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Prilohy — uéebné osnovy predmetov

A slovensky jazyk a literatdra SJL
B anglicky jazyk ANJ
© eticka vychova/ nabozenska vychova ETV/NBV
D obéianska nauka OBN
E chémia CHE
F informatika INF
G matematika MAT
H telesna a Sportova vychova TSV
| ekonomika prevadzky obchodu a sluzieb EKM
J hotelové sluzby HSZ
K spologenska komunikacia KMM
L potraviny a vyziva PVY
M svet prace SEE
N technika obsluhy TOB
(0] technoldgia pripravy pokrmov EPP
P aplikovana informatika API
Q hospodarske vypocty HVY
R odborny vycvik - priprava pokrmov OXP
S odborny vycvik - zameranie na obsluhu (e]e]2]




1 Uvodné identifikaéné udaje

Nazov a adresa Skoly

Stredna odborna S$kola ObChOdLvl a sluzieb,
Ulica 17. novembra 2579, 022 01 Cadca

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

GASTRONOMICKE A STRAVOVACIE SLUZBY

Kéd a nazov SVP

64 Ekonomika a organiz4cia, obchod a sluzby Il

Kéd a nazov studijného odboru

6488 H pracovnik v gastronémii, pracovni¢ka v
gastronomii

Dizka $tudia

3 roky

Forma studia

denné Stadium pre absolventov zakladnej Skoly

Stupen vzdelania

353

Urovein SKKR/EKR

3

Vyucovaci jazyk

slovensky jazyk

Nevyhnutné vstupné
Stadium

poziadavky

na

NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania

Spoésob ukoncenia studia

Zaverecna skuska

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

Vysvedcenie o zavereénej skuske

Doklad o ziskanej kvalifikacii

Vyucény list

Druh Skoly

Statna Skola

Datum schvalenia SkVP

27. august 2024

Miesto vydania

S0S0aS, Ul. 17. novembra 2579, 022 01 Cadca

Platnost’ SkVP

1. september 2024 zadinajuc prvym ro€nikom

Kontakty pre komunikaciu so Skolou:

Titul, meno, priezvisko Pracovna pozicia Telefén Fax e-mail Iné
Ing. Ludmila e 0414321 .
Vergimakova Riaditelka 590 sekretariat@sosca.sk
Ing. Martina Sloviakova Zastupkyna riaditelky sloviakova@sosca.sk

o 041 43 33
pre teoretické
- . 180
vyu€ovanie
Mgr. Pavlina Bulejéikova | Zastupkyna riaditelky | 041 43 21 bulejcikova@sosca.sk
pre praktické 590
vyucovanie
Zastupkyna riaditelky
T . pre technicko- 0414321 .
Ing. Valéria Rizmanova ekonomické 590 rizmanova@sosca.sk
Cinnosti
L P C IR I Vychovny poradca 0411;? 33 rizmanova@sosca.sk

Zriad'ovatel’

Zilinsky samospravny kraj
Odbor Skolstva a Sportu
Ul. Komenského 48
01109 Zilina

Tel.: 041/50 32 209

e-mail:miroslava.abrmanova@zilinskazupa.sk

Cadca, 27. 08. 2024

Ing. Ludmila Verimakova
riaditelka Skoly
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Zaznamy o platnosti a revidovani Skolského vzdelavacieho programu:

Platnost SkVP| Revidovanie SkVP | Zaznamenanie inovacie, zmeny, upravy a pod.
Datum Datum
1.9.2024 Maj 2024

1.Doplnenie v§eobecnovzdelavacich predmetov do
vzdelavacej oblasti Clovek a priroda v kapitole 3
Ramcové ucebné plany, v podkapitole 3.1Ramcové
ucebné plany pre 3-roéné ucebné odbory (H), na s. 6.

2. VlozZenie novej poznamky d) a novej poznamky o) v
kapitole 3 Ramcové u€ebné plany, v podkapitole 3.2
Poznamky k ramcovému u€ebnému planu pre 3-
ro¢né ucebné odbory (H), nas. 7 a 8.

Odbvodnenie:

a) Doplnenie tabulkovej €asti a poznamkovej Casti
ramcovych u¢ebnych planov vzhladom na podnety
aplikanej praxe.

b) Zosuladenie so vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.




2 Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania

Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania v Skolskom vzdelavacom programe pre u¢ebny odbor 6488 H pracovnik v
gastronomii, pracovniCka v gastrondmii vychadza z cielov stanovenych v Zakone o vychove a vzdelavani (Skolsky
zakon) a Statnom vzdelavacom programe pre uéebny odbor pracovnik v gastrondmii, pracovnicka v gastronémii.
Poslanie Skoly vyplyva aj zkomplexnej analyzy Skoly.

Poslanim Skoly nie je len odovzdavat vedomosti a pripravovat nasSich Ziakov na povolanie a ziskanie prvej
kvalifikacie, ale aj formovat u mladych fudi ich postoje, viest ich k dodrziavaniu etickych a fudskych principov.
Skola sa stala otvorenou inétiticiou pre rodi¢ov, socidlnych partnerov a $irok( verejnost s ponukou rdznej
vzdeldvacej a spoloCenskej €innosti.

Skola ma nielen vzdelavat, ale aj vychovavat. Ciele v systéme vychovy a vzdelavania spodivaju v
cielavedomom a systematickom rozvoji poznavacich schopnosti, emocionalnej zrelosti ziaka, motivacie k
sustavnému zdokonalovaniu sa, prosocialneho spravania, etiky, sebaregulacie ako vyjadrenia schopnosti prevziat
zodpovednost za seba a svoj rozvoj a tvorivost.

Ciele vychovy a vzdelavania:

a) poskytnut' Ziakom v3eobecny a odborny vzdelanostny zaklad vychadzajucizo systematického, vyvazeného
vyberu informacii a poznatkov z oblasti ekonomiky,financii a administrativy, obchodu a sluzieb, spolo¢enskych a
prirodnych vied a prislu§ného odboru,

b) ziskat kompetencie najma v oblasti komunikacnych schopnosti, Ustnych spdsobilosti a pisomnych spdsobilosti,
vyuzivania digitalnych technoldgii, komunik&cie v Statnom jazyku a cudzom jazyku,

c) ziskat kompetencie najmd v oblasti prirodnych vied, humanitnych vied, technickych vied, matematickej
gramotnosti, finanénej gramotnosti, Citatelskej gramotnosti, pohybu a zdravia, kompetencie k celozivotnému
u€eniu, socialne kompetencie, oblianske kompetencie a podnikatel'ské schopnosti,

d) ovladat anglicky jazyk a vediet ho pouzivat,

e) viest’ ziakov k rozvijaniu pohybovych schopnosti a aplikacii pohybovych zruénosti,

f) nauCit' ziakov zaradovat ziskané informacie a poznatky do zmyslupiného kontextu v nadvaznosti na dalSie
vzdelavanie alebo uplatnenie na trhu prace,

g) prehibit u Ziakov abstraktné a logické myslenie s dérazom na pochopenie kauzélnych, funk&nych a vyvinovych
vztahov medzi javmi a procesmi,

h) naudit Ziakov samostatne identifikovat, analyzovat a rieSit problémy, ulohy, realizovat skimanie a vyvodzovat
logické zavery,

i) rozvijat manualne zru€nosti, tvorivé, psychomotorické schopnosti, aktualne poznatky a pracovat s nimi v
oblastiach suvisiacich s nadvazujucim vzdelavanim alebo na trhu prace,

j) viest Ziakov ku kritickému mysleniu s uplatnenim mnohostranného pohladu pri rieSeni uloh,

k) poskytnut Ziakom moznosti pre optimalny vyber dalSieho vzdelavania/pracovného zaradenia podfa ich
schopnosti, zaujmov a potrieb spolo¢nosti,

I) posilfiovat uctu k rodi€om a ostatnym osobam, ku kultirnym a narodnym hodnotam a tradiciam Statu, ktorého je
ob&anom, k Statnemu jazyku, k materinskému jazyku a k svojej vlastnej kulture,

m) ziskat a posilfiovat uctu k fTudskym pravam a zakladnym slobodam a zasadam ustanovenym v Dohovore o
ochrane ludskych prav a zakladnych slobéd ako aj uctu k zakonom a osobitne vztah k prevencii a zamedzeniu
vzniku a Sirenia kriminality a inej protispolo€enskej €innosti,

n) pripravit sa na zodpovedny Zivot v slobodnej spolo€nosti, v duchu porozumenia a znasanlivosti, rovnosti muza a
Zeny, priatelstva medzi narodmi, ndrodnostnymi a etnickymi skupinami naboZenskej tolerancie,

0) naucit’ sa rozvijat a kultivovat svoju osobnost a celoZivotne sa vzdelavat, pracovat v skupine a preberat na
seba zodpovednost,

p) naudit sa kontrolovat' a regulovat’ svoje spravanie, starat sa a chranit svoje zdravie

vratane zdravej vyZivy a Zivotné prostredie a reSpektovat’ vieludské etické hodnoty,

q) prehibit u Ziakov socialne kompetencie, osobitne schopnost kultivovane komunikovat, racionalne argumentovat
a efektivne spolupracovat v réznych skupinach,

r) viest ziakov k uvedomeniu si potreby celozivotnej starostlivosti o svoje duSevné

a fyzické zdravie, osvojenie si teoretickych vedomosti a praktickych zru€nosti suvisiacich so zdravym zivotnym
Stylom,

s) viest ziakov k bezpecnosti a ochrane zdravia, hygiene prace a poziarnej ochrane,

t) motivovat zZiakov k tomu, aby sa zaujimali o svet a fudi okolo seba, aby boli aktivni pri ochrane fudskych a
kultarnych hodnét, zivotného prostredia a zZivota na Zemi,

u) viest ziakov k tomu, aby si uvedomili globalnu previazanost udalosti, vyvoja i problémov na miestnej,
regionalnej, narodnej i svetovej Urovni,

v) ziskat' v8etky informacie o pravach dietata a spésobilost na ich uplatfiovanie.

Ciele vychovy a vzdelavania:

orientované na vytvaranie predpokladov celoZivotného vzdelavania su zamerané na:
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Posilnenie vychovnej funkcie Skoly so zamerom:

umoznit vSetkym Ziakom pristup ku kvalithému zaujmovému vzdelavaniu a volno¢asovym aktivitam, najma
ziakom zo socialne znevyhodneného prostredia ako formy prevencie socialno-patologickych javov a
podchytenia nadanych a talentovanych jedincov,

vytvarat motivaciu k u€eniu, ktora Zziakom umozni pokraCovat nielen v dalsom vzdelavani, ale aj v kultivovani a
rozvoji vlastnej osobnosti,

podporovat Specifické zaujmy, schopnosti a nadania ziakov,

formovat uceleny nazor na svet a vztah k Zivotnému prostrediu,

vytvarat vztah k zakladnym ludskym hodnotam ako je Ucta a dovera, sloboda a zodpovednost, spolupraca a
kooperacia, komunikacia a tolerancia,

poskytovat ¢o najvacsie mnozstvo prilezitosti, podnetov a moznosti v oblasti zaujmovej €innosti,

poskytovat ponuku vzdelavacich sluzieb vo vofnom €ase pre Ziakov a Siroku verejnost.

Realizaciu stratégie rozvoja skoly s dérazom na:

a)

b)

c)

pripravu a tvorbu viastnych Skolskych vzdelavacich programov s cielom:

uplatiiovat nové metédy a formy vyuCovania zavadzanim aktivneho ucenia sa, realizaciou medzipredmetovej
integracie, propagaciou a zavadzanim projektového a programového vyu€ovania,

zabezpecit' kvalitné vyu€ovanie cudzieho jazyka vytvorenim jazykovych u€ebni a zabezpelenim dostupnych
podmienok pre vyucbu cudzieho jazyka v zahraniéi,

skvalitnit vyuébu informacnych a komunikaénych technolégii zabezpe&enim Specialnej techniky a softwérového
vybavenia, podporovanim dalSieho vzdelavania PZv oblasti informacnych technoldgii,

zohladnit potreby a individualne moznosti ziakov pri dosahovani cielov v u¢ebnom odbore6488 H pracovnik v
gastrondmii, pracovni¢ka v gastronémii,

zabezpecit' variabilitu a individualizaciu vyucby,

rozvijat’ Specifické zaujmy Ziakov,

vytvarat priaznivé socialne, emocionalne a pracovné prostredie v teoretickom a praktickom vyu€ovani,
zavadzat progresivne zmeny v hodnoteni ziakov realizaciou priebeznej diagnostiky,

zachovavat prirodzené heterogénne skupiny vo vzdelavani.

posilnenie ulohy a motivacie pedagogickych zamestnancov (PZ), ich profesijny a osobny rozvoj s
cielom:

rozvijat a posilfiovat kvalitny pedagogicky zbor jeho stabilizaciou,

podporovat’ a zabezpe€ovat dalsi odborny rozvoj a vzdelavanie PZ,

rozvijat hodnotenie a sebahodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov.

podporu talentu, osobnosti a zaujmu kazdého Ziaka s ciefom:

rozvijat edukacény proces na baze skvalitfiovania vztahov medzi PZ — Ziakom — rodi¢om,

rozvijat’ timovu spolupracu medzi Ziakmi budovanim prostredia tolerancie a radosti z Uspechov,

vytvarat prostredie Skoly zaloZzené na tvorivo-humannom a poznatkovo-hodnotovom pristupe k vzdelavaniu
s dérazom na aktivitu a slobodu osobnosti Ziaka,

odstranovat prejavy Sikanovania, diskriminacie, nasilia, xenofdbie, rasizmu a intolerancie v sulade s Chartou
zakladnych fudskych prav a slobéd,

viest Ziakov k zmysluplnej komunikacii a vyjadreniu svojho nazoru,

zapajat sa do projektov zameranych nielen na rozvoj Skoly, ale aj na osvojenie si takych vedomosti, zru¢nosti a
kompetentnosti, ktoré Ziakom prispeju k ich uplatneniu sa na trhu prace na Slovensku a v krajinach Eurdpskej
unie a k motivacii pre celozivotné vzdelavanie sa,

nadvazovat' spolupracu s roznymi Skolami a podnikmi doma a v zahrani¢i,

presadzovat zdravy Zivotny Styl,

vytvarat’ Siroku ponuku Sportovych, zaujmovych a volno€asovych aktivit, vytvarat fungujici a motivaény systém
merania vysledkov vzdelavania.

skvalitnenie spoluprace so socidlnymi partnermi, verejnostou a ostatnymi Skolami na principe
partnerstiev a s cielom:

zapojit rodicov do procesu Skoly najma v oblasti zaujmového vzdelavania a volnocasovych aktivit,

podporovat spolupracu s partnermi pri priprave a tvorbe Skolského vzdelavacieho programu,

aktivne zapajat zamestnavatelov do tvorby Skolskych vzdelavacich programov, rozvoja zaujmového
vzdelavania, skvalitfiovania vychovno-vzdelavacieho procesu a odborného vycviku,

spolupracovat so zriadovatelom na koncepciach rozvoja odborného vzdelavania a pripravy a politiky
zamestnanosti v naSom regiéne,

spolupracovat’ s podnikatelskymi subjektami, ktoré poskytuju sluzby v odbore,

vytvarat spolupracu so Skolami doma a v zahrani€i a vzajomne si vymiefiat skisenosti a poznatky,

rozvijat’ spolupracu s nadaciami, réznymi organizaciami a U¢elovo zameranymi Utvarmi na zabezpec&enie potrieb
Ziakov.

zlepSenie estetického prostredia budovy $koly a najblizSieho okolia s cielom:

modernizovat prostredie v triedach a spoloénych priestoroch Skoly,
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» vyuzit materialno-technicky a ludsky potencial pre ziskanie doplnkovych finanénych zdrojov, reagovat na
vypisané granty a projekty, reagovat na trendy v danom odbore
» pravidelne sa starat o Upravu okolia $koly.



