacích strediskách, slávnostné stolovanie a miešané nápoje..

2. Rozpis učiva
1. ročník

(2 hodiny týždenne, spolu  66 hodín)

                                                                                                             

Počet hodín

 1. Úvod do predmetu  ...................................................................................

3

1.1 Cieľ predmetu, obsah učiva

 1.2 História pohostinstva

1.3 Zásady hygieny a  bezpečnosti pri práci
2. Odbytové stredisko  .................................................................................

16

2.1 Charakteristika a úlohy odbytového strediska

 2.2 Inventár a zariadenie v odbytovom stredisku

2.3 Základné rozdelenie inventáru

2.4 Ošetrovanie a udržovanie inventáru a zariadení

2.5 Prípravné práce v odbytovom stredisku

3. Základné spoločenské pravidlá ................................................................

8

3.1 Spoločenská výchova

3.2 Uplatňovanie spoločenských pravidiel

3.3 Správanie a vystupovanie čašníkov

3.4 Rozhovor s hosťom

3.5 Riešenie problémových situácii pri styku s hosťom

4. Technika obsluhy  ......................................................................................

21

4.1 Základné povinnosti obsluhujúcich

4.2 Pomôcky potrebné pri obsluhe

4.3 Hlavné zásady obsluhy

4.4 Pravidlá a technika obsluhy

4.5 Nosenie tanierov a podnosov

4.6 Pravidlá pri podávaní jedál a nápojov

4.7 Evidencia vydaných jedál a nápojov

4.8 Práce po skončení prevádzky

5. Zostavovanie jedálneho a nápojového lístka ...........................................

18

5.1 Gastronomické pravidlá a zásady

5.2 Pravidlá správnej výživy pri zostavovaní jedálneho lístka

5.3 Náležitosti jedálneho a nápojového lístka

5.4 Poradie jedál na jedálnom lístku podľa gastronomických pravidiel a zásad

5.5 Poradie jedál a nápojov pri zostavovaní menu podľa gastronomických pravidiel a zásad

5.6 Nápojový lístok

                                                      

2. ročník

                                       
(2 hodiny týždenne, spolu 66 hodín)

1. Spôsoby a systémy obsluhy    ....................................................................

14

1.1 Reštauračný spôsob obsluhy

1.2 Kaviarenský spôsob obsluhy
1.3 Barový spôsob obsluhy
1.4 Slávnostný a etážový spôsob obsluhy
1.5 Systém hlavného čašníka
1.6 Rajónový systém
1.7 Skupinový a francúzsky systém
1.8 Kaviarenský a barový systém
1.9 Banketový systém
1.10 Rautový a etážový systém
2. Jednoduchá obsluha   .................................................................................

14

 2.1 Príprava pracoviska pred otvorením prevádzky   

          2.1.1    Príprava inventáru na podávanie jedál a nápojov

2.1.2 Malý stolový inventár

2.1.3 Reštauračná bielizeň
2.1.4 Príbory
2.1.5 Pomocný inventár
2.1.6 Ošetrovanie a údržba inventáru

 2.2 Raňajky

2.2.1 Rozdelenie raňajok

2.2.2 Príprava pracoviska na podávanie raňajok. Zostavovanie 
raňajkového lístka

2.2.3 Podávanie raňajok vrátane table d´hôte

2.3 Desiata a olovrant

2.3.1 Príprava pracoviska na podávanie desiatej a olovrantu

2.3.2 Podávanie jedál a nápojov počas desiatej a olovrantu

 2.4 Podávanie jedál počas obeda a večere 

2.4.1 Príprava pracoviska na podávanie obedov

2.4.2 Podávanie jednotlivých jedál a nápojov

2.4.3 Príprava pracoviska na podávanie večere

2.4.4 Podávanie jedál a nápojov na večeru

2.4.5 Zostavovanie jedálneho lístka na obed a večeru

 2.5 Obsluha skupín 
2.6 Obsluha v denných baroch                                                       

2.7 Práce po skončení celodennej prevádzky

2.8 Laboratórne cvičenia

3. Zložitá obsluha   ....................................................................................

18

3.1 Podávanie zložitých raňajok                                                                                                              

3.1.1 Príprava pracoviska

3.1.2 Druhy zložitých raňajok

 3.2 Podávanie zložitých obedov

3.2.1 Príprava pracoviska a zostavovanie jedálneho lístka a menu 

3.2.2 Podávanie jednotlivých chodov a nápojov

 3.3 Podávanie zložitých večerí

3.2.1 Príprava pracoviska a zostavovanie jedálneho lístka a menu

3.2.2 Podávanie jednotlivých chodov a nápojov

 3.4 Laboratórne cvičenia

4. Vyššia forma zložitej obsluhy ..................................................................

12

4.1 Dokončovanie a dochucovanie jedál pred zrakom hosťa

4.2 Flambovanie

4.3 Tranšírovanie, filetovanie

4.4 Fondue

 5. Zábavné a spoločenské strediská  ........................................................

 8

5.1 Druhy zábavných stredísk a ich vybavenie

5.2 Spôsob obsluhy v zábavných a spoločenských strediskách

5.3 Nočné bary

3. ročník

(2 hodiny týždenne, spolu 60 hodín)