3 Vlastné zameranie Skoly

Stredna odborna $kola obchodu a sluzieb sa nachadza v malebnom regiéne Kysuc v meste Cadca. Kysuce sa
rozprestieraju v severozapadnom kute Slovenska a hraniia s Polskom a Ceskou republikou, Gzemie tvoria
Kysucké Beskydy, Javorniky, Turzovska a Kysucka vrchovina.Tento regién sa vdaka svojej nadhernej prirode
stava centrom zaujmu. Kysuce boli vyhlasené za chranenu krajinnu oblast. V Cadci, ktora vznikla ako osada pocas
valasskej kolonizacie v 1. polovici 16. st., Zije v sti¢asnosti vySe 27 tisic obyvatelov. Cadca méa vyhodnd dopravnu
polohu a prechadzaju fou dblezité cestné a Zelezni¢né komunikacie. Znatené a neznacené turistické trasy lakaju
od jari do jesene mnozstvo Sportovych nad3encov. V zimnom obdobi lakaju do nasho regionu domacich aj
zahrani¢nych turistov vynikajuce podmienky na zjazdové a beZecké lyzovanie. NaSa Skola, ktora svojim
vzdelavacim programom pripravuje odbornych a kvalifikovanych pracovnikov,je zarukou poskytovania kvalitnych a
odbornych sluZieb v danom odbore.Skola nasho typu je nositefom kultiryv oblasti poskytovania sluZieb a v meste
a regidbne masvoje opodstatnenie.

Na zaklade analyzy potrieb a poZiadaviek trhu prace a analyzy prace Skoly sme identifikovali pozitiva a negativa
Skoly, ktoré nam signalizovali, €o v8etko mame zmenit, o ponechat tak, aby mal nas vychovno-vzdelavaci proces
stale vySSiu a vySSiu kvalitativnu droven. Identifikovali sme zamestnanecké prilezitosti pre nasich absolventov v
réznych zariadeniach. Absolvent u¢ebného odboru 6488 H pracovnik v gastronémii, pracovni¢ka v gastronomii je
kvalifikovanym pracovnikom schopnym samostatne pracovat v oblasti spolo€ného stravovania a ako pracovnik
v stravovacich zariadeniach poskytujucich rychle formy stravovania (fastfood). Je schopny vykonavat odborné
¢innosti a riesit problémy v réznych formach podnikatelskych subjektov spoloéného stravovania.

Ma moznost pokracovat v nadstavbovom Studiu a dosiahnut Uroven vzdelania Uplné stredné odborné vzdelanie.
Ochota zamestnavatelov zamestnat ich po ukonéeni vzdelavacieho programu je viac nez uUstretova. Vsetky
zistenia a pouzité prostriedky prieskumu su uvedené v Analytickej studii, ktora je suc€astou pedagogickych
dokumentov Skoly a je k dispozicii na sekretariate riaditelky Skoly. Vychadzajiuc zo SWOT analyzy:

Silnymi strankami Skoly na skvalitnenie a rozvoj vychovno-vzdelavacieho procesu su:

» zaujem uchadzacov o Studium (predpoklad naplnenia prvych roénikov), komplexnost Skoly a jej poloha (Skola,
stravovacie zariadenie, Sportovy areal), kvalita a skisenost pedagogickych zamestnancov,

» dobré vybavenie Standardnych a odbornych ucebni, kabinetov (mnohé ucebne su vyuzivané v ¢ase mimo
vyucovania),

» zabezpecenie praxe v kmenovych a zmluvnych zariadeniach,

» zaujem podnikatel'skych subjektov o absolventov S$tudijného odboru, nizke % nezamestnanosti nasich
absolventov,

» zaujem Zziakov o ziskavanie jazykovej spOsobilosti v anglickom jazyku (zdujem Ziakov sa prejavuje v ich ucasti
na Studiu jazykov v €ase mimo vyuéovania),

* vyuZivanie aktivizujucich metéd a foriem vo vyu€ovani,

* ocenenia Ziakov na sutaZiach na réznych drovniach,

» timova praca pedagogickych zamestnancov, bezpecné prostredie Skoly,

» skusenosti zrealizacie domacich a medzinarodnych projektov.

Slabou strankou skoly je
» nedostatok finanénych prostriedkov na rekonstrukciu a modernizaciu ucebni.

Prilezitosti Skoly

» signalizuju uplatnenie absolventov Skoly v odbore najma v regidne Kysuc ale aj v ramci Slovenska,

» dobré uplatnenie nasich absolventov v zahrani¢nych prevadzkach,

» fungujuce partnerstvo s odbornymi Skolami doma a v zahranici,

+ dobra a funk&na spolupraca so zamestnavatelmi a zriadovatelom, RUZ,SPU a SIOV ako predpokladu dobrych
koncepc€nych a poradenskych sluZieb,

» zosuladenie odbornosti Ziakov s poZiadavkami trhu prace na zaklade analyz podnikatelskych subjektov.

Prekazky v rozvojiSkoly su
» nedostatok finanénych prostriedkov na obnovu a prevadzku Skoly, nizka vedomostna droven prichadzajucich
ziakov zo zakladnych $kél, nizka priemerna mzda v danom odvetvi, slab$ia spolupraca s rodi¢mi.

3.1 Charakteristika skoly
V budove Skoly je vybavenych celkom 19ucebni. Na Studium cudzich jazykov sa vyuziva jazykova ucebria, na

vyu€ovanie informatiky su k dispozicii 2 uCebne, 2 S3pecializované ucebne su pre vyuCbu administrativy
a koreSpondencie. VSetky ulebne su vybavené pocitatom a dataprojektorom. Pre odborna pripravu mame
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zriadené odborné udebne. Skola ma vlastné restauraéné zariadenie Beskyd pre praktické vyu&ovanie. Na
Sportové vyzitie sluzi ziakom telocvi¢ia, posiliiovia, pohybové Studium a ihrisko s umelou travou pre vSetky typy
loptovych hier. Manazment Skoly a hospodarsky usek ma svoje priestory, PZ vyuzivaju kabinety a zborovriu. V
Skole su dve ucebne s interaktivhou tabufou a dalSim vybavenim pre realizaciu pracovnych stretnuti Ziakov,
ugitelov a Sirokej verejnosti. Skola ma pomerne dobre vybavenu $kolsku kniznicu. Skolsky psycholég ma k
dispozicii kancelariu, kde sa stretava so ziakmi, rodiémi a socialnymi zamestnancami a pod. V budove Skoly su
Ziacke Satne, kotolfia, sklad, a jedna dielfla pre potreby udrzby a oprav v Skole. Hygienické zariadenia su na
kazdom poschodi, telocviéhia méa vlastné hygienické priestory a sprchy. Skola ma adekvatne vybavenie pre
zabezpec€enie odbornych €innosti v ramci odbornej praxe. Ma osobitné kabinety pre majstrov odbornej vychovy.
Nasim ciefom je vybavit pracoviska pre praktické vyu€ovanie modernejSim zariadenim. Rada Skoly ma 11 ¢lenov,
aktivne spolupracuje pri organizacii vychovno-vzdelavacieho procesu a chodu $koly. Skolsky parlament zastupuje
zaujmy ziakov Skoly, organizuje Ziacke aktivity, vytvara podmienky pre dobrd komunikaciu a spolupracu medzi
pedagogickymi zamestnancami a Ziakmi. Aktivne sa zapaja sa do projektov zriadovatela ZSK. V rdmci narodného
projektu Zavadzanie a podpora manazérstva kvality v organizaciach verejnej spravy bol nasej Skole 18. aprila 2023
opatovne udeleny titul efektivny pouzivatel modelu CAF.

17.12. 2022 3kola ziskala opravneniepouzivat popri svojom nazve oznacenie — Centrum odborného vzdelavania a
pripravy so zameranim na obchod, gastronémiu, hotelierstvo a cestovny ruch. COVP vyvija €innosti pre podporu
a rozvoj odborného vzdelavaniaa pripravy nielen vregione ale aj SirSom okoli. Celozivotné vzdelavanie
zabezpecCujemerealizovanim 5 akreditovanych vzdelavacich programov z toho 3 pre oblast gastrondmie v odbore
kuchar/ka, ¢asnik, servirka a cukrar/ka.

Planované aktivity Skoly

Dosahovanie pozadovanych aktivit a vhodna prezentacia $koly su vysledkom kvality vzdelavania. Skola vytvara
a zabezpedCuje, riadi sa planom pre podmienky pre skvalitnenie Zivota v Skole realizaciou a zabezpecenim
zaujmovych utvarov, sutazami, Sportovo-turistickymi aktivitami, odbornymi exkurziami, spolo€enskymi, kultarnymi
podujatiami a aktivitami spojenymi s prezentaciou odboru.

Medialna propagacia

* Prezentacia Skoly v partnerskych Skolach

* Prispevky do masmédii na regionalnej a nadrodnej urovni

» Prispevky do regionalnej televizie

»  Webova stranka Skoly, Facebook Skoly, Instagram Skoly, YouTube kanal Skoly

VSetky aktivity sa budu realizovat s pedagogickymi zamestnancami Skoly, ziakmi a socialnymi partnermi. Aktivity
su urené predovSetkym zZiakom, ulitefom, rodiCom, zamestnavatelom a Sirokej verejnosti. Vitame vSetky dalSie
navrhy a moznosti na aktivizaciu prace Skoly.

Budova Skoly a pracoviska pre praktické vyu€ovanie su zabezpelené elektronickym poplasnym systémom a
systémom monitorovacich kamier.

3.2 Charakteristika pedagogického zboru

V&etci PZ spinaju poziadavky na odbornl a pedagogicku spdsobilost. Riaditelka $koly, zastupkyne a vychovna
poradkyna Skoly maju okrem odbornej a pedagogickej spdsobilosti aj zdkonom predpisané vzdelanie v oblasti
vychovného poradenstva a Skolského manaZzmentu. Aktualny zoznam PZ je zverejneny na webovej stranke Skoly
www.sosca.sk.

V 8kole pracuju koordinatori v oblastiach dobrovolnictva, prevencie kriminalitya socialno-patologickych javov,
ludskych prav, vychovy k manzelstvu a rodi€ovstvu, environmentalnej vychovy a projektovej €innosti. Mimoskolské
aktivity realizuju a zabezpecuju pedagogicki zamestnanci Skoly.

3.3 Dalsie vzdelavanie pedagogickych zamestnancov skoly

PZ Skoly sa vzdelavaju v stlade s Rocnym planom profesijného rozvoja pedagogickych zamestnancov a

odbornych zamestnancov skoly, ktory je vypracovany podla potrieb Skoly. Rocny plan je stcastou Planu prace

Skoly na dany Skolsky rok.

Manazment Skoly povazuje za priority:

* uvadzanie zacinajucich ucitelov do pedagogickej praxe,

* priprava pedagogickych zamestnancov na zvySovanie si svojich kompetencii, hlavne jazykovych spdsobilosti,
schopnosti efektivne pracovat s DT,

» priprava pedagogickych zamestnancov na tvorbu Skolského vzdelavacieho programu,
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motivovanie pedagogickych zamestnancov k neustadlemu sebavzdelavaniu, vzdelavaniu, zdokonalovaniu
profesijnej spésobilosti,

zdokonalovanie osobnostnych vlastnosti pedagogickych zamestnancov, spdsobilosti pre tvorbu efektivnych
vztahov, rieSenie konfliktov, komunikaciu a pod.,

sprostredkovanie pedagogickym pracovnikom najnovSich poznatkov (inovacie) z metodiky vyucovania
jednotlivych predmetov, pedagogiky a pribuznych vied, ako aj z odboru,

priprava pedagogickych zamestnancov na vykon S$pecializovanych funkcii, napr. uvadzajaci pedagogicky
zamestnanec, triedny uditel, vychovny poradca, predseda predmetovej komisie, knihovnik atd'’.,

priprava pedagogickych zamestnancov pre vykon €innosti nevyhnutnych pre rozvoj Skolského systému, napr.
pedagogicky vyskum, tvorba SkVP, tvorba $tandardov, tvorba pedagogickej dokumentacie (pokial bude v
platnosti v dobiehajacich ro€nikoch), atd'.,

priprava pedagogickych zamestnancov pre pracu s modernymi materialnymi prostriedkami: videotechnikou,
vypoctovou technikou, multimédiami a pod.,

zhromazdovanie a rozSirovanie progresivnych skusenosti z pedagogickej a riadiacej praxe, podnecovanie a
rozvijanie tvorivosti pedagogickych zamestnancov. Sprostredkivanie operativneho a ¢asovo aktualneho
transferu odbornych a metodickych informacii prostrednictvom efektivneho informaéného systému,

priprava pedagogickych zamestnancov na ziskanie prvej a druhej atestacie.

3.4 Vnutorny systém kontroly a hodnotenia zamestnancov skoly

Je ucCinnym nastrojom zabezpecCenia harmonickej organizacie celého vychovno-vzdelavacieho procesu a dalSich
8kolskych aktivit. Skola vyuziva $tandardné spdsoby hodnotenia: formativne a sumativne. Formativne hodnotenie
pouziva na zvySenie kvality vychovy a vzdelavania. Sumativne hodnotenie pouziva na rozhodovanie. Vnutorny
systém kontroly sa zameriava hlavne na celkovy priebeh vychovno-vzdelavacej Cinnosti v Skole, tvorbu Skolskych
vzdelavacich programov, dodrziavanie plnenia planov predmetovych komisii, zabezpec€enie vyu€ovania didaktickou
technikou a ostatnym materialno-technickym vybavenim, hodnotenie Ziakov po€as vyu€ovacej hodiny s uplatnenim
sebahodnotenia Ziaka, vystupovanie a reCovu kultdru vyucujucich, uplatfiovanie didaktickych zasad, mimoskolsku
¢innost’ PZ, ale aj na kontrolnu &innost’ vychovnej poradkyne, ¢innost hospodarky, upratovaciek a udrzbarov. Na
hodnotenie pedagogickych a odbornych zamestnancov Skoly sa pouzivaju metody:

» Hospitacie

* Pozorovanie

* Rozhovor

+ Vysledky Ziakov, ktorych PZ vyuluje (prospech, Ziacke sutaZe, didaktické testy zadané naraz vo vSetkych
paralelnych triedach, uspednost prijatia Ziakov na vy3si stupen Skoly a pod).

* Hodnotenie vysledkov pedagogickych zamestnancov v oblasti dalSieho vzdelavania, tvorby uéebnych pomdcok,
mimo3&kolskej &innosti a pod.

* Hodnotenie pedagogickych a odbornych zamestnancov manaZzmentom 3koly v sulade s internym predpisom
Skoly

+ Vzajomné hodnotenie PZ (€o si vyzaduje aj vzajomné hospitacie a ,otvorené hodiny“). hodnotenie PZ ziakmi.

3.5 DIhodobé projekty

Projektova Cinnost je sUcastou vzdelavacieho procesu. Zaradovanie projektov réznych Casovych dizok a foriem
prebieha v jednotlivych predmetoch aktualne v zavislosti na moznostiach a danom ucive. Skola dlhodobo vyuziva
moznosti rozvojovych projektov MSVVaS SR:

» Projekty Erasmus+ (od roku 2017) - v oblasti S8kolského vzdelavania a odborného vzdelavania a pripravy.

Vystupy z tychto projektov prispievaju k skvalitneniuvychovno-vzdeldvacieho procesu a inovovaniu tematicko
vychovno-vzdelavacich planov v oblasti vyuZivania interaktivnych metéd vyu€ovania a zvySovania gramotnosti
Ziakov a PZ.

V ramci priamej projektovej &innosti $kola pripravuje projekty z oblasti Strukturalnych fondov, Otvorena $kola,
Jazykové laboratéria, Vratme Sport do $kol a iné.

3.6 Medzinarodna spolupraca

Skola spolupracuje s odbornymi $kolami podobného zameranie v Ceskej republike, Stfedni odborné ugilisté a
Stfedni odborna $kola SCMSD, Zatec, s.r.o, Slezska unverzita, Karvina. Skola v spolupraci s agenturami
Bundesagentur fur Arbeit Kdln so sidlom v Bonne, JUNIOR TALENTS Jeans-Stefan Muller so sidlom vo
Wuppertali, Nemecko, SeehuusGmbH& Co. KG so sidlom v Niendorf, Nemecko, ALGOOS LTD S.R.L. so sidlom
v Rumunsku, ME Agency, s.r.o so sidlom v Kosiciach, Bragamob, so sidlom v Braga, Portugalsko, Espamob, so
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sidlom Barcelona, Spanielsko, Ifellnstitut so sidlom v Hamburgu, Nemecko, Svajéiarsko-slovenské zdruZenie
cestovneho ruchu so sidlom v Banskej Bystrici, EUROPE 3000 a vybrané vyucbové oblastné strediska v Taliansku
zabezpecuje zahrani¢né odborné praxe pre ziakov na Cypre, vo Francuzsku, Grécku, Nemecku, SvajCiarsku a
Taliansku.

Cielom tejto spoluprace je:

» podielat sa na projektoch, ktoré by zabezpedili efektivny transfer poznatkov a skisenosti,
» posilnit' a skvalitnit’ jazykovu pripravu Ziakov,

» posilnit a skvalitnit odbornu pripravu Ziakov (transfer inovécir),

» prezentovat vlastnu Skolu, mesto a krajinu,

» spoznavat inu kulturu, histériu a Zivotny $tyl,

* nadvazovat kontakty v ramci profesionalneho rastu.

3.7 Spolupraca so socialnymi partnermi

Skola rozvija vSetky formy spoluprace so socialnymi partnermi a verejnostou. PredovSetkym sa zameriava na
pravidelni komunikaciu so svojimi zakaznikmi — ziakmi, ich rodi€émi a zamestnavatelmi.

Spolupraca s rodiémi

Rodi¢ia su ¢lenmi Rady rodicov, ktora& ma zastupenie v Rade Skoly. VSetci zakonni zastupcovia ziakov su
informovani o priebehu vzdelavania ziakov na triednych schdédzkach a konzultaciach s vyucujucimi. Maju moznost
sledovat priebezné Studijné vysledky a dochadzku ziakov prostrednictvom systému EduPage od roku 2016.
Rodi¢ia su zaroven informovani o aktualnom diani v Skole, o pripravovanych akciach prostrednictvom webovej
stranky, a socialnych sieti Facebook a Instagram. Cielom $koly je zlepSovat komunikaciu s rodiémi. Sme otvoreni
v8etkym pripomienkam a podnetom zo strany rodi€ovskej verejnosti. Jednou z hlavnych uloh Skoly je spolupraca s
rodiémi na Skolskom vzdelavacom programe.

Zamestnavatelia

Skola aktivne spolupracuje so zmluvnymi zamestnaneckymi organizaciami. Spolupraca je zamerana hlavne na
poskytovanie odborného vycviku, materialno-technické zabezpecenie vychovno-vzdelavacieho procesu, tematické
prednasky, besedy a sutaZze, sprostredkovanie rbéznych zaujimavych exkurzii a vystav. Zastupcovia
zamestnavatelov sa podiefaju na aktivitach Skoly v rdmci ich kompetencii vo vychovno-vzdelavacom procese.
V oblasti praktického vyu€ovania pésobia aktivnhe ako inStruktori pre odborny vycvik a sprostredkuju aktualne
informacie o zmenach a vyvoji novych technoldgii. Ponukaju absolventom Skoly pracovné prileZitosti.

Ini partneri

Skola aktivne spolupracuje v ramci vychovno-vzdelavacieho procesu a vychove mimo vyudovania s dal$imi
partnermi z externého prostredia, kde naSi zZiaci poskytuju obyvatelom svoje sluzby pri réznych prilezitostiach, s
policajnym zborom, poZiarnym zborom v Cadci pri organizovani besied, prednasok, zriadovatefom pri napifiani
vizie $koly, RUZ pri maturitnych a zaverednych skiskach, s priamo riadenymi organizaciami MSVVaS SR, s
Centrom poradenstva a prevencie v Cadci v ramci preventivnych opatreni, a pod. Dal$ia spolupraca je s ostatnymi
instittciami zaradenymi do holdingu zriadovatela ZSK.
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4 Charakteristika Skolského vzdelavacieho programu
v uc¢ebnomodbore 6488 H pracovnik v gastronémii, pracovnicka v
gastronomii

4.1 Popis Skolského vzdelavacieho programu

Priprava v Skolskom programe zahffia teoretické a praktické vyuc€ovanie, ktoré je organizované v priestoroch
Skoly.

Ciele vzdelavania, ktoré s vymedzené tymto vzdelavacim programom, smeruju do troch zakladnych oblasti:

* rozvoj osobnosti Ziaka;

» priprava pre Zivot v obCianskej spolo¢nosti;

* priprava na pracovné uplatnenie.

Vzdelavaci program je rozvrhnuty tak, aby umozioval vznik vzdeldvacich programov, ktorych realizacia nepovedie
iba k priprave uzko zameranych Specialistov v danej oblasti, ale k ziskaniu SirSieho rozsahu kompetencii, ktoré
umoznia absolventom hladat a nachadzat zamestnanie v $irSej oblasti trhu prace, pripadne umozni ich
bezproblémovu rekvalifikaciu.

Teoretické vyuCovanie sa realizuje prostrednictvom povinnych teoretickych predmetov, ktorych sucastou mézu byt

praktické cviCenia. Ich cielom nie je len sprostredkovat Ziakom odborné vedomosti a zru€nosti obsiahnuté vo
vzdelavacich standardoch pre odborné vzdelavanie a pripravu v oblasti spolo¢ného stravovania, administrativnych
sluzieb, hotelierstva a gastrondmie a sukromného podnikania v danom odbore vzdelavania, ale aj naudit ich
kriticky mysliet, ziskavat a hodnotit' informécie. Ziaci si tak osvoja nielen odbornt terminolégiu, ale nadobudnu aj
schopnost’ vysvetlit podstatu osvojenych javov a aplikovat ich v praxi. Teoretické vyuCovanie pripravuje Ziaka
porozumiet zékladnym ekonomickym atribGtom a odbornej problematike odboru, na ktory sa pripravuje. Ziak
ziskava zakladné vedomosti a zruCnosti v oblasti spolo€ného stravovania a stravovacich sluzieb,
pracovnopravnych vztahov, uéi sa racionalne uvazovat i konat, je vedeny k uvedomovaniu si zodpovednosti za
vlastnu pracu, vo vztahu k vlastnej osobe i vo vztahu k svojmu zamestnavatelovi. Poznava prava zamestnanca a
vie tieto prava uplatiiovat’ legitimnymi prostriedkami, chape spolo¢ensku funkciu socialnej pomoci a vie postupovat
pri jej narokovani. UC€ivo poskytuje Ziakovi teoretickl pripravu na vykon odbornej, hygienicky bezchybnej a
bezpelnej prace vo svojom odbore. UCi sa pouzivat spravne technologické postupy, nové pracovné techniky,
materialy, suroviny a strojné zariadenia. Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj
vSeobecnych a klu€ovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka. V8eobecna zloZka
vzdelavania vychadza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich predmetov u€ebného planu. V jazykovej oblasti je
vzdelavanie a priprava zamerana na slovnu a pisomnu komunikaciu, ovladanie oznamovacieho odborného prejavu
v slovenskom jazyku, na vyjadrovanie sa v beznych situaciach spoloéenského a pracovného styku v cudzom
jazyku. Ziaci sa tieZ oboznamuju s vyvojom [udskej spolo&nosti, zakladnymi principmi etiky, z&sadami
spoloCenského spravania a protokolu. Osvojuju si zaklady matematiky, chémie a informatiky, ktoré su nevyhnutné
pre vykon povolania.

Odborné vzdelavanie pripravuje Ziaka k zvladnutiu uloh, ukonov a operacii v u€ebnom odbore, na ktory sa
pripravuje. Zakladnym ciefom je osvojit si vedomosti a zru¢nosti potrebné pre zvladnutie vSetkych oblasti uciva,
upeviovat a prehlbovat’ si vedomosti, rozvijat manualne zru€nosti, tvorivé psychomotorické schopnosti a navyky
predpisané pre zvladnutie buduceho povolania. UmozZriuje Ziakovi naucit sa spravne identifikovat a analyzovat
problémy, navrhovat ich rieSenie a vediet ich rieSit. UCi Ziaka ucte k lTudskym pravam a zakladnym slobodam a
pripravuje ho na zodpovedny zivot v spolo€nosti. Pripravuje ziaka rozvijat a zuSlachtovat svoju osobnost a
celoZivotne sa vzdelavat, pracovat samostatne aj v skupine a preberat na seba zodpovednost. Ziak sa naudi
kontrolovat' a regulovat svoje spravanie, starat sa a chranit svoje zdravie, dodrziavat zdsady zdravej vyzivy, dbat
na zivotné prostredie a reSpektovat’ vSeludské etické hodnoty. Koneénym cielom odborného vzdelavania je viest
Ziaka k tomu, aby vedel ziskané vedomosti a zruénosti aplikovat' v praxi. V odbornom vzdelavani sa kladie déraz
na dodrziavanie bezpe&nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a ochrany proti poZiaru.

Praktické vyu€ovanie rozvija v ziakovi odborné zruénosti potrebné pre pracovné ¢innosti vodbytovych strediskach,
v strediskach sluzieb a ubytovacich zariadeniach. Ziak ziska praktické skisenosti o zakladnych technickych a
technologickych postupoch, ktoré su délezité pre vykonavanie zvoleného povolania. Ziak sa pripravuje na
samostatni pracu so surovinami a materialom potrebnym na vytvorenie findlneho produktu a sluzieb, na
vykonavanie vypoctov a kalkulacii surovin, ziska praktické aj teoretické zru¢nosti na useku obsluhya ubytovacich
sluzieb.Bude vediet prakticky uplatnit zakladné spdsoby skuSok akosti surovin, zasady ich skladovania a
hospodarenia s obalmi. Nauc¢i sa pouzivat pracovné stroje, naradia a zariadenia a ostatny inventar potrebny k
pracovnej €innosti. Vzdelavacie Standardy su zvolené tak, aby umoznili Ziakovi prakticky pouzivat zasady spravnej
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vyrobnej a prevadzkovej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany Zivotného prostredia.

Ziak si prakticky osvoji zasady komunikacie so zakaznikom, zésady prijimania objednavky, inkasovania a

vyuctovania.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spolahlivo preukazal vykon v tejto vzdelavacej oblasti musi vo svojom

odbore disponovat zodpovedajucimi vykonovymi Standardmi a ovladat' ucivo predpisané obsahovymi Standardmi.

Vzdelavacie Standardy vymedzuju poziadavky, ktoré maju ziaci splnit v ramci konkrétneho €asového intervalu.

Tieto poziadavky su formulované ako vykony, v ktorych su obsiahnuté vedomosti, zruénosti, postoje a ramcovy

ucebny obsah.

Vzdelavacie standardy spolo¢né pre uc¢ebné odbory stredného odborného vzdelania su:

+ ekonomické vzdelavanie;

» ekonomika prevadzky obchodu a sluzieb;

* hospodarske vypocty;

* spoloCenska komunikacia.