1. Obsluha a údržba pivného zariadenia  ................................................

5

1.1 Pivná pivnica, údržba a skladovanie piva

1.2 Strojové pivné zariadenie a jeho údržba

1.3 Narážanie piva

 1.4 Ošetrovanie piva

 1.5 Povinnosti výčapníka

2. Kaviareň a kaviarenská herňa  ..............................................................

5

2.1 Kaviarne

   2.1.1  Druhy kaviarni a ich účel

   2.1.2  Kaviarenské miestnosti a ich zariadenie

   2.1.3  Kaviarenský jedálny a nápojový lístok

   2.1.4  Obsluha v kaviarni

2.2 Kaviarenská herňa  

   2.2.1  Zariadenie kaviarenskej herne

   2.2.2  Obsluha v kaviarenskej herni

   2.2.3  Príprava rôznych druhov káv a ich podávanie

2.3 Laboratórne cvičenia

3. Vináreň  ....................................................................................................

7

3.1 Druhy vinárni a ich zariadenie 

3.1.1   Prípravné práce a organizácia práce

3.1.2   Jedálny a nápojový lístok vo vinárni

3.1.3   Obsluha vo vinárni

3.1.3 Doplnkový sortiment vo vinárni

 3.2 Vinná pivnica 

 3.3 Skladovanie a ošetrovanie sudového a fľaškového vína

 4. Organizácia práce v ubytovacom stredisku   .......................................

9                                                                

4.1 Kategorizácia ubytovacích stredísk

4.2 Vedenie základnej evidencie

4.3 Hotelový poriadok

4.4 Náplň práce hotelových pracovníkov

4.5 Hotelový jedálny a nápojový lístok

4.6 Platené a neplatené služby v ubytovacích zariadeniach

4.7 Obsluha na úseku etážového čašníka

4.8 Obsluha v hotelovej hale

5. Slávnostné stolovanie  ...........................................................................
..

14 

5.1 Význam a druhy hostín

5.2 Príprava  hostín a ich zabezpečovanie 

5.2.1    Prijímanie objednávok a rozpočet hostín

5.2.2 Zostavovanie slávnostného menu

5.2.3 Ponuka mimoriadnych služieb pri slávnostnom stolovaní

5.2.4 Príprava miestnosti na slávnostné stolovanie

5.2.5 Tvary slávnostných tabúľ, ich príprava a výzdoba

5.2.6    Kladenie a usporiadanie stolového inventára 

 5.3 Organizácia obsluhy pri slávnostnom stolovaní 

 5.4 Podávanie jednotlivých chodov a nápojov

 5.5 Vyúčtovanie hostiny

 5.6 Práce po skončení hostiny

 5.7 Osobitné druhy slávnostného stolovania 

         5.7.1   Recepcia, rout, koktailová spoločnosť, čaša vína 

         5.7.2   Záhradná slávnosť, výlet do prírody, výlet loďou, čaj o piatej

         5.7.3   Ostatné spoločenské stretnutia

 5.8 Laboratórne cvičenia

  6. Reštaurácie s vyššou úrovňou poskytovaných služieb  ................................

9 

6.1 Účel a zariadenie 

        6.1.1    Príprava pracoviska  

          6.1.2    Zostavovanie jedálneho a nápojového lístka

  6.2   Podávanie aperitívov a ostatných nápojov

  6.3   Podávanie špeciálnych pokrmov a ovocia

  6.4   Práca s ponukovými vozíkmi

6.5 Dokončovanie jedál pred hosťom

6.6 Regionálna gastronómia

  6.6   Stravovacie zvyklosti cudzincov

6.7   Vyúčtovanie s hosťom

6.8   Laboratórne cvičenia

 7. Miešané nápoje  .....................................................................................

11

 7.1 Význam miešaných nápojov, vybavenie barového pultu, 
           barový office, práca za barovým pultom

  7.2 Pravidlá miešania nápojov

  7.3 Poháre a pomôcky na miešané nápoje

  7.4 Suroviny používané na miešanie nápojov. Príprava sirupov

  7.5 Druhy miešaných nápojov a ich charakteristika

  7.6 Laboratórne cvičenia

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.
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Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

1. Charakteristika predmetu 

V učebnom predmete Odborný výcvik  majú žiaci získať trvalé odborné vedomosti

a osvojiť si praktické zručnosti a návyky  potrebné v odbytovom stredisku.

Cieľom odborného výcviku je najmä upevniť a prehĺbiť odborné vedomosti získané v teoretickom vyučovaní. Zo žiakov by mali byť po ukončení štúdia kvalifikovaní pracovníci na úseku obsluhy.

Úlohou odborného výcviku je vypestovať v žiakoch návyky na dodržiavanie zásad osobnej  a pracovnej hygieny pri práci, hospodárne využívanie surovín, energií, vedieť uplatniť teoretické vedomosti v praxi a organizovať si svoju prácu. 

Odborný výcvik bezprostredne nadväzuje na teoretické vyučovanie. Dôsledne uplatňuje medzipredmetové vzťahy s teoretickými odbornými predmetmi – stolovanie, potraviny a výživa, technológia, ale i ostatnými vyučovacími predmetmi. 

V 1. ročníku  sa žiaci zoznámia so základnými ustanoveniami právnych noriem o bezpečnosti a ochrane zdravia pri práci, hygienou práce a hygienou potravín. 

Ťažiskom učiva v 1. ročníku je zvládnutie základov techniky obsluhy. Postupne sa žiaci zoznamujú s organizáciou a vybavením pracovísk a s povinnosťami čašníkov. Zároveň si  v praxi osvojujú základné pravidlá spoločenského správania v styku s hosťom a so spolupracovníkmi.  

V 2. ročníku so žiaci osvojujú a zdokonaľujú  techniku jednoduchej obsluhy s uplatnením jednotlivých systémov obsluhy a učia sa základnej technike zložitej obsluhy.

V 3. ročníku zastávajú dôležité miesto práce spojené s čapovaním piva, s obsluhou v kaviarňach, vo vinárňach, ďalej nácvik a zvládnutie techniky obsluhy  pri uplatňovaní vyšších foriem zložitej obsluhy, obsluhy pri slávnostných príležitostiach, práce v ubytovacom stredisku a  pri príprave miešaných nápojov.

2. Rozpis učiva 

1. ročník

(15 hodín týždenne, spolu 495 hodín)

Počet hodín

 1. Úvod do predmetu .................................................................................

30                                                                         

 1.1  Cieľ predmetu, obsah učiva

1.2  Základné ustanovenia právnych noriem o bezpečnosti a ochrane zdravia pri práci

        1.2.1  Ústava SR, Zákonník práce, Zákon o starostlivosti o zdravie ľudu
        1.2.2  Vyhláška Slovenského úradu bezpečnosti práce

 1.3  Riadenie a zabezpečovanie bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci v organizácii

        1.3.1  Zodpovednosť organizácie za bezpečnosť a ochranu zdravia pri práci

        1.3.2  Zodpovednosť pracovníkov za BOZP

        1.3.3  Zodpovednosť žiakov za BOZP

        1.3.4  Zákon o štátnom odbornom dozore nad bezpečnosťou práce, poslanie štátneho      

                  odborného dozoru

        1.3.5  Úloha odborných pracovníkov pri zabezpečovaní BOZP – bezpečnostný 

      technik, revízny technik

1.4 Oboznámenie s organizačným usporiadaním SOU so zreteľom na pracoviská so         

         zvýšeným nebezpečenstvom úrazu 

1.5  Bezpečnosť a ochrana zdravia pri práci, hygiena práce

        1.5.1  Druhy ohrozenia pri práci a spôsoby ochrany pracovníkov /ochranné      

            zariadenia, osobné ochranné pracovné prostriedky/, význam bezpečnostných

                  predpisov 

        1.5.2  Rizikové pracoviská, rezortný zoznam prác zakázaných mladistvým

        1.5.3  Najčastejšie zdroje a príčiny pracovných úrazov

        1.5.4  Prvá pomoc pri úrazoch, nehodách

        1.5.5  Pravidlá správania pri požiari

        1.5.6  Osobná hygiena a jej význam pre ochranu zdravia, riziko mimopracovných  

                   úrazov

 2. Nácvik pracovných činností spojených s prípravou odbytového strediska  ........      132

 2.1 Prípravné práce pracovníkov strediska

2.1.1 Oboznámenie sa so zariadením  odbytového strediska

2.1.2 Zoznámenie sa s jednotlivými druhmi inventáru

2.1.3 Rozdelenie inventáru

2.1.4 Reštauračný inventár

2.1.5 Malý stolový inventár

2.1.6 Pomocný inventár 

2.1.7 Zariadenie odbytového strediska – stoly, stoličky, vozíky

2.1.8 Ošetrovanie a udržiavanie inventáru a zariadenia

2.1.9 Príprava odbytového strediska  pred začatím prevádzky

2.1.10 Základné povinnosti obsluhujúcich

2.1.11 Pomôcky potrebné pri obsluhe, ich ošetrovanie a používanie

 3. Nácvik základných pravidiel spoločenského správania a osobnosť čašníka   .......    60

3.1 Spoločenská výchova 

3.1.1 Spoločenské pravidlá. Správanie sa v spoločnosti

3.1.2 Správanie sa a vystupovanie čašníka

3.1.3 Správanie sa v styku s hosťom

3.1.4 Konverzácia s hosťom

3.1.5 Osobnosť v spoločenských situáciách

3.1.6 Dynamické vlastnosti osobnosti

3.1.7 Typy temperamentu

3.1.8 Správanie sa k hosťom

4. Jednoduchá obsluha  ...................................................................................................
225

4.1 Hlavné zásady obsluhy

4.1.1    Základné pravidlá obsluhy

4.1.2    Základné pravidlá pri podávaní pokrmov

4.1.3    Základné pravidlá pri podávaní nápojov

4.2 Technika obsluhy

          4.2.1     Nosenie tanierov
4.2.2 Nosenie podnosov

4.2.3 Predchádzanie nehodám pri obsluhe a ich náprava

4.2.4 Udržiavanie pracoviska počas prevádzky

4.2.5 Evidencia a platenie vydaných jedál a nápojov 

4.2.6 Nácvik práce s pokladnicou

4.2.7 Práce po skončení prevádzky

  4.3 Obsluha v reštauráciách  -  základná  forma jednoduchej obsluhy 

     4.3.1    Zásady obsluhy

4.3.2 Pravidlá obsluhy

4.3.3 Používanie inventára

4.3.4 Servis nápojov

4.3.5 Servis jedál

4.3.6 Odnášanie upotrebeného inventáru

  5. Zostavovanie  jedálneho a nápojového  lístka     ..............................................
48 

5.1 Náležitosti jedálneho a nápojového lístka

5.2 Gastronomické poradie jedál na jedálnom lístku

5.3 Gastronomické poradie nápojov na nápojovom lístku

5.4 Menu lístky

                                                        2. ročník

                                 (15 hodín týždenne, spolu  495  hodín)

1. Činnosti v jednotlivých  spôsoboch a systémoch  obsluhy  ..................................
30

1.1 Reštauračný spôsob obsluhy

1.2 Kaviarenský spôsob obsluhy

1.3 Barový spôsob obsluhy

1.4 Slávnostný spôsob obsluhy

1.5 Etážový spôsob obsluhy

1.6 Systém hlavného čašníka

1.7 Obvodový – rajónový systém obsluhy

1.8 Skupinový a francúzsky systém obsluhy

1.9 Kaviarenský a barový systém obsluhy

1.10 Banketový systém obsluhy

1.11 Rautový a etážový systém obsluhy

1.12 Formy predaja jedál a nápojov v bufete, v automate a v samoobsluhe

2. Technika jednoduchej obsluhy s uplatnením jednotlivých 

  spôsobov obsluhy ...........................................................................................
..........     200         

   2.1 Nácvik jednoduchej obsluhy

         2.1.1   Príprava inventára

2.1.2   Príprava pracoviska

2.1.3   Servis a teplota studených nápojov

2.1.4   Servis teplých nápojov                                                 

2.1.5   Servis jedál 

   2.2 Podávanie raňajok

            2.2.1   Druhy raňajok, raňajkový lístok

            2.2.2   Príprava pracoviska na raňajky

  2.2.3   Servis jednoduchých raňajok

  2.2.4   Servis raňajok table d´hôte 

    2.3 Podávanie desiatej a olovrantu

2.3.1 Príprava pracoviska  a príručného stola na desiatu a olovrant

2.3.2 Servis desiatej a olovrantu

    2.4 Podávanie obedov

      2.4.1    Príprava pracoviska a príručného stola na podávanie jednoduchých obedov

2.4.2 Servis predjedál

2.4.3 Servis polievok

2.4.4 Servis hlavných jedál a nápojov

2.4.5 Servis jedál z rýb a hydiny

2.4.6 Servis dezertov

    2.5 Podávanie jednoduchej večere

2.5.1 Príprava pracoviska  a príručného stola na podávanie večere

2.5.2 Servis jedál a nápojov  pri večeri

    2.6 Obsluha skupín

    2.7 Obsluha v denných baroch

   2.8 Práce po skončení prevádzky

   2.9 Vyššia forma jednoduchej obsluhy 

             2.9.1   Základné pravidlá vyššej formy jednoduchej obsluhy

             2.9.2   Podávanie  hotových jedál a príloh

   2.9.3   Podávanie  jedál na objednávku

    2.10 Zvláštnosti obsluhy v špecializovaných strediskách – záhradne 
                 reštaurácie, denné bary, kúpeľné zariadenia

 3. Nácvik zložitej obsluhy   ..................................................................................

126

 3.1   Formy zložitej obsluhy   a jej uplatnenie                                                                                 

 3.2   Základná forma zložitej obsluhy

3.2.1 Zostavovanie menu  zložitých raňajok, obedov a večerí

3.2.2 Príprava pracoviska a príručného stola

3.2.3 Podávanie zložitých raňajok

3.2.4 Podávanie aperitívov a ostatných nápojov

3.2.5 Podávanie  predjedál

3.2.6 Podávanie polievok

3.2.7 Podávanie hlavných jedál

3.2.8 Podávanie dezertov

3.2.9 Podávanie kávy a digestívu

3.2.10 Ponuková služba

 3.3 Vyššia forma zložitej obsluhy  

3.3.1 Pravidlá práce  pri stole  hosťa

3.3.2 Príprava  inventáru a zariadení na vyššiu formu zložitej obsluhy

3.3.3 Mimoriadne služby pri zložitej obsluhe

3.3.4 Práce po skončení prevádzky

4. Vyššia forma zložitej obsluhy ..........................................................................

97

4.1 Dokončovanie, dochucovanie jedál pred zrakom hosťa

4.2 Flambovanie

4.3 Tranšírovanie a filetovanie

4.4 Fondue

 5. Obsluha v zábavných a spoločenských strediskách   ....................................

42

5.1 Druhy zábavných stredísk a ich vybavenie

5.2 Spôsoby obsluhy

                                                              3. ročník

                                       (17,5 hod. týždenne, spolu 525 hodín)