Vzdelavacie Standardy Specifické pre uéebny odbor 6488 H pracovnik v gastronémii, pracovni¢ka

v gastronémii su:

Teoretické vyucovanie

Vykonové standardy

Absolvent ma:

* popisat fyziolégiu fTudského tela;

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

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

* popisat masové vyrobky, mlieko a mlie€ne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané napoje;

» vysvetlit vplyv alkoholu na fudské zdravie;

» urcit skladovanie potravin, zédsady racionalnej vyzivy, zivotospravy;

» vysvetlit hygienické poziadavky, zasady osobnej a prevadzkovej hygieny;

* pouzivat predpisy HACCP;

* popisat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci;

» vysvetlit zasady protipoZiarnych pravidiel v spoloénom stravovani;

* popisat organizaciu prace vo vyrobnom stredisku;

* popisat pracovné Cinnosti v stravovacich strediskach - pred za¢atim, po€as a po ukonéeni prevadzky;

* popisat zasady hospodarenia a spravneho pouzivania, skladovania a uchovavania surovin a materialov;

* vysvetlit normovanie jedal;

* popisat zakladny technologicky postup pripravy surovin, pripravy polievok, omacok, bezmasitych, mucnych,
masitych, jedal, jedal z ryb, jedal studenej kuchyne, muc&nikov, technologicky postup pripravy jedal na
objednavku, vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej stravy;

» vysvetlit progresivnu vyrobu jedal;

» charakterizovat regionalnu gastronémiu, medzinarodnu gastrondmiu;

¢ zhodnotit' kvalitu surovin, materialov a tovaru;

* popisat nové trendy v gastronomii;

* uviest zasady a pravidla spolo¢enského spravania pri styku s hostom;

* popisat odbytové stredisko, inventar a zariadenie na Useku obsluhy;

» vysvetlit zakladné pravidla, techniku obsluhy a obsluhy v spolo¢ensko-zabavnych strediskach, spdsoby systému
obsluhy, jednoduchu obsluhu, zloziti obsluhu, obsluhu pri mimoriadnych prilezitostiach, slavnostné stolovanie;

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

* popisat pracovné Cinnosti a organizaciu prace v prevadzkach rychleho stravovania (fastfood);

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

Obsahové standardy

* potraviny a vyziva;

* technoldgia;

* stolovanie;

» aplikovana informatika.

Praktické vyuéovanie

Vykonové standardy

Absolvent vie:

* dodrziavat hygienické, protiepidemiologické pravidlda a bezpeénostné zasady pri praci v prevadzkach
spolo€ného stravovania;
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» pracovat podla zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, v sulade s hygienickymi predpismi
gastronomickej prevadzky;

* vykonavat pracovné &innosti vo vyrobnych, odbytovych strediskach;

» uplatriovat predpisy HACCP;

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

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

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

» orientovat sa v novych technolégiach, surovinach a materialoch;

* ovladat obsluhu modernych technologickych strojov a zariadeni pri priprave a distribucii pokrmov;

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

* aplikovat technoldgiu pripravy pokrmov: potravin, polievok, Salatov, omacok, podla receptur;

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

* pripravovat jedla studenej kuchyne a medzinarodnej kuchyne;

* normovat a kalkulovat jedl3;

» aplikovat jednoduchu a zloziti techniku obsluhy, obsluhu pri mimoriadnych prilezitostiach, slavnostnych
podujatiach;

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

* komunikovat s hostom v sulade so zasadami spoloéenského styku;

* poskytnat prvi pomoc pri Urazoch, chranit Zivotné prostredie pri mimoriadnych udalostiach;

» zostavovat jedalny a napojovy listok podla gastronomickych pravidiel;

* uplatfiovat’ etické zasady komunikacie s klientmi, zakaznikmi a spolupracovnikmi a zachovavat diskrétnost;

* dodrziavat zasady hmotnej zodpovednosti pri hospodareni so zverenymi prostriedkami;

* pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitatové siete, aplikacné
softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technolégii.

Obsahové standardy

* odborny vycvik;

* potraviny a vyziva;

* technoldgia;

* stolovanie;

* aplikovana informatika.

Skola vo vyudbovej stratégii uprednostiiuje tie vyudovacie metddy, ktoré vedl k harmonizacii teoreticke;

a praktickej pripravy tak pre profesionalny Zivot, ako aj pre Zivot v spolonosti a medzi ludmi. Vyulba je

orientovana na uplatnenie didaktickych metéd (samostatné u€enie a praca) hlavne pri rieSeni problémovych uloh,

timovej praci a spolupraci. Uplatfiuju sa metdédy dialogické, slovné, formou u€elovo zameranej diskusii alebo

brainstormingu, ktoré nauclia Ziakov komunikovat s druhymi ludmi na baze ludskej sluSnosti a ohladuplnosti.

Poskytuju ziakom priestor na vytvorenie si vlastného nazoru zalozeného na osobnom uUsudku. Vedu Zziakov

k odmietaniu populistickych praktik a extrémistickych nazorov. Ucia ich chapat zlozitost medzifudskych vztahov

a nevyhnutnost tolerancie. Metédy cinnostne zameraného vyucCovania (praktické prace) su predovSetkym

aplikaného a heuristického typu (Ziak poznava redlny Zivot, vytvara si nazor na zaklade vlastného pozorovania

a objavovania), ktoré im pomahaju pri praktickom poznavani redlneho sveta a Zivota. Déraz sa kladie na motivaéné

Cinitele — zaradovanie hier, sutaZzi, simulaénych a situanych metdd, riedenie konfliktovych situacii, verejné

prezentacie prac a vyrobkov. Uplatiiované metédy budu konkretizované na drovni uéebnych osnov jednotlivych

predmetov. Metodické pristupy su priebeZzne vyhodnocované a modifikované podfa potrieb a na zaklade

skusenosti vyuéujucich.

Klacové a odborné kompetencie su rozvijané priebezne a spdsob ich realizacie je konkretizovany v u¢ebnych

osnovach jednotlivych vyu&ovacich predmetov. Skola bude rozvijat aj kompetencie v ramci pracovného prostredia

Skoly napr. schopnost autondmneho rozhodovania, komunikacné zrucnosti, posilfiovanie sebaistoty

a sebavedomia, schopnost rieSit problémy a spravat sa zodpovedne .

V pripade talentovanych ziakov sa vyu€ba bude organizovat formou individualnych u¢ebnych planov a programov,

ktoré sa vypracuju podla redlnej situacie. Pri praci so ziakmi so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami sa

pristupuje s ohfadom na odporucéenie Specialistov a psycholégov vo vztahu na individualne potreby Ziaka, stuper

a typ poruchy, urover kompenzéacie poruchy a moznosti Skoly.

Cinnost $koly v oblasti spologenského a kultirneho Zivota je velmi bohata a pestra nielen pri aktivitach stvisiacich

s ginnostou $koly, ale aj v mimogkolskej oblasti. Ziaci svoje odborné vedomosti a zruénosti budu prezentovat na

mnohych gastronomickych akciach, ktoré organizuje podnikatelsky sektor, hotely a gastronomické firmy. Tychto

aktivit sa zucCastnia aj ucitelia vSeobecnych a odbornych predmetov vo funkcii pedagogického dozoru.

Samostatnost, huzevnatost a pracovitost naSich Zziakov bude ocenena tak zo strany S$koly, ako zo strany

zamestnavatelov. Zaujmové utvary (jazykové, Sportové, odborné a iné) ponukaju ziakom efektivne vyuzivat volny

Cas.
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Klasifikacia prebieha podla klasifikacného poriadku. Vysledky ziakov sa hodnotia priebezne na zaklade kritérii,
s primeranou naroCnostou a pedagogickym taktom. Podklady pre hodnotenie sa ziskavaju sustavnym sledovanim
vykonu Ziaka a jeho pripravenosti na vyu€ovanie, roznymi metédami a prostriedkami hodnotenia, analyzou Cinnosti
Ziaka, konzultaciami s ostatnymi ucitefmi vratane vychovného poradcu a Skolského psycholéga, rozhovormi so
Ziakom, jeho rodi¢mi, ale aj s inStruktormi odborného vycviku, ktori boli povereni praktickou instruktaZzou zo strany
svojho zamestnavatela. Pri hodnoteni sa vyuZivaju kritéria hodnotenia na zabezpe&enie jeho objektivity. Ziaci su
s hodnotenim oboznameni.

Predpokladom pre prijatie do u¢ebného odboru je UspeSné ukoncCenie zakladnej Skoly a zdravotné poziadavky
uchadzadov o Studium. Pri prijimani na Stadium sa hodnoti tiez prospech a spravanie na zakladnej Skole, zaujem
uchadzacCov o Studium a vysledky prijimacieho konania. Konkretizacia kritérii na prijimacie skusky vratane
bodového hodnotenia su stanovené kazdorocne.

4.2 Zakladné udaje o studiu

Nazov $kolského vzdelavacieho programu | GASTRONOMICKE A STRAVOVACIE SLUZBY

Kéd a nazov statneho vzdelavacieho ; o y

programu 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il

Kéd a nazov Studijného odboru 6488 H B pracovnik v gastronomii, pracovnicka
v gastronomii

Dizka $tudia 3 roky

Forma Stadia denné Stadium pre absolventov zakladnej Skoly

Stupen vzdelania 353

Uroven SKKR/EKR 3

Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

Nevyhnutné vstupné poziadavky na NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok prijimacieho

Stadium konania

Sposob ukonéenia studia Zavereéna skuska

Doklad o ziskanom stupni vzdelania VysvedCenie o zavere€nej skuske

Doklad o ziskanej kvalifikacii Vyucny list

Moznosti pracovného uplatnenia V hotelierstve a gastrondémii, v prevadzkovych sluzbach a v

absolventa: sukromnom podnikani
Vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre absolventov

Moznosti d’alSieho Studia: trojro€nych ucebnych odborov. Specialne kurzy, ktoré
umoznuju rozsirit odbornu kvalifikaciu absolventov.

4.3 Organizacia vyucby

Priprava v Skolskom vzdeldvacom programe v u€ebnom odbore 6488 H pracovnik v gastronémii, pracovnicka
v gastrondmii zahffia teoretické a praktické vyu€ovanie. Vyucba je organizovana v dvojtyZdiovych cykloch.
Ramcové rozvrhnutie obsahu vzdelavania v Skolskom vzdeldvacom programe vychadza zo Statneho
vzdelavacieho programu.

Organizacia Skolského roka sa riadi podla pedagogicko-organizaénych pokynov v danom $kolskom roku.
Vzdelavanie a priprava sa riadi podla $kolského poriadku. Ziaci sa s nim oboznamuju kazdy rok na prvych
triednickych hodinach Skolského roka, o €om je spisany aj zaznam.

Trojroény odbor Studia je koncipovany homogénne ako odbor profesijnej pripravy pre usek obsluhy a technologie
so vSeobecnym prehladom o celej oblasti stravovacich a ubytovacich sluzieb a so zakladnymi predpokladmi pre
vykon obchodno-podnikatelskych aktivit.

Zavere&na skuska sa kona v sulade s platnymi predpismi a pedagogicko-organizaénymi pokynmi MSVVaSSR.
Vychova a vzdelavanie sa organizuje dennou formou $tudia.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov su exkurzie a kurzy, ktoré su uvedené v ulebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu, su€astou vychovy a vzdelavania Ziakov m6ze byt aj Skolsky vylet.

Praktické vyu€ovanie je neoddelitefnou sulastou odborného vzdelavania a pripravy v strednych odbornych
Skolach. Formy praktického vyu€ovania v odbore 6488 H pracovnik v gastrondmii, pracovni¢ka v gastrondmii su
odborny vycvik a praktické cvienia.

4.4 Distancné vzdelavanie

Distan&né vzdelavanie v ¢ase mimoriadneho prerusenia Skolského vyu€ovania v Skolach v sulade s § 150 ods. 8
zakona €. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni
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neskorsich predpisov sa bude realizovat podla osobitnych predpisov.

Pri prechode Skoly na distanéné vzdeldvanie sa vyuCovanie neprerusuje, ale meni formu. VSetky povinnosti
tykajuce sa ucasti a aktivity na vyu€ovani zostavaju nezmenené pre vyucujucich, Ziakov a rodiCov. Distanéné
vzdelavanie mbze byt realizované na urovni jednotlivca, skupiny, triedy alebo prislusnych ro¢nikov. O prechode na
distancné vzdelavanie musi byt oboznameny kazdy ucitel a Ziak, vratane zakonnych zastupcov Ziakov s tym, akym
spbsobom bude prebiehat vyu¢ba. DiStanéné vzdelavanie sa riadi platnou Metodikou diStanéného vzdelavania
v ¢ase mimoriadnej situacie, spdsobenej prerusenim vyucovania v Skolach, ktora je vypracovana s prihliadnutim na
podmienky Skoly a kde su definované platformy a kanaly,ktoré sa budu pri elektronickej komunikacii pouzivat.

4.5 Zdravotné poziadavky na ziaka

Do ugebného odboru 6488 H pracovnik v gastrondmii, pracovnicka v gastrondomii moze byt prijaty len uchadzac s
dobrym zdravotnym stavom. Uchadzag, ktory ma zmenenu pracovnu schopnost, pripoji k prihlaske rozhodnutie
prislusného vSeobecného lekara o schopnosti Studovat zvoleny odbor podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov o prijimani na $tudium na stredné Skoly. Uchadza¢ musi mat platny zdravotny preukaz.