 1. Obsluha a údržba pivného zariadenia  .........................................................

35 

1.1 Pivo a pivné zariadenie

1.2 Pivné chladiace a vzduchové zariadenia 

1.3 Udržiavanie strojového  a pivného zariadenia

1.4 Hygiena pivného zariadenia

1.5 Narážanie, čapovanie a ošetrovanie piva

1.6 Práca vo výčape

1.7 Pivná pivnica, údržba a skladovanie

 2. Nácvik obsluhy v kaviarni a kaviarenskej herni  .......................................

35

 2.1 Obsluha v kaviarni    

           2.1.1    História, druhy kaviarni a ich účel

           2.1.2    Kaviarenské miestnosti a ich zariadenie

           2.1.3    Kaviarenský jedálny a nápojový lístok

2.1.4 Prípravné práce v kaviarni

2.1.5 Podávanie jedál a nápojov v kaviarni

2.1.6 Podávanie špeciálnych druhov kávy

   2.2 Obsluha v kaviarenskej herni

      2.2.1   Zariadenie kaviarenskej herne

           2.2.2   Obsluha v herni

           2.2.3   Udržiavanie a požičiavanie spoločenských hier

3. Nácvik obsluhy vo vinárni a práce vo vinnej pivnici  ..................................

35

3.1 História vína

3.2 Druhy vinárni a ich zariadenie

3.3 Prípravné práce vo vinárni

3.4 Zostavenie jedálneho a nápojového lístka vo vinárni

3.5 Technika obsluhy vo vinárni, podávanie rôznych druhov vína

3.6 Práca vo vinnej pivnici

3.7 Ošetrovanie a skladovanie vína

3.8 Chyby a choroby vína

 4. Organizácia práce v ubytovacích strediskách  ...........................................

35

4.1 Význam ubytovacích zariadení

4.2 Hotelový poriadok

4.3 Povinnosti recepčného

4.4 Zamestnanci jednotlivých ubytovacích stredísk a ich pracovná náplň

4.5 Práca etážového čašníka

4.6 Ostatné služby

 5. Slávnostné stolovanie  .................................................................................

175

 5.1 Význam a druhy hostín

 5.2 Príprava pred začatím hostiny

         5.2.1   Prijímanie objednávok a rozpočet hostiny

         5.2.2   Organizačné zabezpečenie hostiny

         5.2.3   Zostavovanie slávnostného menu

         5.2.4   Príprava miestnosti, inventáru

 5.3 Úprava stolov a dekorácia miestnosti   

         5.3.1   Kladenie stolového inventára 

         5.3.2   Organizácia a technika obsluhy

         5.3.3   Podávanie jednotlivých jedál

 5.4 Práce po skončení hostiny

         5.4.1   Upratovanie a uloženie inventáru

5.4.2 Vyúčtovanie hostiny

  5.5 Technika obsluhy pri mimoriadnych príležitostiach 

          5.5.1   Koktail 

          5.5.2   Recepcia

          5.5.3   Spoločný obed

          5.5.4   Raut

          5.5.5   Čaj o piatej

          5.5.6   Záhradná slávnosť

          5.5.7   Výlet do prírody

          5.5.8   Čaša vína

6. Nácvik vyšších foriem zložitej obsluhy – reštaurácie s vyššou úrovňou 
    poskytovaných služieb   ................................................................................................   140

6.1 Zariadenie reštaurácií 

6.2 Príprava pracoviska

6.3 Organizácia práce 

6.4 Technika obsluhy a funkcie pracovníkov

6.5 Dokončovanie a dochucovanie jedál pri stole hosťa

6.6 Podávanie špeciálnych jedál a ovocia

 7. Príprava a podávanie miešaných nápojov  ................................................................
    70                               

 7.1 Miešané nápoje

 7.2 Barový pult a jeho charakteristika

 7.3 Povinnosti barmana

 7.4 Pomôcky barmana, druhy pohárov

 7.5 Druhy miešaných nápojov

 7.6 Miešané nápoje a ich použitie

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.
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UČEBNÉ OSNOVY
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	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom.

1. Charakteristika predmetu
Vyučovací voliteľný predmet administratíva a korešpondencia poskytne žiakom základné vedomosti a zručnosti na vykonávanie základných administratívnych prác, hlavne ovládanie desaťprstovej hmatovej metódy, ktorá je predpokladom správneho a rýchleho písania na počítačoch. Žiaci sa naučia používať kancelárske pomôcky, využívať všetky možnosti, ktoré poskytuje mechanický alebo elektronický písací stroj, písanie z diktafónu a pod.

1. Rozpis učiva

3. r o č n í k 

(2 hodina týždenne, spolu 60 hodín)

1. Oboznámenie sa s písacím strojom 

2. Nácvik písania na stroji, na strednom, dolnom a hornom písmenkovom rade,
3. veľké a malé písmená 

4. Nácvik písmen a číslic na číselnom rade 

5. Pravý preraďovač 

6. Rímske číslice 

7. Písanie na presnosť
8. Nácvik písmen s dĺžňami  

9. Arabské číslice 

10. Nácvik interpunkčných znamienok 

11. Matematické vzorce, chemické značky 

12. Percento, promile 

13. Linkovanie                            

14. Tabulátor, písanie do stĺpcov, vypracovanie tabuliek  

15. Opravy chýb 

16. Písanie na rýchlosť 

17. Formáty papierov, obálok  

18. Úprava a náležitosti listov 

19. Štylizácia listov  

20. Hospodárske písomnosti 

21. Spisový poriadok 

22. Obeh písomností 

23. Dopyt, ponuka, objednávka, faktúra  

24. Žiadosti, reklamácia, urgencia  

25. Inventarizačné písomnosti 

26. Splnomocnenie 

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom

MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY
UČEBNÉ OSNOVY

VOLITEĽNÉHO PREDMETU

CVIČENIA  Z TECHNOLÓGIE A STOLOVANIA

	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom


1. Charakteristika predmetu 
V učebnom predmete Cvičenia z technológie a stolovania si majú žiaci praktickou činnosťou utvrdiť už získané vedomosti a návyky.

Cieľom predmetu je získať trvalé zručnosti, návyky a vedomosti z oblasti hygieny a bezpečnosti práce, povinností kuchára i čašníka,  podávania jedál a nápojov ako i prípravy jedál a nápojov.

Žiaci si majú osvojiť praktické a hospodárne zaobchádzanie so surovinami, inventárom, energiou a vedieť si správne organizovať prácu.

Ťažiskom predmetu je získanie zručnosti a návykov pri základných tepelných úpravách, pri spracovaní potravín, v osvojovaní si pravidiel a techniky obsluhy, ako i gastronomických pravidiel.  

Obsah učiva má úzke väzby na odborné predmety a hlavne na odborný výcvik. Pri cvičeniach sa využívajú  vedomosti žiakov z technológie, stolovania, ekonomiky a organizácie a odborného výcviku.

V 2.ročníku si žiaci precvičia jednoduchú obsluhu, predbežnú úpravu potravín , prípravu polievok a ich servis, prípravu šalátov a servis.

V 3. ročníku je učivo zamerané na zložitú obsluhu a tepelnú prípravu jedál z mäsa, rýb, hydiny.

2. Rozpis učiva 

2. ročník

                                                  (1 hodina týždenne, spolu 33 hodín)

1.  Úvod do predmetu  

1.1    Cieľ predmetu, obsah učiva

1.2    Bezpečnosť a ochrana zdravia pri práci, hygiena práce 

2.  Pracovné činnosti spojené s prípravou odbytového strediska   

2.1    Prestieranie obrusov

2.2    Úprava obrúskov

2.3    Úprava couvertov – potrieb pre jedného hosťa pri jedle

3.  Pracovné činnosti spojené s prípravou surovín na tepelnú úpravu  

3.1    Predbežná úprava zeleniny a ovocia 

3.2    Predbežná úprava mäsa

3.3    Predbežná úprava obilnín a strukovín

4.  Príprava a podávanie polievok  

4.1    Príprava vývarov, hnedých polievok

4.2    Servis bujónov

4.3    Príprava bielych polievok

4.4    Podávanie polievky z polievkovej šálky  

4.5    Príprava desiatových polievok

4.6    Podávanie desiatových polievok      

4.7    Príprava špeciálnych polievok

4.8    Podávanie polievok z  teriny

5.  Príprava zeleninových šalátov, kompótov a ich servis   

5.1    Šaláty zo zeleniny a ich servis

5.2    Ovocné kompóty a ich servis

5.3    Príprava a servis čerstvého ovocia

                                                                  3. ročník

                                                 (1 hodina týždenne, spolu 30 hodín)

1.   Príprava jedál z jatočného mäsa a ich servis vyššou formou 

 jednoduchej obsluhy      

1.1    Príprava dusených pokrmov a ich servis

1.2    Príprava pečených pokrmov a ich servis 

1.3    Príprava vyprážaných pokrmov a ich servis

1.4    Príprava jedál na objednávku a ich servis

2.  Príprava jedál z rýb a ich servis – vyššia forma zložitej obsluhy   

2.1    Príprava jedál z rýb varením a pečením

2.2     Filetovanie  rýb 

3.  Príprava jedál z hydiny a tranžírovanie  hydiny  

3.1    Príprava hydiny pečením

3.2    Tranžírovanie hydiny

4.  Príprava jedál z cestovín a servis cestovín pri stole hosťa  

4.1    Tepelná príprava cestovín, špagiet

4.2    Miešanie cestovinového šalátu

4.3    Podávanie špagiet pri stole hosťa

5.  Príprava dezertov a ich servis pri stole hosťa  

5.1   Príprava palaciniek

5.2   Flambované palacinky a ich servis

5.3   Flambované ovocie
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1. Charakteristika predmetu
Vyučovací voliteľný predmet právna náuka poskytne žiakom základné poznatky o právnych pojmoch, jednotlivých odvetviach práva, pracovného práva a občianskeho práva. 

Cieľom vyučovacieho predmetu je predovšetkým získať prehľad o právnych predpisoch upravujúcich problematiku súvisiacu s obsahom prípravy na vykonávanie činností a po ukončení štúdia prakticky ich uplatniť pri vykonávaní týchto činností. Poznatky z jednotlivých vedných disciplín: ekonomika,  tovaroznalectvo, základy účtovníctva sa navzájom dopĺňajú a tvoria jednotný celok.

Obsah predmetu umožňuje žiakom rozvíjať ich samostatné myslenie,   ktoré povedie k uplatneniu získaných poznatkov pri výkone  pracovných činností.

2. Rozpis učiva
2.  r o č  n í k

(1 hodina týždenne, spolu 33 hodín)

1.  Základné pojmy práva    
1.1 Vymedzenie práva - definícia, jeho úloha v právnom štáte, znaky a funkcie, 
           konsenzus, právna kultúra

1.2 Právne normy -  ich zmeny, druhy a platnosť , legislatívny proces

1.3 Právny poriadok

1.4 Právne vzťahy - subjekt, objekt, obsah  a vznik

2.  Ústava    
2.1 Pramene ústavného práva, ústavný vývoj u nás

2.2 Základné práva a slobody občanov - zakotvenie v Ústave SR

2.3 Štátna moc, zákonodarná, výkonná a súdna moc

3. Občianske právo

3.1 Odvetvia práva

3.2 Predmet, pramene a zásady občianskeho práva

3.3 Účastníci občiansko-právnych vzťahov

3.4 Právne úkony

3.5 Vlastnícke právo - práva a povinnosti vlastníkov, formy nadobúdania, 
           spoluvlastníctvo

3.6 Dedenie- nadobúdanie, spôsoby dedenia

3.7 Záväzkové právo - vznik, obsah, zabezpečenie a zánik záväzkov

4.  Pracovné právo  
4.1 Predmet a účastníci pracovno-právnych vzťahov

4.2 Pracovný pomer - vznik, zmena, skončenie

4.3 Pracovná zmluva

4.4 Pracovný čas a prestávky v práci

4.5 Dovolenka na zotavenie

4.6 Mzda a jej náhrada

4.7 Dohoda o hmotnej zodpovednosti

4.8 Vedľajší a súbežný pracovný pomer
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Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou
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1. Charakteristika predmetu
Cieľom voliteľného odborného predmetu  je oboznámiť žiakov pomocou činnosti a poznatkov, ktoré sú špecifické pre oblasť aplikovanej chémie, s uceleným súborom poznatkov o chemických pojmoch, o javoch, o objektívnych vzťahoch medzi nimi, o chemických zákonitostiach a praktických poznatkoch, o najdôležitejších alebo v odbore sa uplatňujúcich látkach a tým poskytnúť žiakom súbor praktických zručností pre odbornú zložku ich vzdelávania. Dôraz je kladený na využitie jednotlivých chemických prvkov a ich zlúčenín v praktickom živote.

Učivo predmetu obsahuje anorganickú chémiu - jej využitie v priemysle a organickú chémiu – jej zásah v živote okolo nás.

Predmet aplikovaná chémia súvisí s ostatnými vyučovacími predmetmi najmä s predmetom.

2. Rozpis učiva 
2. ročník
(1 hodina týždenne, spolu 33 hodín )
1. Anorganická chémia       
1.1 Uhlík, zlúčeniny uhlíka a ich využitie v priemysle
      ( HCN, CO, CO(, H2CO3, Na2CO3 , NaHCO3, K2CO3)           
1.2 Kremík – využitie pri výrobe  keramiky, skla    
1.3 Zlúčeniny alkalických kovov a ich využitie v priemysle

      ( CaO, Al2O3, NaOH, KOH, Ca(OH)2, NaCl, CaSO4) 
1.4 Železo – výroba Fe, oceľ, praktické použitie niektorých zlúčenín železa
2. Organická chémia   
2.1 Uhľovodíky – klasifikácia                                                                              
2.2 Prehľad najdôležitejších alkánov, alkénov, alkínov
2.3 Alkadiény (syntetické a prírodné kaučuky)
2.4 Arény
2.5 Ropa, syntetický benzín, zemný plyn, čiernouhoľný decht       
    2.6 Deriváty uhľovodíkov – rozdelenie

    2.7 Hydroxyderiváty

    2.8 Karboxylové kyseliny
    2.9 Halogénderiváty 

    2.10 Ďalšie deriváty uhľovodíkov  

    2.11 Prírodné látky, rozdelenie a výskyt

    2.12 Sacharidy, lipidy, bielkoviny,

    2.13 Vitamíny, enzýmy, hormóny, minerálne látky, alkaloidy
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1. Charakteristika predmetu

Transformácia hospodárstva na trhovú ekonomiku vytvorila predpoklady na vznik podnikov, voči ktorým pociťuje verejnosť rôzny stupeň dôvery. Cieľom predmetu je vyzdvihnúť význam etiky a jej miesto pri vytváraní a ovplyvňovaní podmienok rozvoja podnikateľských aktivít. Obsah predmetu nemôže vyčerpávať celú problematiku podnikateľskej etiky. Zameriava sa predovšetkým na tie oblasti, ktorým venuje naša odborná i laická verejnosť najväčšiu pozornosť.