4.6 Poziadavky na bezpe€nost’ a hygienu pri praci

Neoddelitelnou sucastou teoretického a praktického vyu€ovania je problematika bezpeénosti a ochrany zdravia pri
praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpecnej a zdravie neohrozujlcu pracu vychadza po
dobu $tudia z poziadaviek platnych pravnych a ostatnych predpisov (zakonov, nariadeni vlady SR, vyhlasok,
technickych predpisov a slovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa musia vztahovat k vykonu
konkrétnych &innosti, ktoré su sucastou odborného vycviku. Tieto poziadavky sa musia doplnit informaciami o
rizikach mozného ohrozenia, ktorym su zZiaci pri teoretickom a praktickom vyu€ovani vystaveni vratane informacii o
opatreniach na ochranu pred pésobenim tychto zdrojov rizik (zdravotné rizika a opatrenia pri ruénej manipulacii s
bremenom, rizikové faktory suvisiace s mikroklimatickymi podmienkami — teplotna zataz organizmu a pod.).
Priestory pre vyuCbu musia zodpovedat svojimi podmienkami poziadavkam stanovenych v zdravotnickych
predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych zariadeni, bezpe¢na prevadzka, pouzivanie
strojov, pristrojov a pod.). Nacvik a precviCovanie ¢innosti musi byt v sulade s poziadavkami, ktoré upravuju pracu
pre mladistvych (napr. Zakonnik prace) a v sulade s podmienkami, podla ktorych mézZu mladistvi vykonavat
zakazané prace z dévodu pripravy na povolanie.
Zakladnymi podmienkami bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci sa rozumie:
+ dbkladne a preukazané oboznamenie Ziakov s predpismi o BOZP, protipoZiarnymi predpismi a s
technologickymi postupmi;
» pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpoveda bezpecnostnym a protipoziarnym predpisom;
» pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podfa platnych predpisov;
» vykonavanie stanoveného dozoru na pracoviskach ziakov, pri¢om sa vymedzia stupne dozoru:
- praca pod dozorom si vyzaduje suUstavnu pritomnost osoby poverenej dozorom, ktora dohliada na
dodrziavanie BOZP a pracovného postupu. Tato osoba musi zrakovo obsiahnut vSetky pracovné miesta tak,
aby mohla bezpecne zasiahnut v pripade poruSenia BOZP;
- praca pod dohladom si vyZaduje pritomnost osoby poverenej dohfadom kontrolovat pracoviska pred zacatim
prace a pokial neméze zrakovo v8etky pracoviska obsiahnut, v priebehu prace ich obchadza a kontroluje.
Stanovenim prisludného stupfia dozoru je povereny veduci zamestnanec, odborny pracovnik praktického
vyucovaniav zavislosti od charakteru prace, podmienok a tematického celku vyuéby.
Pracovné obleéenie do kuchyne

Dievcata:

. biele tricko;

. biele nohavice;

. biely plast;

. sietka na vlasy /3atka/;
. pracovna obuv.
Chlapci:

. biele nohavice;

. biele tricko;

. biely plast;

. biela ¢iapka;

. pracovna obuv.
Pracovné oblecenie do obsluhy
Dievcata:

* biela bluzka;
* sukrfia/nohavice;
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* vesta;
* biela zastera;
» zdravotné topanky;

* priruénik;
* menovka.
Chlapci:

* biela kosela (1x s dlhym rukavom, 1x s kratkym rukavom);
» Cierne nohavice;

* vesta;

* biela zastera;

» Cierne topanky;

* priruénik;
* motylik;
* menovka.
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5 Profil absolventauéebného odboru 6488 H pracovnik
v gastronomii, pracovni¢ka v gastronomii

5.1 Charakteristika absolventa

Absolvent trojro€ného uéebného odboru 6488 H pracovnik v gastrondmii, pracovni¢ka v gastronémii po ukonceni
Studia uspedne vykonanou zavereCnou skudkou ziskava prvu kvalifikaciu na udrovni stredného odborného
vzdelania. Ma moznost pokracovat v nadstavbovom $tudiu a dosiahnut Uroven vzdelania Uplné stredné odborné
vzdelanie.

Absolvent je kvalifikovanym pracovnikom schopnym samostatne pracovat v hoteloch, restauraciach, baroch,
kaviarfiach a v inych spoloensko-zabavnych zariadeniach a v zariadeniach spolo¢ného stravovania. Zabezpecuje
obsluhu hosti a zodpoveda za ich spokojnost. Radi pri vybere jedal a napojov, poskytuje dodatoéné informécie o
menu v slovenskom aj cudzom jazyku. Vykonava zuctovanie po konzumacii. Aktivne predava produkt, zodpoveda
za Cistotu gastronomickej prevadzky, robi dennu uzavierku elektronickej registracnej pokladnice a konzultuje
poziadavky hosti v kuchyni. Samostatne zvladne pripravu jedal pri beznych prevadzkach ako aj pri slavnostnych
prilezitostiach. vie pripravit jedla, minatkové pokrmy, Salaty, dokonduje jedla pred hostom Pracuje s osobnym
pocitacom a internetom, efektivne vyuziva informacéné a komunikacné technolégie pre svoj osobny rast a
vykonnost' v préaci.

V ramci pracovnej pozicie su na absolventa kladené velmi vysoké poziadavky na schopnost pracovat v time
a schopnost’ socialneho kontaktu. Vysoké naroky su dané aj na rozsah zrakového pola, priestorové videnie,
rozliSsovanie C¢uchovych podnetov, rozdelenie pozornosti, praktické myslenie, pisomny a slovny prejav,
prispbsobivost, flexibilitu, sebakontrolu, sebaovladanie, samostatnost, kultivovanost’ vystupovania a vzhladu, istotu
a pohotovost’ vystupovania.

Ak je na zavereCnej skuske ako C&len skuSobnej komisie pritomny delegovany zastupca Republikovej unie
zamestnavatelov a zaroven je ziak z teoretickej a praktickej Casti zavereCnej skusky klasifikovany znamkou nie
horSou ako chvalitebny, ziskava osvedcCenie Republikovej unie zamestnavatelov.

Absolvent odboru 6488 H pracovnik v gastronémii, pracovni€ka v gastrondmii v systéme dualneho vzdelavania
vykonavanim odborného vycviku u zamestnavatela ziskava odborné zru€nosti a vedomosti v redlnom pracovnhom
prostredi firmy pod vedenim instruktorov z praxe a pod dohfadom majstra odbornej vychovy.

Skolsky vzdelavaci program je cely zostavovany za aktivnej spoluprace zamestnavatelov spolupracujicich so
Skolou, kde boli do u€ebnych osnov zapracované rozne 3Specifika, hlavne z oblasti regionalnej gastronémie
a regionalnych zvyklosti.

Pri zapojeni sa ziaka do systému dualneho vzdelavania je vyhodou priama podpora ziaka pocas celého Studia zo
strany zamestnavatefa v podobe odborného i hmotného zabezpe€enia. Zamestnavatel podpisanim ucebnej
zmluvy zabezpeluje pre Ziaka zdarma pracovné oblecenie, stravu, poskytuje finanéné Stipendium, odmenu za
produktivnu pracu a dal$ie benefity. Cast odborného vycviku Ziak odboru 6488 H pracovnik v gastrondmii,
pracovnitka v gastronémii v systéme dualneho vzdeldvania absolvuje v Skole v odbornych u€ebniach a v Skolskom
zariadeni PPV, kde si Ziaci osvoja a upevnia €ast odbornych zru&nosti a vedomosti pod vedenim majstra odbornej
vychovy. Po ukonéeni Studia absolvent sa priamo méze zamestnat u daného zamestnavatela, kde vykonaval
odborny vycvik v systéme dualneho vzdelavania.

5.2 Kompetencie absolventa

Absolvent u€ebného odboru 6488 H pracovnik v gastrondmii, pracovniCka v gastronémii po absolvovani
vzdelavacieho programu disponuje tymito kompetenciami:

5.2.1 Klacové kompetencie

Kricéova kompetencia Rozvijana v predmetoch

a) Gramotnost’

— porozumiet’ poutému vecnému textu, ktorého obsah, tyl a | API, PVY, HSZ, HVY, EKM, SEE, KMM, OBN,
jazyk su primerané jeho osobnym a odbornym zaujmom; NBV, ETV, OVY, TOB, EPP, CHE, INF, SJL,
ANJ

— pochopit obsah textu (vratane tabuliek, grafov a schém), v | APIl, PVY, HSZ, HVY, EKM, SEE, OBN, NBV,
texte vyhladat explicitne i implicitne vyjadrené informacie a | ETV, OVY, TOB, EPP, INF, SJL, MAT, ANJ
usporiadat ich podla vyznamu a doleZitosti;
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— dostato€ne jasno a plynulo vyjadrit svoje myslienky s réznym
ciefom vzhlfadom na komunikacnu situaciu;

API, PVY, HSZ, EKM, OBN, NBV, ETV, OVY,
TOB, EPP, INF, SJL, ANJ

— sformulovat vlastny nazor a pomocou
argumentov ho obhdjit;

jednoduchych

API, PVY, HSZ, SEE, KMM, OBN, NBV, ETV,
OVY, TOB, EPP, CHE, INF, SJL, ANJ

— zadat, udrziavat a ukondit komunikaciu na uréitu tému;

API, PVY, HSZ, KMM, OBN, NBV, ETV, OVY,
TOB, EPP, INF, SJL, ANJ

— aktivne zapojit do diskusie na jemu blizku vSeobecnu a
odbornu tému;

API, PVY, HSZ, HVY, SEE, OBN, NBV, ETV,
OVY, TOB, EPP, CHE, INF, SJL, TSV, ANJ

— dodrziavat zasady spoloCenskej komunikacie;

API, PVY, HSZ, SEE, KMM, OBN, NBV, ETV,
OVY, TOB, EPP, CHE, INF, SJL, TSV, ANJ

— vytvorit jednoduchy formalne upraveny a uceleny text s
réznym ciefom a vzhladom na komunikaénu situaciu.

API, PVY, HSZ, SEE, KMM, OBN, NBV, ETV,
OVY, TOB, EPP, SJL, ANJ

b) Viacjazy&nost

— porozumiet’ slovnym spojeniam a najbeznejSej slovnej zasobe
vztahujucej sa k oblastiam, ktoré sa ho bezprostredne tykaju.
Chape zmysel kratkych, jasnych a jednoduchych sprav;

API, PVY, HSZ, HVY, EKM, KMM, OBN, NBV,
ETV, OVY, TOB, EPP, CHE, SJL, ANJ

— Citat vefmi kratke jednoduché texty, vie najst konkrétne
predvidatelné informacie v jednoduchom kazdodennom
materiali, ako su napriklad prospekty, jedalne listky alebo
Casové harmonogramy, a rozumie kratkym jednoduchym
osobnym e-mailom a SMS;

API, PVY, HSZ, HVY, EKM, KMM, OVY, TOB,
EPP, INF, MAT, ANJ

— komunikovat’ v beznych situaciach vyzadujucich jednoduchu a
priamu vymenu informacii o znamych témach a c¢innostiach.
Dokaze zvladnut velmi kratku spoloCensku konverzaciu,
dokonca aj ked zvy€ajne dostatoéne nerozumie natolko, aby ju
sam udrziaval;

PVY, HSZ, SEE, KMM, OVY, TOB, EPP, ANJ

— pouzivat' viacero slovnych spojeni a viet na jednoduchy opis
vlastného vzdelania a terajSej alebo nedavnej prace;

OVY, TOB, EPP, ANJ

— napisat kratke jednoduché spravy vztahujuce sa na jeho
bezprostredné potreby.

PVY, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB, EPP, ANJ

c) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v
technoldgii a inZinierstve

— aplikovat zakladné matematické principy a postupy v ramci
svojho odboru;

API, PVY, HVY, EKM, SEE, KMM, OVY, TOB,
EPP, CHE, SJL, MAT

— pouzivat technické nastroje a pristroje, vyuzivat technické a
vedecké informacie a dodrzZiavat zasady bezpeénosti doma a v
praci;

API, OVY, TOB, EPP, INF, TSV, MAT

— zaujimat sa o etické otdzky a zasady environmentalnej
udrZzatefnosti, aktivne uplatfiovat zasady environmentalnej
udrzatelnosti doma a v praci.

API, PVY, HSZ, EKM, KMM, OBN, NBV, ETV,
OVY, TOB, EPP, CHE, TSV, MAT

d) Digitalna kompetencia

— chapat, ako digitalne technolégie mdbzu prispievat ku
komunikacii, tvorivosti a inovacii a poznat, aké prilezitosti,
obmedzenia, vplyvy a rizika predstavuju;

API, HSZ, SEE, KMM, OBN, NBV, ETV, OVY,
TOB, EPP, CHE, INF, SJL

— pristupovat k digitalnemu obsahu, pouzivat ho, filtrovat,
hodnotit, tvorit' a zdieflat' digitédlny obsah;

API, PVY, EKM, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB,
EPP, CHE, INF, SJL, TSV, ANJ

— chranit informacie, obsah, Udaje a digitalne identity, ako aj
rozoznavat umelu inteligenciu alebo roboty;

API, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB, EPP, INF,
SJL, TSV

— chapat vSeobecné zasady vyvijajucich sa digitalnych
technolégii a poznat zakladné funkcie a spbsoby pouZitia
réznych softvérov a sieti.

API, PVY, HVY, OVY, TOB, EPP, INF, MAT

e) Osobna a socialna kompetencia a schopnost’ ucit sa

—realne posudzovat svoje fyzické a duSevné mozZnosti,

API, PVY, HSZ, KMM, OBN, NBV, ETV, OVY,
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uvedomovat si
zavislosti;

désledky nezdravého Zivotného Stylu a

TOB, EPP, CHE, SJL, TSV

— kriticky uvazovat o sebe z r6znych uhlov pohladu.

API, PVY, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB, EPP,
SJL, TSV, ANJ

— vyjadrit’ presved&enie vo svoju schopnost’ zvladnut prekazky
pri dosahovani ciela;

API, PVY, HSZ, EKM, SEE, KMM, OBN, NBV,
ETV, OVY, TOB, EPP, CHE, INF, SJL, TSV,
ANJ

— odovzdat’ svoju pracu nacas;

API, PVY, HVY, EKM, SEE, KMM, OBN, NBV,
ETV, OVY, TOB, EPP, CHE, INF, SJL, TSV,
ANJ

— pracovat na tvorbe konsenzu s cieflom dosiahnut’ ciel skupiny;

API, EKM, KMM, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB,
EPP, INF, SJL

— identifikovat mozné zdroje u€enia sa (napr. knihy, internet) a s
minimalnou pomocou vybrat najspolahlivejSie informacie;

API, PVY, EKM, KMM, OBN, NBV, ETV, OVY,
TOB, EPP, CHE, INF, SJL, MAT

— preukazat, ze rozmysla o tom, ¢i informacie, ktoré pouziva, su
spravne

API, PVY, HVY, EKM, SEE, KMM, OBN, NBV,
ETV, OVY, TOB, EPP, INF, SJL, MAT

f) Obcianska kompetencia

— zaobchadzat' so vSetkymi ludmi s reSpektom, odhliadnuc od
ich prisluSnosti ku kulture alebo sociokultirnemu postaveniu;

API, PVY, HSZ, EKM, SEE, OBN, NBV, ETV,
OVY, TOB, EPP, CHE, INF, SJL, TSV, ANJ

— diskutovat o tom, €o sa da urobit a ako pomdct, aby sa z
komunity stalo lepSie miesto;

API, HSZ, KMM, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB,
EPP

— porozumiet, pre€o ma kazdy zodpovednost za uplathovanie
prav a slobdd druhych;

API, PVY, KMM, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB,
EPP, SJL

— vysvetlit, pre€o fudia maju byt ostraziti a preCo sa maju
chranit pred propagandou;

API, PVY, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB, EPP,
INF, SJL

— kriticky uvazovat o rizikach spojenych so znedistovanim
zivotného prostredia.