Etika tvorí neoddeliteľnú súčasť aj ekonomického života spoločnosti. Samotní ekonómovia si začínajú uvedomovať, že základné stavebné kamene trhového hospodárstva – dopyt a ponuka – závisia okrem iného od takých skutočností, ktoré sú vo svojej podstate morálnej povahy (dôvera, istota, čestnosť, poctivosť, spoľahlivosť a iné).     

Cieľom predmetu etika podnikania je vychovávať osobnosť budúceho ekonomicky činného zamestnanca s vlastnou profesijnou identitou a hodnotovou orientáciou, v ktorej úcta k obchodnému partnerovi, prípadne k zákazníkovi zaujímajú významné miesto.

Etika podnikania súvisí aj s vyučovaním ďalších povinných a voliteľných odborných učebných predmetov. Na rozdiel od nich sa sústreďuje na etický aspekt učiva. Rozvíja mladého človeka v kontexte jeho cieľavedomej prípravy na profesijný život a uplatnenie v praxi.

Učiteľ etiky podnikania by mal mať dobré teoretické poznatky zo základov ekonomiky a marketingu, etiky a psychológie, aby vedel učivo primerane vysvetliť a zdôvodniť.

Poradie tematických celkov nie je záväzné a počty hodín pri jednotlivých tematických celkoch sú odporúčané. Môžu sa presúvať v rámci ročníka, ale tak, aby sa nenarušila nadväznosť obsahu. Predmet sa zaraďuje do výučby  v 2. ročníku (33 hodín). O zaradení predmetu do ročníka rozhodne riaditeľ školy po konzultácii so svojimi poradnými orgánmi.

2. Rozpis učiva
2. ročník
(1 hodina týždenne, spolu 33 hodín )
1.   Úvod do predmetu









2.   Základné východiská podnikateľskej  etiky







2.1 Etika a jej miesto v systéme spoločenských vied

2.2 Vzťah etiky, práva a etikety

2.3 Miesto a význam etiky v ekonomickej teórii a praxi

3.   Miesto a význam etiky v podnikaní








3.1 Podnikateľská činnosť – hybná sila rozvoja ekonomiky

3.2 Historické aspekty podnikateľskej etiky

3.3 Podstata a funkcie podnikateľskej etiky

3.4 Spoločenská zodpovednosť a podniková kultúra

3.5 Etické aspekty podnikateľskej stratégie

4.  Významné oblasti podnikateľskej etiky
4.1 Manažérska etika

4.2 Profesijná etika

4.3 Environmentálna etika

5. Marketingová etika a jej význam pre podnikanie






5.1 Spoločenská kritika marketingu

· Vplyv marketingu na spotrebiteľov

· Vplyv marketingu na spoločnosť

· Vplyv marketingu na iné firmy

5.2 Integrácia marketingu a etiky

5.3 Východiská etického rozhodovania v marketingu

5.4 Etické aspekty vybraných marketingových nástrojov a aktivít

· Marketingový mix

· Marketingový výskum

· Medzinárodný marketing

6.  Predpoklady a nástroje inštitucionalizácie etiky do podnikateľského procesu


6.1 Etický kódex podniku

6.2 Etický program podniku

6.3 Tréningové kurzy

6.4 Etický audit

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom

MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY

UČEBNÉ OSNOVY

VOLITEĽNÉHO PREDMETU

VÝCHOVA K PODNIKANIU

	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky 

dňa 17. 6. 1994 pod číslom 1553/94-21 na experimentálne overovanie pre 3. a 4. ročník SPŠ a G a 8. ročník osemročného štúdia na G. 

1. Charakteristika predmetu

Predmet výchova k podnikaniu poskytuje žiakom špeciálne a praktické poznatky podnikateľskej činnosti. Žiaci získavajú zručnosti a schopnosti potrebné pre podnikateľov : riešenie problémov, správne rozhodovanie, schopnosť komunikovať, plánovať, riadiť, dokázať prijať cudzie kritéria, prevziať a ukázať iniciatívu, vyrovnať sa s chybou a byť tvorivý. Predmet umožňuje v praxi priamo aplikovať teoretické poznatky z iných predmetov, predovšetkým z ekonomiky. Poskytuje praktické poznatky o kompletnej postupnosti nevyhnutných krokov pri zakladaní malého podniku a umožňuje žiakom získať praktické skúsenosti s riadením fungujúceho reálneho podniku. Žiaci potrebné zručnosti a vedomosti získavajú formou praktických cvičení. 

Učebná osnova je rozpracovaná v rozsahu 2 hodín týždenné v treťom ročníku. Predmet vyučujú učitelia, ktorí úspešne ukončili dvojročný kurz   „ Výchova   k podnikaniu ˝, ktorý bol súčasťou programu Podnikanie na Slovensku.

2.   Rozpis učiva


3. ročník

(2 hodiny týždenne, spolu 60 hodín)

1.   Úvod

1.1 Obsah, cieľ a význam predmetu pre spoločnosť a jednotlivca

2.   Základy výchovy k podnikaniu

2.1 Vymedzenie pojmu podnikanie

2.2 Vlastnosti podnikavých ľudí

2.3 Zručnosti a schopnosti

2.4 Spôsoby hodnotenia

3.   Minipodnik


3.1 Pojem a cieľ minipodnikania

3.2 Hlavné etapy minipodnikania ( návrhy, plán, prieskum trhu, reklama)

3.3 Realizácia minipodniku

3.4 Likvidácia minipodniku

4.   Podnik mladých


4.1 Vymedzenie pojmu PM a cieľ PM

4.2 Právne a legislatívne podmienky vzniku spoločnosti 
            ( formy podnikov, kapitál, zmluvy )

4.3 Ekonomika spoločnosti ( financie, peňažný ústav, dane, poistenie )

4.4 Činnosť podniku ( založenie, personálne záležitosti, riadenie 
            a riadiace orgány spoločnosti, podnikateľský plán, výrobný plán).

5.   Realizácia podniku mladých

5.1 Výroba, služby, predaj v rámci PM 
6.   Likvidácia v podniku

6.1 Ukončenie výroby

6.2 Vyrovnanie pohľadávok

6.3 Príprava záverečnej správy

6.4 Valné zhromaždenie

7.   Analýza činnosti PM

7.1 Hodnotenie činnosti jednotlivých funkcionárov


7.2 Vypracovanie záverečnej správy

7.3 Likvidačná správa

8.   Súťaž PM



8.1 Správa

8.2 Panel

8.3 Prezentácia
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dňa 17. 6. 1994 pod číslom 1553/94-21 na experimentálne overovanie pre 3. a 4. ročník SPŠ a G a 8. ročník osemročného štúdia na G

MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY

UČEBNÉ OSNOVY

VOLITEĽNÉHO PREDMETU

REGIONÁLNA GASTRONÓMIA

	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom

2. Charakteristika predmetu

Vyučovací predmet regionálna gastronómia je voliteľným predmetom. Cieľom tohoto predmetu je prehĺbiť u žiakov odborné vedomosti, pričom sa užšie špecializuje na gastronómiu jednotlivých regiónov. Vychádza sa pritom z histórie stravovacích zvykov našich predkov v porovnaní s najnovšími poznatkami súčasnej gastronómie. Prenesenie tradícií nášho národa do moderného poňatia gastronómie prinesie možnosti oživenia ponuky služieb v spoločnom stravovaní.

Žiaci počas vyučovania tohoto predmetu nadobudnú poznatky z oblasti zásad správneho stravovania, spojené s osobitosťami jednotlivých regiónov, príprav výrobkov studenej kuchyne, polievok, omáčok, bezmäsitých jedál a mäsitých pokrmov, teplých a studených múčnikov, typických jedál pri rôznych sviatočných príležitostiach a tradíciách v nadväznosti na región. 

3. Rozpis učiva

3. ročník

(1 hodina týždenne, spolu 30 hodín)

Úvod do predmetu

Oboznámenie sa s predmetom

1. Zásady regionálnej gastronómie








1.1 Dejiny ľudského stravovania , kultúra jedenia a stravovania

1.2 Povery, predsudky

1.3 Agroturistika

2. Úpravy jedál v klasickej, tradičnej, modernej slovenskej kuchyne



2.1 Príprava jedál spojená s tradíciami vianočných, veľkonočných sviatkov,  
          svadba, krstiny

2.2 Gastronómia miestneho regiónu 


      - výnimočnosť regiónu

      - turistické možnosti

      - tradície

      - zvyky a návyky v gastronómii
 

2.3 Gastronómia na prelome tisícročia, súťažná gastronómia

2.4 Prešporská kuchyňa, história výroby vína na prešporskom území

3. Regionálna studená kuchyňa








3.1 Využívanie surovín v minulosti na prípravu predjedál, šalátov

3.2 Pečené a plnené mäsá v minulosti a dnes na studené misy

3.3 Studené polievky, omáčky

3.4 Porovnanie s dnešnou studenou kuchyňou

4. Polievky











4.1 Typické slovenské polievky spojené s tradíciami, zvykmi. Pôvodné názvy

5. Mäsité a bezmäsité jedlá









5.1 Tradície, história vzniku niektorých jedál slovenskej kuchyne

5.2 Obilninové a múčne jedlá

5.3 Zeleninové, vaječné jedlá

6. Regionálne múčniky









6.1 Jednoduché

6.2 Tradičné slovenské (kapustníky, lokše, a pod.)
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Schválilo Ministerstvo  školstva Slovenskej republiky dňa 5. marca 2003 pod číslom 4389/2002 – 42 s platnosťou od 1. septembra 2003, začínajúc 
3. alebo 4. ročníkom.

4. Charakteristika predmetu

Vyučovací predmet úvod do sveta práce poskytne žiakom základné vedomosti o formách a nástrojoch politiky zamestnanosti a trhu práce, žiaci sa naučia základnej orientácii na pracovnom trhu. Predmet vedie žiakov k aktívnemu a efektívnemu postupu  pri hľadaní pracovného miesta po ukončení strednej školy.

Učivo predmetu je rozdelené do dvoch častí: v prvej časti sa žiaci oboznámia so základnými problémami pracovnoprávnych vzťahov a zákonníkom práce( v druhej časti sa žiaci oboznámia s  rôznymi spôsobmi a zásadami pri hľadaní zamestnania - prostredníctvom služieb zamestnanosti (sprostredkovateľské a poradenské služby),  orientácie v inzerátoch a hľadania cez Internet. Naučia sa písať profesijný, štruktúrovaný životopis, žiadosť o prijatie do zamestnania, správne sa prezentovať u perspektívneho zamestnávateľa.  

Odporúča sa spolupráca s úradmi práce, účasť na nimi organizovaných podujatiach (programy zamerané na prevenciu pred nezamestnanosťou, Burzy práce, návšteva Informačno-poradenských stredísk). Taktiež sa odporúčajú konzultácie s výchovným poradcom, školským psychológom, návšteva  pedagogicko-psychologickej poradne. Dôraz je treba klásť na praktické cvičenia.

Vyučujúci pri výučbe predmetu využíva medzipredmetové vzťahy odborných ekonomických predmetov, občianskej a právnej náuky. 

2. Rozpis učiva

3. ročník  (učebné odbory)

 ( 1 hodina týždenne, spolu 30 hodín )

1. Úvod do pracovného práva








1.1 Základné pojmy 

1.2 Pracovno-právne vzťahy

1.3 Vnútroštátne pramene pracovného práva ( zákonník práce, zákon o zamestnanosti,  
          zákon o štátnej službe, zákon o verejnej službe atď.)

1.4 Medzinárodné pramene pracovného práva ( Všeobecná deklarácia ľudských práv,    

1.5 Medzinárodný pakt o hospodárskych , sociálnych a kultúrnych právach atď.)        

2. Kolektívne pracovné právo

2.1 Kolektívne vyjednávanie 

2.2 Kolektívne zmluvy

2.3 Sociálne partnerstvo, sociálny dialóg na jednotlivých úrovniach- Rada hospodárskej 
          a sociálnej dohody, regionálne úrovne atď. 

3. Vznik, zmeny a ukončenie pracovného pomeru





3.1 Pojem pracovného pomeru

3.2 Základné práva a povinnosti zamestnávateľa a zamestnanca

3.3 Vznik pracovného pomeru

3.4 Povinnosti zamestnávateľa pred vznikom pracovného pomeru

3.5 Pracovná zmluva a jej podstatné náležitosti, zásady jej uzatvárania medzi    

      zamestnancom a zamestnávateľom

3.6 Zmeny pracovného pomeru

3.7 Skončenie pracovného pomeru

4. Pracovný čas a čas odpočinku v pracovnom pomere





4.1 Pracovný čas

4.2 Čas odpočinku

4.3 Dovolenka na zotavenie

4.4 Pracovné voľno

5. Mzda (plat)










5.1 Pojem mzdy (platu) a pramene ich právnej úpravy

5.2 Minimálna mzda

5.3 Všeobecné zásady poskytovania miezd a platov

6. Prekážky v práci, hmotné zabezpečenie pri nich, náhrady výdavkov 
    súvisiacich s plnením pracovných povinností






6.1 Prekážky v práci

6.2 Náhrady výdavkov poskytované zamestnancom v súvislosti s výkonom práce 

7. Bezpečnosť a ochrana zdravia pri práci






7.1 Povinnosti zamestnávateľa

7.2 Povinnosti zamestnancov

8. Zamestnanosť, príprava na povolanie, rekvalifikácia





8.1 Právna úprava práva na zamestnanie

8.2 Štátna politika zamestnanosti

8.3 Sprostredkovanie zamestnania

8.4 Rekvalifikácia

8.5 Hmotné zabezpečenie v nezamestnanosti

8.6 Zamestnávanie občanov so zmenenou pracovnou schopnosťou

8.7 Zákon č. 387/1996 Z. z. o zamestnanosti ( informácie  o nástrojoch politiky 
          trhu práce, úrady práce, služby zamestnanosti )