API, PVY, HSZ, EKM, KMM, OBN, NBV, ETV,
OVY, TOB, EPP, INF, SJL, TSV, MAT

g) Podnikatelska kompetencia

— prijimat finan€né rozhodnutia tykajuce sa nakladov a hodnoty.

API, PVY, HSZ, HVY, EKM, SEE, KMM, OBN,
NBV, ETV, OVY, TOB, EPP, SJL, MAT

h) Kompetencia v oblasti kultirneho povedomia a prejavu

— nadviazat kontakty s inymi ludmi s cielom spoznat ich kulturu,
tradicie a pohlad na svet;

API, PVY, HSZ, EKM, SEE, KMM, OBN, NBV,
ETV, OVY, TOB, EPP, INF, TSV

— vyjadrit nazor, Ze kultarna r6znorodost v rdmci spolo€nosti by
mala byt vnimana a hodnotena pozitivne;

API, PVY, HSZ, SEE, KMM, OBN, NBV, ETV,
OVY, TOB, EPP, CHE, SJL, TSV, MAT, ANJ

— poznat miestnu, regionalnu, narodnu a eurdpsku kultdru a jej
prejavy vratane tradicii ¢i kultirnych produktov a porozumiet
tomu, ako mdze ovplyviovat nazory jednotlivca.

API, HSZ, OBN, NBV, ETV, OVY, TOB, EPP,
SJL, ANJ

5.2.2 Odborné kompetencie
a) Pozadované vedomosti
Absolvent ma:

* pouzivat zakladné pravne predpisy, ustanovenia obchodného, Zivnhostenského, obdianskeho a pracovného

prava;

» ovladat zakladné navyky z oblasti osobnej aj prevadzkovej hygieny a bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci;

» definovat zasady spravnej vyrobnej praxe;

* popisat odbornu terminoldgiu typicku pre oblast svojho povolania a jej vyuzitie pri rieSeni praktickych uloh;
* popisat materidly, ich zloZenie, kvalitu, ziskavanie, spracovanie a ostatnd manipulaciu s ohfadom na zdravie

¢loveka a ochranu zivotného prostredia;
» charakterizovat spravny Zivotny Styl €loveka;
* popisat Specifickll problematiku vo svojom odbore;
* aplikovat vedomosti v priamom kontakte s klientmi;
* rozhodovat samostatne o pracovnych problémoch.
b) Pozadované zruénosti
Absolvent vie:
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uplatnit v praxi etické a profesijné pravidla, zasady spolo¢enského spravania a vystupovania;

uplatnit estetiku prace a prostredia s dodrZzanim hygienickych zasad a zasad bezpecnosti prace na prevadzke;
praktizovat odbornu terminoldgiu v svojom odbore a vyuzivat vSeobecné poznatky, pojmy a zasady pri rieSeni
praktickych uloh;

vykonavat' zakladné uzivatelské prace s vypoctovou technikou;

vykonavat' pracovné &innosti tak, aby nenaruSoval Zivotné prostredie;

pracovat v time;

pouzit zakladné zasady rokovania s klientmi, zakaznikmi a spolupracovnikmi;

konat hospodarne a v sulade so stratégiou trvale udrzatelného rozvoja.

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

manualnou zruénostou v €innostiach konkrétneho odboru;

adaptabilitou, kreativitou, disponibilitou, spolahlivostou;;

trpezlivostou, déslednostou a presnostou;

schopnostou spolupracovat, sebadisciplinou, mobilitou, schopnostami pracovat v time;
budovanim imidzu firmy, pozitivnym kontaktom so zakaznikom, samostatnou pracou, dodrzovanim
predpisov o ochrane spotrebitela, dodrziavanim firemnej kultary;

flexibilitou, profesionalnou hrdostou, zodpovednostou za zvereny majetok;

schopnostou riesit konfliktné situacie.
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6 Podmienky na realizaciu Skolského vzdelavacieho programu
v uc¢ebnom odbore 6488 H pracovnik v gastronomii, pracovnicka v
gastronomii

6.1 Materialne podmienky

Teoretické vyu€ovanie je realizované v budove Skoly. Normativ vybavenosti odbornych ucebni a tried je v sulade
s Normativom zakladného vybavenia pracovisk praktického vyu€ovania pre odbor.

Kapacita Skoly:

Skolsky manaZment: kancelaria riaditelky $koly, kancelaria pre sekretariat, kancelaria pre zastupkyia riaditelky
Skoly pre TV, kancelaria pre zastupkyriu riaditelky Skoly pre PV, kancelaria pre zastupkyna riaditelky Skoly pre
TEC, priruény sklad s odkladacim priestorom, socidlne zariadenie.

Pedagogicki zamestnanci Skoly: zborovria, kabinety pre ucitelov, socialne zariadenie.

Odborny zamestnanec, Skolsky psycholdg: kabinet, zazemie.

Nepedagogicki zamestnanci Skoly: kancelarie pre mzdovu uUctovnicku, Studijnd referentku, ekonomicky usek,
miestnost pre upratovacky, priru¢ny sklad s odkladacim priestorom, dielfia, kotolfia, archiv.

Dalgie priestory: hygienické priestory (WC, sprchy), socidlne zariadenia, $atne, sklady udebnych pomécok a
didaktickej techniky, Skolsky bufet, sklady naradia, strojov a zariadeni, sklady materialov, surovin a polotovarov,
kniznica,

Makrointeriéry:

» 3kolska budova;

+ PPV Beskyd;

» Skolsky dvor.

Vyucéovacie interiéry:

» zakladné ucebné priestory pre teoretické vyu€ovanie;

+ zakladné ucebné priestory pre praktické vyu€ovanie;

» odborna ucebna pre techniku obsluhy;

» odborna ucebna pre technoldgiu pripravy pokrmov;

» odborna ucebna pre jazykové vzdelavanie;

» 2 odborné ucebne pre informatiku;

+ telocvi¢ia, posilfioviia, pohybové Studio.

Vyuéovacie exteriéry:

» 8kolské ihrisko;

» Skolsky dvor.

Kmenové pracoviska odbornej praxe:

* PPV Beskyd.

Zmluvné pracoviska.

6.2 Personalne podmienky

+ Poziadavky na manazment Skoly, ktory realizuje Skolsky vzdelavaci program je v sulade s poZiadavkami
odbornej a pedagogickej spdsobilosti a s kvalifikaénymi predpokladmi, ktoré su nevyhnutné pre vykon
narocnych riadiacich €innosti podfa platnych predpisov.

+ Odborna a pedagogicka spoésobilost pedagogickych zamestnancov vseobecnovzdelavacich predmetov,
odbornych predmetov a majstrov odbornej vychovy, ktori realizuju Skolsky vzdelavaci program je v sulade s
platnymi predpismi. Plnenie dalSich kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich,
zodpovednejsich a naroénejSich pedagogickych &innosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci
zabezpecuju sulad vSetkych vzdelavacich a vychovnych &innosti s ciefmi vzdelavania v danom Studijnom
odbore v sulade so Statnym vzdeldvacim program. Prava a povinnosti pedagogickych zamestnancov su
zabezpe&ené a napihané po dobu ich pedagogickej &innosti v ramci platnych predpisov.

» Odborna spésobilost nepedagogickych zamestnancov (Studijny referent, ekondm, spravca, skolnik, upratovacky
a pod.), ktori sa podielaju na zabezpe&ovani realizacie SkVP je v sulade so véeobecne platnymi predpismi.
Prava a povinnosti nepedagogickych zamestnancov su zabezpe&ené a napifané po dobu ich &innosti v ramci
vSeobecne platnych predpisov.

* Plnenie poziadaviek poradenskej ¢innosti sa riadi vSeobecne platnymi predpismi. Poradenstvo zabezpeduje
Skolsky psycholég ako odborny zamestnanec alebo vychovny poradca, ktory je pedagogicky zamestnanec,
ktorych poslanim je poskytovanie odbornej psychologickej a pedagogickej starostlivosti ziakom, rodi¢om a
pedagogickym zamestnancom S$koly. Pracu Skolského psycholéga alebo vychovného poradcu usmerfiuju
metodické, pedagogické a psychologické centra. Praca Skolského psycholéga resp. vychovného poradcu a
dodrziavanie vieobecne platnych predpisov v oblasti vychovného poradenstva podliecha kontrolnej €innosti zo
strany zriadovatela strednej $koly. Dal$ie prava a povinnosti §kolského psycholéga resp. vychovného poradcu
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vymedzuju vnutorné predpisy Skoly (pracovny poriadok, vnutorny poriadok Skoly, vnutorny mzdovy predpis a
pod.).

6.3 Organizaéné podmienky

* Plnenie stanovenej miery vyuCovacej a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej legislativy a ramcového
uCebného planu Statneho vzdelavacieho programu. Ramcové rozvrhnutie obsahu vzdelavania v Skolskych
vzdelavacich programoch vychadza zo SVP. Stanovené vzdelavacie oblasti a ich minimalne poéty hodin boli v
tomto programe dodrZzané a su preukazatelné.

* Vyucovanie zacina o 7.50 hod. Organizacia Skolského roka sa riadi Sprievodcom Skolskym rokom pre dany
Skolsky rok.

* Plnenie Skolskej legislativy vzhladom na organizaciu a priebeh Skolského vzdelavacieho programu vo vazbe na
teoretické vyu€ovanie a odborny vycvik je v sulade. Vychovno-vzdelavaci proces sa riadi Zakonom o vychove a
vzdelavani (Skolsky zakon).

» Odborny vycvik sa vyu€uje sa v rozsahu stanovenom v u¢ebnom plane sa vykonava v Skolskych zariadeniach:
dielne a uCebne odborného vycviku, ako aj v kmehovych a zmluvnych pracoviskach odborného vycviku.
Vyucba prebieha pod vedenim instruktorov poverenych zamestnavatefom a MOV. VSetky pracoviska maju
zakladné Standardné vybavenie. Odborny vycvik nadvazuje na teoretické vyu€ovanie. Realizuje sa v 6 — 7
hodinovych celkoch kazdy druhy tyzden. Ak to vyZzaduje charakter nacviku, odborny vycvik mozno spajat’ aj do
viacdnovych celkov s reSpektovanim podmienok odboru aj ¢ase prazdnin, cez soboty a nedele. Delenie skupin
stanovuje platna legislativa.

+ Vzdelavanie a priprava sa riadi podla Skolského poriadku. Zabezpeduje jednotnost v celom vychovno-
vzdelavacom procese. Upravuje pravidla spravania sa Ziakov na teoretickom a praktickom vyu€ovani a
priprave. Obsahuje tieZ prava a povinnosti Ziakov. Skolsky poriadok sa riadi Organizaénym poriadkom $koly
a Pracovnym poriadkom $koly. Ziaci sa oboznamuju so Skolskym poriadkom kazdy rok na prvej vyuovacej
hodine prvy den Skolského roka a podpisuju v osobitnom zazname svojim podpisom jeho reSpektovanie. Tato
skuto€nost je zaznamenana aj v triednych knihach.

* Na zaciatku kazdého Skolského roka je spolo€né zoznamovanie sa Ziakov prvych ro¢nikov so ziakmi vysSich
ro¢nikov. Oboznamuju sa nielen so svojimi povinnostami, ale aj vzajomne nadvazuju kontakty medzi sebou,
vymienaju si postrehy a informacie. Prispieva to k vytvoreniu velmi priaznivej atmosféry na Skole a k fahSiemu
zaradovaniu ziakov do kolektivu. Stretnutia s rodiémi prvakov su planované v prvom tyzdni na zadiatku
Skolského roka, kde sa zoznamuju s ucitelmi a MOV, kolektivom v triede, ziskavaju informacie o 8kole, jej Style
prace, organizacii vyu€ovania a odbornej pripravy, metédach a prostriedkoch hodnotenia, planovanych
aktivitach v 8kole a osobitnymi predpismi praktickej pripravy kmernovych a zmluvnych pracoviskach. Su
oboznameni s ich povinnostami, prdvami a postupmi. Zarover maju moznost prezriet’ si celu Skolu.

* Hodnotenie a klasifikacia Ziakov sa riadi Metodickym pokynom ¢&. 21/2011 a je sucastou Skolského
vzdelavacieho programu ako sucast u€ebnych osnov vyu€ovacich predmetov a ako osobitna spolo¢na ¢€ast. O
vSetkych kritériach hodnotenia, vychovnych opatreniach a podmienok vykonania zavereCnych a opravnych
skuSok su Ziaci a rodicia vopred informovani.

+ Ukon&ovanie $tudia a organizacia zaverednej skusky sa riadi vSeobecne platnymi predpismi. Uspes$ni
absolventi ziskaju vyucény list a vysvedcenie o zavere€nej skuske

» Kurzy, exkurzie, Sportové akcie sa organizuju v ramci Skolského roka. Kurzy nevyhnutné pre vykon povolania
vyplyvajuce z kompetencii (profilu) absolventa sa méZu vykonavat aj ako su€ast odborného vycviku. Odborny
obsah exkurzii vyplyva z obsahu u€ebnych osnov odboru Studia a planuje sa v ro¢nych planoch prace Skoly.
Virtualne exkurzie a telemosty su su€astou vyu€ovacich hodin v praktickom a teoretickom vyu&ovani.

» Spolupraca s rodi€mi sa realizuje predovSetkym prostrednictvom triednych uditelov, vychovnych poradcov,
manazmentu Skoly a jednotlivych vyu€ujucich vSeobecnovzdelavacich a odbornych predmetov, osobnou
komunikaciou s rodi¢mi, pripadne zakonnymi zastupcami rodi€ov. Su to pravidelné, pldnované zasadnutia Rady
rodiCov a zasadnutia Rady Skoly, v ktorych su zastipeni rodicia a socialni partneri. Obsahom tychto zasadnuti
su informacie o planoch a dosiahnutych vysledkov Skoly, rieSenie problémovych vychovnych situacii,
organizovanie spolocenskych, vzdelavacich, kulturnych a Sportovych akcii organizovanych Skolou.

» Sutaze a prezentacia zru€nosti a odbornych spésobilosti v odbore na Skolskej urovni sa organizuje formou
jednoduchych roénikovych prac ako spolo¢ny vystup teoretického a praktického vyu€ovania na zaver kazdého
roénika. Skola uréi obsah, rozsah, droveri, kritéria hodnotenia, formu prac a ich prezentacie pripadne aj s
pristupom verejnosti. Ziaci sa mézu zGdastfiovat na sutaziach a prezentéciach vo svojom odbore na narodnej a
medzinarodnej Urovni.

6.4 Podmienky bezpecénosti prace a ochrany zdravia pri vychove a vzdelavani
» Vytvaranie podmienok bezpeénej a hygienickej prace je organickou su€astou celého vyu€ovacieho procesu,

osobitne odborného vycviku. Postupuje sa podla platnej legislativy. Priestory, v ktorych prebieha teoretické a
praktické vyu€ovanie musia zodpovedat platnym predpisom.
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Skola zabezpeéuje véetky technické a organizaéné opatrenia na eliminaciu rizik spojenych najma s odbornym
vycvikom. Ucitelia, MOV, Ziaci a rodiCia su podrobne oboznameni s opatreniami.

Skola zabezpeduje vstupné $kolenia bezpeénosti prace, dodrzZiavania osobnej hygieny a protipoZiarnej ochrane
pre Ziakov a PZ. Ziaci su s predpismi podrobne oboznameni a pougeni vzdy v Gvodnych hodinéch jednotlivych
predmetov.

Na odbornom vycviku sa Ziaci zoznamuju s navodmi na obsluhu jednotlivych strojov, pristrojov a zariadeni a
prevadzkovymi bezpe&nostnymi predpismi.
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7 Podmienky vzdelavania ziakov so Specialnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami v uéebnom odbore 6488 H pracovnik
v gastronomii, pracovni¢ka v gastronomii

Vzdelavanie Ziakov prebieha v sulade so Statnym vzdelavacim programom a Zakonom o vychove a vzdelavani
(8kolsky zakon), ktoré stanovuju zasadné pravidla vzdelavania a pripravy Ziakov so Specidlnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami (dalej len ,SVVP*). Pri formulovani poZiadaviek na ich $tadium sa vychadza z analyzy
podmienok Skoly, analyzy potrieb a poziadaviek trhu prace, analyzy povolania a odbornych konzultacii a
odporucani Specializovanymi zamestnancami Centra poradenstva a prevencie pripadne lekarom pre deti a dorast
a v spolupraci so Skolskou psychologi¢kou, vychovnou poradkyrou.

V$eobecne platné predpisy oznadujuZiakovso $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (dalej len ,SVVP*),
Ziakov s mentélnym, zmyslovym alebo telesnym postihnutim, zdravotne oslabenych alebo chorych, s naruSenou
komunika¢nou schopnostou, so Specifickymi poruchami u€enia alebo spravania sa, s autistickym syndrémom, s
poruchami psychického alebo socialneho vyvinu, tiez Ziakov pochadzajucich zo socialne znevyhodneného
prostredia (rémske etnikum, imigranti). Specifickou skupinou Ziakov so SVVP su Ziaci mimoriadne nadani.

Studium v uéebnom odbore 6488 H pracovnik v gastrondmii, pracovnitka v gastronémii vzhladom k svojim

Specifikam nemo6ze byt poskytnuté pre ziakov s mentalnym, zmyslovym a telesnym postihnutim, ako aj ziaci s

autistickym syndromom, s poruchami psychického a socialneho vyvinu.

Individualny vzdelavaci program ako sucast navrhu na vzdelavanie Ziaka so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi

potrebami, obsahujuci Upravy jednotlivych €asti Skolského vzdelavacieho programu podla Specialnych vychovno-

vzdelavacich potrieb Ziaka, najmd upravu obsahu, metdd, foriem alebo spdsobu hodnotenia a spoluprace

s odbornymi zamestnancami, patri medzi pedagogicku dokumentaciu ziaka so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi

potrebami, ktorého vychova a vzdelavanie sa uskutoCriuje v Skole v triede s reSpektovanim intelektového nadania

alebo Skolskej integracie ziakov.

Vo vSeobecnosti mézu byt prijati uchadzaéi s dobrym zdravotnym stavom. Uchadzaéi nesmu trpiet’

predovsetkym:

+ prognosticky zavaznym ochorenim obmedzujucim funkcie hornych kon€atin (porucha hrubej a jemnej motoriky);

* prognosticky zavaznym ochorenim funkcie nosného a pohybového systému (ochorenia chrbtice, ploché nohy,
vyboc&enie kolien, stav po kongenitalnej luxacii bedier);

+ prognosticky zavaznym ochorenim dychacich ciest, srdcovymi a cievnymi ochoreniami (varixy);

» prognosticky zavaznym ochorenim koze hornych kon¢atin;

+ prognosticky zavaznymi a nekompenzovanymi formami epilepsie a epileptickych syndromov a kolapsovych
stavov vzhlfadom k predpokladanej obsluznej praci;

* psychickymi chorobami (alkoholizmus, toxikomania, nervové choroby);

* prognosticky zavaZznymi ochoreniami oka, sluchu;

« endokrinnymi ochoreniami a imunodeficitnymi stavmi;

« chronickymi chorobami pe¢ene.

Zdravotnu spdsobilost uchadzalov posudi a pisomne potvrdi dorastovy lekér, v pripade zmenenej pracovnej

schopnosti aj posudkova komisia socialneho zabezpecenia.

Inklazia ziakov zo socialne znevyhodneného prostredia

Tento vzdelavaci program je otvoreny pre Ziakov zo socidlne znevyhodneného prostredia. Ziakov je vhodné

integrovat, pokial su fyzicky a psychicky spésobili na vykon povolani. Integracia musi zahffiat ich aktivizaciu,

motivaciu, pestovanie pozitivheho vztahu k préaci, povolaniu a osvojenie si pracovnych navykov.

Inkluzia a vzdelavanie nadanych ziakov

Skola vytvara v stlade so svojim profilom aj podmienky pre rozvoj nadanych Ziakov. Vychova a vzdelavanie

mimoriadne nadanych ziakov patri vo vSeobecnosti za velmi efektivne, Ziaduce, a to tak zo spolo¢enského,

individualneho fudského hladiska, ako aj z hfadiska ekonomického, navratnosti investovaného €asu a finanénych

prostriedkov. Osobitne aj v naSom odbore je Ziaduce podchytit nadanych Ziakov a systematicky s nimi pracovat.

Pritom nemusi ist len o podporu mimoriadne intelektovo nadanych Ziakov, ale aj Ziakov nadanych manualne,

prakticky, ktori vynikaju svojimi vedomostami, zru€nostami, zaujmom, kreativitou, vysledkami prace a zasluZia si

vynimo¢nu pedagogicko-psychologicku starostlivost pri rozvijani svojho Specifického nadania.

Upravy pre_nadanych Ziakov:

» Ziaci budu zadlenenido beznych tried;

» Skola méze do tohto odboru Stadia prijat’ aj ziaka, ktory uspesne ukoncil zakladnu Skolu aj v nizSom ako 9.
ro¢niku. Pre tychto ziakov bude vypracovany individualny plan vzdelavania a pripravy;

+ pre vynimoéne nadanych Ziakov sa vypracuje individualny plan stadia s vymedzenim konzultaCnych hodin;

+ vo vyucbe tychto Ziakov budeme vyuzivat nadstandardné vyuCovacie metdédy a postupy, budu zapajani do
problémového a projektového vyuCovania, umozni sa im praca na vlastnych projektoch, vo vynimocénych
pripadoch méze byt poskytnuté studium formou on-line.
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8 Vnutorny systém kontroly a hodnotenia

Stredna odborna 3kola obchodu a sluZieb povaZuje vnutorny systém kontroly a hodnotenia Ziakov za
najvyznamnejSiu kategériu celého procesu. Nasim ciefom je poskytovat Ziakovi spatni vazbu, prostrednictvom
ktorej ziskava informacie o tom, ako danu problematiku zvldda, ako dokaze zaobchadzat s tym, €o sa naudil, v
¢om sa zlepSil a v ¢om ma edte nedostatky. Hodnotenie Ziaka vychadza z jasne stanovenych cielov a konkrétnych
kritérii, ktorymi sa da jeho vykon zmerat. Preto neoddelitefnou su€astou hodnotenia musi byt aj konkrétne
odporucanie alebo rada, ako ma ziak dalej postupovat, aby svoje nedostatky odstranil. Kontrolu vyu€ovacieho
procesu budeme orientovat na skiu$anie a hodnotenie Ziakov.

Skusanie: pocas skuSania budeme preverovat, ¢o ziak vie a ¢o nevie, alebo ¢o ma vediet, ako sa ma zlepsit v
porovnani sam so sebou alebo s kolektivom — zistujeme stupen dosiahnutia cielov vyu€ovacieho procesu. Pri
skusani vyuzijeme Siroku skalu réznych spdsobov a postupov — individualne, frontalne, skupinovo, priebezne alebo
suhrne po ukonéeni tematického celku alebo na konci $kolského roka, Ustne, pisomné (didaktické testy, pisomné
cviCenia a ulohy, projekty, a pod.). Skusanim budeme preverovat vykon ziaka z hladiska jeho relativneho vykonu
(porovname vykon Ziaka s vykonmi ostatnych Ziakov) alebo individualneho vykonu (porovname jeho suc¢asny vykon
s jeho prechadzajucim vykonom). Pri kazdom skuSani budeme preverovat vykon Zziaka na zaklade jeho
vykonového Standardu, ktory je formulovany v u€ebnych osnovach kazdého vyulovacieho predmetu ako
vzdelavaci vystup. Dblezitou su€astou skusania je aj formativne hodnotenie, ktoré povazujeme za vyznamnu
sucCast motivacie Ziaka do jeho dalSej prace, za sucast spatnej vazby medzi vyucujucim a ziakom.

Hodnotenie: ciefom hodnotenie ziaka v Skole je poskytnut Ziakovi a jeho rodi€om spatnu vazbu o tom, ako ziak
zvladol danu problematiku, v éom ma nedostatky a kde ma rezervy. Sucastou hodnotenia je tiez povzbudenie do
dalSej prace, navod, ako postupovat pri odstrafiovani nedostatkov. Hodnotenie Ziakov budeme vyjadrovat’ réznymi
formami: slovom, ¢islom, znamkou. V ramci hodnotenia budeme preverovat vysledky ¢innosti Ziakov podla
uréenych kritérii. Niektoré kritéria budu vSeobecne platné pre vSetky predmety, Specifické vykony Ziakov budu
hodnotené podla stanovenych kritérii hodnotenia. Neoddelitelnou su¢astou hodnotenia ziaka je aj jeho spravanie,
pristup a postoje. Hodnotenie nikdy nesmie viest k znizovaniu déstojnosti, sebadbdvery a sebaucty Ziaka.

8.1 Pravidla hodnotenia ziakov

Skola v ramci hodnotenia vykonov Ziakov vypracovala hodnotiaci §tandard jednotlivych predmetov pre ugebny
odbor 6488 H pracovnik v gastrondmii, pracovniCka v gastronomii. Definuje subor kritérii, organizacnych a
metodickych postupov na overenie dosiahnutych vykonovych Standardov.

Pocas Studia hodnotime vSetky oCakavané vzdelavacie vystupy, ktoré su formulované vykonovymi Standardmi v
u€ebnych osnovach kazdého vyu€ovacieho predmetu. Ku kazdému vzdeldvaciemu vystupu vymedzujeme kritéria
hodnotenia, u€ebné zdroje, medzi predmetové vztahy a metddy a prostriedky hodnotenia, ktoré su v sulade s
cielmi vyu€ovacieho predmetu a jeho vychovnymi a vzdeldvacimi stratégiami. Tym zabezpelime komplexnost
vedomosti a ich aplikaciu.

Pravidla hodnotenia ziakov su platné pre celé obdobie vzdelavania ziaka a su v sulade so spolo¢enskymi
vychovnymi a vzdelavacimi stratégiami na arovni Skoly:

* hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne;

» Ziak sa hodnoti podla miery spinenia danych kritérii;

» znamka z vyu€ovacieho predmetu nezahffia hodnotenie spravania ziaka;

» vyucujuci klasifikuju iba prebrané a precvi¢ené ugivo;

» Ziak ma dostatok ¢asu na ucenie, precviCovanie a upevnenie ucdiva;

» podklady pre hodnotenie a klasifikaciu ziskava vyuéujuci hlavne sledovanim vykonov a pripravenosti Ziaka na
vyucovanie, réznymi druhmi pisomnych prac, analyzou vysledkov réznych €&innosti Ziakov, konzultaciami s
ostatnymi vyudujucimi a podfa potreby s psychologickymi a socialnymi pracovnikmi;

pri klasifikacii pouziva vyu€ujuci platnu klasifikaénu stupnicu;

vysledky Ziakov posudzuje ucitel objektivne;

v predmete, v ktorom vyud&uju viaceri ugitelia, je vysledny stupefi klasifikacie stanoveny po vzajomnej dohode;
pisomné prace su ziakom oznamené vopred, aby mali dostatok ¢asu na pripravu;

» vyznamnym prvkom procesu ucenia je praca s chybou.

Pri hodnoteni ziakov poéasstudia jednotlivych predmetov sa zameriavame a hodnotime:

+ presnost, ucelenost, trvalost;

» osvojenie pozadovanych poznatkov;

» kvalitu a rozsah ziskanych spésobilosti, kvalitu myslenia, jeho logiku, samostatnost a tvorivost, kvalitu
vysledkov &innosti;

schopnost uplatfiovat osvojené poznatky a zru€nosti pri rieSeni teoretickych a najma praktickych uloh;

vyklad spologenskych a prirodnych javov a zakonitosti;

aktivitu v pristupe k €innostiam;

zaujem o Cinnosti a vztah k ¢innostiam;

vystiznost a odbornu jazykovu spravnost;

27



+ ustny a pisomny prejav;

* osvojenie metdd samostatného Studia.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa pouzivaju vseobecné kritéria hodnotenia.

Ziak:

» uplatnil osvojené poznatky, fakty, pojmy, definicie, zakonitosti, vztahy a zru€nosti pri rieSeni teoretickych a
praktickych uloh, pri vysvetlovani a hodnoteni spolo¢enskych a prirodnych javov;

» preukazal kvalitu a rozsah ziskanych vedomosti vykonavat pozadované intelektualne a motorické €innosti;

» prezentoval kvalitu myslenia, predovSetkym jeho logiku, samostatnost a tvorivost;

» mal aktivny pristup, zaujem a vztah k danym &innostiam;

+ preukazal presny, vystizny, odborny a jazykovo spravny ustny a pisomny prejav;

» osvoijil si t¢inné metddy a formy Stadia, potrebné vedomosti, skisenosti, ¢innosti a ich tvorivu aplikaciu;

+ prezentoval estetické vnimanie, svoj pristup k umeleckému dielu;

» preukazal vztah k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym &innostiam;

» zvladol efektivne spbsoby prace a organizaciu vlastnej prace ako aj pracoviska, udrziaval na pracovisku
poriadok;

» dodrziaval predpisy o BOZP a starostlivost' o Zivotné prostredie;

» hospodarne vyuzival suroviny, material, energiu, prekonal prekazky v praci;

» zvladol obsluhu a udrzbu laboratérnych zariadeni, pouzivanych pristrojov, nastrojov a naradia.