8.8 Informácie o zamestnávaní absolventov, osôb so ZPS a ostatných 
          znevýhodnených skupín na trhu práce

9. Inflácia a nezamestnanosť








9.1 Stav zamestnanosti ako odraz spoločensko-ekonomických potrieb

9.2 Stratégia rozvoja našej ekonomiky, transformácia, recesia, inflácia, súčasný stav

9.3 Problémy trhu práce

9.4 Nezamestnanosť a jej sociálno-ekonomický dopad

10.  Svet práce a trh práce










10.1 Pojem trhu práce

10.2 Orientácia vo svete práce, povolanie - zamestnanie - pracovné miesto.  
            Trh práce, dopyt a ponuka. Informácie o svete práce, pramene profesijných 
            informácií, informačný systém o trhu práce využívaný na úradoch práce a v 
            neštátnych sprostredkovateľských agentúrach, internetová burza práce, inzercia

10.3 Stratégia profesijného rozhodovania (voľba povolania na gymnáziách, výber 
            zamestnania na SOŠ, SOU). Poznanie seba, poznanie sveta práce, možnosti 
            uplatnenia sa na trhu práce (v súčasnosti aj perspektívne)

10.4 Služby zamestnanosti ( sprostredkovanie zamestnania, poradenstvo ), ponuka 
            voľných pracovných miest na úradoch práce

10.5 Evidencia nezamestnaných, hmotné zabezpečenie v nezamestnanosti

10.6 Informačno-poradenské strediská na úradoch práce

10.7 Sprostredkovanie zamestnania za úhradu ( súkromné sprostredkovateľské služby )

10.8 Výchovný/karierový poradca, školský psychológ, pedagogicko-psychologická 
            poradňa

Cvičenia: 

· sebapoznanie, 

· využívanie interaktívnych programov, 

· využívanie skupinovej dynamiky pri sebapoznávaní, spätná väzba od iných ľudí ( od    

       spolužiakov, učiteľa, školského psychológa )

· práca s profesijnými informáciami ( tlač, interaktívne programy, Internet )

· exkurzie v úrade práce, informačno-poradenskom stredisku úradu práce

· burzy práce

· pedagogicko-psychologická poradňa, konzultácie s kariérovými poradcami, 
       s personalistami z významných podnikov atď.

11. Ako sa uchádzať  o zamestnanie







11.1 Životopis

11.2 Žiadosť o prijatie

11.3 Spôsob prezentácie u potencionálneho zamestnávateľa  (aj  konkurz, 
        prijímací pohovor, ako telefonovať), zásady správania, zovňajšok, komunikácia, 

Cvičenia:

· písanie životopisu, žiadosti

· práca s inzerátmi

· prehrávanie správania na prijímacom pohovore

· ako sa prezentovať

· ako telefonovať s personalistom - v rámci práce so skupinou využívať obľúbené 
      ”psychohry”, pri výcviku a korekcii správania žiakov využívať spätnú väzbu od
      iných  ľudí, vrstovníkov, učiteľa, kariérového poradcu atď. 

Schválilo Ministerstvo  školstva Slovenskej republiky dňa 5. marca 2003 pod číslom 4389/2002 – 42 s platnosťou od 1. septembra 2003, začínajúc 3. alebo 4. ročníkom.

MINISTERSTVO ŠKOLSTVA SLOVENSKEJ REPUBLIKY

UČEBNÉ OSNOVY

VOLITEĽNÉHO PREDMETU

Zariadenie závodov

	Učebný odbor:


	6444 2 00 čašník, servírka

	Forma, spôsob 

a organizovanie štúdia:


	denné štúdium absolventov ZŠ 


Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom

1. Charakteristika predmetu
Cieľom vyučovacieho predmetu je oboznámiť žiakov s technickým a technologickým vybavením zariadení spoločného stravovania z hľadiska celkového vnútorného vybavenia a usporiadania a účelovým rozvrhnutím pracoviska.

Jeho úlohou je oboznámiť žiakov s jednotlivými druhmi zariadení a strojov, s ich manipuláciou a bežnou údržbou tak, aby získané vedomosti a zručnosti vedeli na pracovisku dobre využiť.

Vyučujúci vedie žiakov k hospodárnemu a šetrnému zaobchádzaniu so strojmi a k správnemu vzťahu k majetku. Pri výklade učiva informuje o princípe konštrukcie strojov a zariadení, o ich funkcii, obsluhe, údržbe a zaradení do technologického procesu a o ich efektívnom využití a uplatnení v prevádzke.

Vyučujúci používa vhodné názorné učebné pomôcky, audiovizuálnu techniku, počítače a pod. Sústavne sa zaoberá predpismi o bezpečnosti a ochrane zdravia pri práci.

2. Rozpis učiva
2. ročník 

( 1 hodina týždenne, spolu 33 hodín )

1. Úvod do predmetu










1.1 Charakteristika podnikov spoločného stravovania

1.2 Zásady technického riešenia podnikov spoločného stravovania a ich prevádzkové    

      náležitosti

1.3 Hygienické a sociálne zariadenia

2. Zariadenia výrobných stredísk









2.1 Rozdelenie výrobných stredísk a ich základné zariadenie a vybavenie

3. Kuchynské stroje na mechanické spracovanie surovín a potravín




3.1 Druhy strojov na mechanické spracovanie surovín a ich použitie

3.2 Hygiena a bezpečnosť pri práci

4. Zariadenia na tepelné spracovanie jedál a nápojov






4.1 Druhy zariadení na tepelné spracovanie

4.2 Hygiena a bezpečnosť pri práci

5. Zariadenia na udržanie správnej teploty jedál a nápojov





5.1 Druhy a činnosť zariadení

6. Chladiace a mraziace zariadenia








6.1 Druhy chladiacich a mraziacich zariadení a bežná údržba

7. Skladovanie potravín a nápojov









7.1 Rozdelenie a vybavenie skladov

8. Zariadenie kuchyne










8.1 Zariadenie kuchyne

8.2 Hygiena a bezpečnosť pri práci

9. Odbytové strediská










9.1 Vybavenie a zariadenie odbytových stredísk

9.2 Rozdelenie odbytových stredísk podľa kategorizácie a ich zariadenie

9.3 Hygiena zariadenia

10. Automaty


10.1 Druhy automatov a ich funkcie

11. Ubytovacie strediská










11.1 Zariadenie jednotlivých ubytovacích stredísk

11.2 Administratívne a technické zariadenia

11.3 Zariadenie hotelovej izby

Schválilo Ministerstvo školstva Slovenskej republiky dňa 31. 5. 2004 pod číslom CD-2004-6813/17799-2:093s platnosťou

od 1. septembra 2004 začínajúc 1. ročníkom