Vo vyuéovacom predmete s prevahou vychovného zamerania sa hodnoti tvorivost a samostatnost’ prejavu,
osvojenie potrebnych vedomosti a zru€nosti, ich tvoriva aplikacia, poznavanie zakonitosti danych ¢€innosti a ich
uplatfiovanie vo vlastnej Cinnosti, kvalita prejavu, vztah Ziaka k ¢innostiam a jeho zaujem o tieto Cinnosti, estetické
vnimanie, pristup k umeleckému dielu a estetike spolo¢nosti, reSpekt k tradiciam, kultdrnemu a historickému
dedi¢stvu nasej krajiny, aktivne zapojenie sa do kultirneho diania a Sportovych akcii.

Vo vyuéovacom predmete s prevahou praktického zamerania sa hodnoti vztah k praci, pracovnému kolektivu
a praktickym c&innostiam, osvojenie praktickych zru€nosti a navykov, ovladanie ucelnych spdsobov prace,
vyuzivanie ziskanych teoretickych vedomosti v praktickych &innostiach, aktivita, samostatnost, tvorivost, kvalita
vysledkov Cinnosti, organizacia vlastnej prace a pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie
predpisov a bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, starostlivost o zivotné prostredie, hospodarne vyuzivanie
surovin, materialov a energie.

Sucastou hodnotenia je aj sebahodnotenie ziakov, ich schopnost’ posudit svoju vlastnu pracu, vynalozené usilie,
osobné moznosti a rezervy. Sebahodnotenie je orientované na rozvoj kli€¢ovych kompetencii a na oCakavané
vzdelavacie vystupy v danom vyu€ovacom predmete, je realizované vlastnym prieskumom 3koly a individualnou
formou vyu&ujucim.

Ziak mdze konat zaverednu skudku, ak Uspesne ukongil posledny roénik vzdelavacieho programu prislusného
ucebného odboru. Zaverena skuska sa kona v riadnom skuSobnom obdobi alebo v mimoriadnom sku$obnom
obdobi daného Skolského roka.

Ziakovi, ktory Uspe$ne vykonal zavereénu skusku sa vyda vyuény list, vysved&enie o zaverednej skuske podia
platnej legislativy.

Po ukonCeni Studia hodnotime vSetky oCakavané vzdelavacie vystupy, ktoré su formulované vykonovymi
Standardmi v kompetenénom profile absolventa Skolského vzdelavacieho programu formou zaverecCnej skusky.
Cielom zavereCnej skuSky je overenie komplexnych vedomosti a zru€nosti, ako su Ziaci pripraveni pouzivat
nadobudnuté kompetencie pri vykone povolani a odbornych innosti, na ktoré sa pripravuju. Zavere¢na skuska je
zasadnym vzdelavacim vystupom sumativheho hodnotenia absolventov. Vykonanim zaverecnej skusky ziskaju
absolventi odbornu kvalifikaciu a kompetenciu vykonavat pracovné ¢innosti v danom povolani a maju moznost
dal8ieho vzdelavania na vy§Som stupni. Ziskany vyuény list a vysvedCenie o zavereénej skuske potvrdzuje v plnom
rozsahu ich dosiahnuté kompetencie — odbornu kvalifikaciu.

Jednotlivé Casti zavere€nej skuskyvychadzaju z kompetencii schvaleného Skolského vzdelavacieho programu,
pricom ich obsah bude koncipovany tak, aby Ziak mal moznost’ preukazat naplnenie kritérii hodnotenia.

Ak je na zavereCnej skuSke ako ¢len skusobnej komisie pritomny delegovany zastupca Republikovej unie
zamestnavatelov a zaroven je Ziak z teoretickej a praktickej €asti zavere€nej skusky klasifikovany znamkou nie
horSou ako chvdlitebny, ziskava osvedcenie Republikovej unie zamestnavatelov.

Vychovné opatrenia:patria sem pochvaly, napomenutia triedneho ucitela, pokarhanie triedneho ucitela,
pokarhanie riaditela Skoly, podmienecné vylu€enie zo Studia, vyluCenie zo Studia. Akékolvek vychovné opatrenie
musi byt okamzite oznamené v pisomnej forme rodiCom alebo zakonnym zastupcom ziaka. Opatrenie sa
zaznamenava do katalégového listu ziaka. Neuvadza sa na vysvedceni.

Klasifikacia a hodnotenie ziakov so SVVP:robi sa s prihliadnutim na stuper poruchy. Vyuéujlci re$pektuju
odporucenia psychologickych vySetreni Ziaka a uplatfuju ich pri klasifikacii a hodnoteni spravania Ziaka. Vyberaju
vhodné a primerané spbsoby hodnotenia vratane podkladov na hodnotenie. Uplatiiuju také formy a spdsoby
skuSania, ktoré zodpovedaju schopnostiam Ziaka a nemaju negativny vplyv na ich rozvoj a psychiku. Volia taky
druh prejavu, v ktorom ma Ziak predpoklady preukazat' lepSie vykony.
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9 Ramcovy uéebny plan — ucebny odbor 6488 H pracovnik
v gastronomii, pracovni¢ka v gastronomii

Tabul'ka prevodu ramcového u¢ebného planu v uéebnom odbore 6488 H pracovnik v gastronémii, pracovnicka v gastronomii

Nazov a adresa skoly

Stredna odborna skola obchgdu a sluzieb
17. novembra 2579, 022 01 Cadca

Nazov Skolského vzdelavacieho programu

Gastronomické a stravovacie sluzby

Ko6d a nazov Statneho vzdelavacieho programu

64 Ekonomika a organizécia, obchod a sluzby Il

Koéd a nazov studijného odboru

6488 H pracovnik v gastronomii, pracovnicka v gastronomii

Dizka $tudia

3 roky

Forma stadia

denné Studium pre absolventov zakladnej Skoly

Stupen vzdelania

353

Uroveit SKKR/IEKR

3

Vyucovaci jazyk

slovensky jazyk

Platnost’ uéebného planu

od 1. septembra 2024 zacinajuc 1. roénikom

Kategorie a nazvy vyucéovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin v ro€niku

Rocénik 1. 2. & spolu DH
Vseobecné vzdelavanie / 17,5 10,5 6,5 6,5 23,5 6
Jazyk a komunikacia — 8,5 4,5 4,5 4,5 13,5 5
slovensky jazyk a literatura 15 1+05 1+05 4,5 1
anglicky jazyk 15+15 15+15 2+1 9 4
Clovek a hodnoty — 1 1 1 0
eticka vychova / nabozenska vychova 1 1

Clovek a spoloénost’ — 1 1 1 0
obdianska nauka 1 1

Clovek a priroda — 1 1 1 0
chémia 1 1

Matematika a praca s informaciami — 3 2 1 1 4 1
informatika 1 1

matematika 1 1 1 3 1
Zdravie a pohyb — 3 1 1 1 3 0
telesna a Sportova vychova 1 1 1 3

Odborné vzdelavanie / 72 23,5 26,5 26,5 76,5 45
Teoretické vyucovanie — 18 8,5 7 7 22,5 4,5
ekonomika prevadzky obchodu a sluzieb 1+05 2 35 05
hotelové sluzby 1 1
spolo€enska komunikacia 1+0,5 15 0,5
potraviny a vyziva 2 1+05 1 4,5 0,5
svet prace 1 1

technika obsluhy 1+1 1+05 55 1,5
technolégia pripravy pokrmov 1+1 1+05 55 1,5
Praktické vyucovanie — 54 15 19,5 19,5 54 0
aplikovana informatika 1 1 2
hospodarske vypocty 1 1 2

odborny vycvik - priprava pokrmov 8,5 9 25,5

odborny vycvik - zameranie na obsluhu 9 8,5 24,5
DISPONIBILNE HODINY SPOLU / 10,5 2 5 3,5 10,5
SPOLU 34 33 33 100
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CINNOST 1. roénik 2. roénik 3. roénik

Vyucovanie podla rozpisu 33 33 30
Kurz pohybovych aktivit v prirode (tyzden) 1

Kurz na ochranu Zivota a zdravia (hodina) 3x6
Ugelové cvigenie na ochranu Zivota a zdravia (hodina) 12 12

Zavere€na skuska (tyzderi) 1

Casova rezerva (opakovanie uéiva, exkurzie,
vychovno-vzdelavacie akcie) — (hodina)

6 7 6

SPOLU TYZDNOV 40 40 37

Minimalny poCet tyzdennych vyu€ovacich hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)

Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 3-roéné uc¢ebné odbory (H)

a)

b)

c)

d)

e)

f)

)

h)
i)

m)

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

Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, taliansky. Vyuc¢ba
cudzieho jazyka sa v uCebnych odboroch realizuje s minimalnou dotaciou 1,5 vyu€ovacej hodiny v 1. a 2.
ro¢niku a s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyZzdenne v 3. ro€niku.

Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 Ziakov.
Na vyu€ovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova mozno spajat’ ziakov réznych tried toho
istého ro¢nika a vytvarat’ skupiny s najvy$sim pocétom ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12,
mozno do skupin spajat aj Zziakov z réznych ro¢nikov. Na cirkevnych Skolach je povinnou su€astou vzdelavace;j
oblasti ,Clovek a hodnoty“ predmet naboZenstvo (podla konfesie). Predmet etickd vychova méze $kola
vyucovat v ramci volitefnych predmetov.

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ st predmety fyzika, chémia a bioldgia, ktoré sa vyuduju podla
ich ucelu v danom odbore Studia. Vyberie sa z predmetov podla ich u¢elu v danom odbore Studia.

V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym ucebnym odborom (1. j. aplikovanu informatiku,
resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny tyzdenne z kategérie vSeobecnovzdelavacich
predmetov do kategdrie odbornych predmetov.

Predmet telesna a 3portova vychova moZno vyu€ovat aj v popoludhajSich hodinach a spéjat do
viachodinovych celkov.

Ako sucast praktického vyu€ovania méze Skola organizovat v spolupraci so zamestnavatelmi aj odborné kurzy
pre rozsSirenie odbornych kompetencii ziaka. Kurz sa organizuje spravidla v tretom ro€niku v rozsahu
vyzadovanom od jednotlivych kurzov, najviac vSak v trvani 5 dni po 6 hodin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich pouzije pri dopracovani
Skolského vzdelavacieho programu. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva
(povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho udiva (volitelnych predmetov) v uéebnom
plane. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdeldvania podfa
navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade a po prerokovani so zmluvnymi
zamestnavatelmi poskytujucimi praktické vyu€ovanie. Na posilnenie hodinovej dotacie odborného vycviku
modZze Skola vyuZit' aj hodiny praktickych cvi€eni.

V triedach s vyu€ovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou sugastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a
komunikacia“ predmet jazyk narodnostnej menSiny a literatdra s minimalnou dotaciou 1 hodina tyzdenne.
Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré predmety v ramci
teoretického vyu€ovania a praktického vyu€ovania mozno spajat do viachodinovych celkov.

Sucastou vychovy a vzdelavania zZiakov je kurz na ochranu zZivota a zdravia a mbéze sa organizovat aj kurz
pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto
obsahom: riedenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode,
zaujmoveé technické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro&niku Stadia a trva tri dni po Sest hodin.
Ugelové cvienia su sugastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&fiuju sa v 1. a v 2. roéniku vo
vyu€ovacom €ase v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz. Kurz pohybovych aktivit v prirode
sa organizuje vo forme lyZiarskeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu, alebo kurzu inych
Sportov v prirode.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné odborné
Skoly pre intaktnych ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a
kompetencie sa prispdsobuju individualnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom
rozsahu, aby jeho koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky prijimania, organizaéné
podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialnotechnické a priestorové zabezpecenie, ap.)
stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.
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Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za celé $tudium minimalne 100
hodin, maximalne 105 hodin. Vyu€ba sa realizuje v 1. a 2. roCniku v rozsahu 33 tyzdnov, v 3. ro¢niku v
rozsahu 30 tyzdfiov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie ugiva, na kurz na ochranu Zivota a
zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zavere¢nej skusky.
Trieda sa méze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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Ucéebny plan — uéebny odbor 6488 H pracovnik v gastronomii,
pracovnicka v gastronémii

Ug&ebny odbor: 6488 H prgco_ynik v gastronomii, pracovnicka
Vv gastronomii
Forma Studia: denné stadium
Platnost: od 1. septembra 2024 zacinajuc 1. roénikom
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v ro€niku
Nazvy vyucovacich predmetov 1. 2. 3.
Pocet tyzdinov v ro€niku 33 33 30
VSEOBECNE VZDELAVANIE
Jazyk a komunikacia
A, slovensky jazyk a literatura (SJL) 15 15 15
B, anglicky jazyk (ANJ) 3 3 3
Clovek a hodnoty
C, eticka vychova / nabozZenské vychova (ETV / NBV) 1
Clovek a spoloénost’
D, ob¢ianska nauka (OBN) 1
Clovek a priroda

E, chémia (CHE) 1
Matematika a praca s informaciami
F, informatika (INF) 1
G, matematika (MAT) 1 1 1
Zdravie a pohyb
H, telesna a sportova vychova (TSV) 1 1 1
ODBORNE VZDELAVANIE
Teoretické vyucovanie
|, ekonomika prevadzky obchodu a sluzieb (EKM) 1,5 2
J, hotelové sluzby (HSZ) 1
K, spolo¢enska komunikacia (KMM) 1,5
L, potraviny a vyZiva (PVY) 2 1,5 1
M, svet prace(SEE) 1
N, technika obsluhy (TOB) 2 2 1,5
O, technolégia pripravy pokrmov (EPP) 2 2 1,5
Praktické vyu€ovanie
P, aplikovana informatika (API) 1 1
Q, hospodarske vypocty (HVY) 1 1
R, odborny vycvik - priprava pokrmov (OXP) 8 8,5 9
S, odborny vycvik - zameranie na obsluhu (OOB) 7 9 8,5
SPOLU TYZDENNE HODIN 34 33 33

32




