Stredna odborna skola hotelovych sluzieb a dopravy, Zvolenskd cesta €. 83, v Lucenci
poskytuje odborné vzdelavanie aodbornd pripravu vramci celozivotného
vzdelavania podla poZiadaviek fyzickych a pravnicky osob.

Nazov a cislo .
Pocet Cenav

akreditovaného . Informacie a kontakt Poznamka
hodin EUR y
programu
Moznost vykonat
Kadernik edita.hlodakova@gmail.com f i )
450 1000 € skusku odbornej
1735/2013/19/5 0915 775 064 . o
sposobilosti
. . . Moznost vykonat
Kozmetik edita.hlodakova@gmail.com . )
450 1000 € skusku odbornej
1735/2013/19/6 0915 775 064 R o
sposobilosti
Moznost vykonat
Kuchar edita.hlodakova@gmail.com
500 | 1000€ 1 skazku odbornej
1735/2013/19/2 0915 775 064 R o
sposobilosti
Caénik — servirka edita.hlodakova@gmail.com
500 1000 €
1735/2013/19/4 0915 775 064
, . . MozZnost vykonat
Cukrar edita.hlodakova@gmail.com . )
280 700 € skusku odborne;j
1735/2013/19/1 0915 775 064 . . .
sposobilosti
Vizazista — vizazistka edita.hlodakova@gmail.com
160 500 €
1735/2019/30/3 0915 775 064
Pomocné prace _ _
kuchvni 260 300 € edita.hlodakova@gmail.com
v xuchyni 0915 775 064
1735/2019/30/1
Pomocné prace _ _
krérskei dielni 180 300 € edita.hlodakova@gmail.com
v cukrarskej dielni 0915 775 064
1735/2019/30/2
Sprievodca cestovného ) , ,
h 300 1000 € lucia.spodniak@gmail.com
ruchu 0907 255 891
1735/2018/103/1

Forma ukoncenia vzdelavacieho programu: Zaverec¢nou skuskou, ktora pozostava z:

e pisomnej Casti

e praktickej ¢asti

e Ustnej Casti
Doklad o ukonéeni vzdelavacieho programu: Po UspeSnom ukonceni vzdeldvacieho
programu absolventi ziskaju osvedcenie s celostatnou platnostou.

Absolventi maju moznost hned po ukoncéeni vzdeldvania prihlasit sa na skusku
odbornej spdsobilosti /kadernik, kozmetik, kuchar a cukrar/. Po jej absolvovani si
moZze otvorit Zivnost.
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Forma

Dennd, s moznostou distanc¢ného studia

Charakteristika kurzu

Kadernik

Absolvent vzdelavacieho programu samostatne zvlada vSetky
kadernicke ukony s vyuzitim novych modernych trendov pri ich vykone.
Pozna materialy pouzivané v odbore, ich zloZenie, vlastnosti a pouZzitie,
ich pbsobenie na vlasy a vlasovu pokozku, davkovanie a bezpecné
manipulovanie s nimi. Vie si pripravit pracovisko, pouzivat pracovné
prostriedky a zariadenia a zabezpe it ich beznu udrzbu. Ma vedomosti o
hygiene a koznych chorobach, ovlada zaklady vlasovej kozmetiky,
zaklady diagnostikovania typu a kvality pokozky hlavy a vlasov. Ovlada
technologické postupy pri kadernickych ukonoch: vlasova preparacia,
odfarbovanie vlasov, farbenie vlasov, vodova ondulacia, strihanie
vlasov, oSetrenie a regeneracia vlasov, su¢asnu ucesovu tvorbu. Pozna
techniky panskych strihov, volby Upravy uc€esu podla typu tvare, pouzitia
vhodnych oSetrovacich pripravkov, prace s kadernickymi pristrojmi. Je
zru€ny v oblasti uplatfiovania zasad BOZP, v sulade s hygienickymi
predpismi v oblasti kadernickych sluzieb. Ovlada zakladné ekonomické
pojmy, pozna pravne formy podnikania a zakladné ustanovenia z oblasti
pracovného prava. Je schopny vykonavat tuto profesiu a méze tato
sluzbu ponukat v ramci zivnosti alebo sa zamestnat v kadernickom
salone.

Pocet hodin tedrie: 170 hodin
Pocet hodin praxe: 280 hodin

Forma

Dennd, s moznostou distanc¢ného studia

Charakteristika kurzu

Kozmetik

Absolvent vzdeldvacieho programu ovldda vSetky kozmetické ukony
starostlivosti o plet, ruky a celé telo. Vie povrchovo a hibkovo ogistit’
plet. Vie upravit a nafarbit’ obocie a mihalnice, aplikovat' pletové masky,
kury, zabaly a vykonavat kozmetickli masaz. Ma poznatky z oblasti
kozmetiky, dermatolégie a dekorativnej kozmetiky, poznatky o
materialoch pouzivanych v odbore, vie aplikovat’ jednotlivé kozmetické
pripravky s ohfadom na ich zloZenie a vlastnosti. Pozna technologicky
popis v pracovnych ukonov v kozmetickych sluzbach, kozmetické
pripravky na Cistenie pleti, li¢idla, pripravky na odstranenie lesku a
malych chyb, pripravky na li¢enie, opalovanie... Pozna anatémiu a
fyziolégiu koze, biochemické procesy v jednotlivych vrstvach pokoZzky,
vie posudit’ aktualny stav a kvalitu pokozky, dokaze klientovi odborne
poradit’ v starostlivosti o plet. PouZiva vhodné oSetrovacie pripravky s
kozmetickymi pristrojmi (naparovac, ozonizér, biostimulacny laser,
biotropna lampa, depilacny pristroj). Je zruény pri volbe vhodnej masky,
pletovych krémov, masaze tvare, krku, dekoltu. Pozna zaklady
dodrziavania bezpecnostno — hygienickych zasad, depilacii, liCenia,
vizazistickych trikov, korekcie tvare, techniky nanasania make-upu,
korektora, liCidiel. Vie si pripravit pracovisko, pouzivat pracovné
prostriedky a zariadenia a zabezpecit' ich beznu udrzbu.

Pocet hodin tedrie: 170 hodin
Pocet hodin praxe: 280 hodin




Forma

Dennd, s moznostou distanc¢ného studia

Charakteristika kurzu

Vizazista -
vizazistka

Absolvent vzdelavacieho programu ziska vedomosti a praktické
zruénosti zamerané na prevadzkovanie saléonu, na prevadzkovy
poriadok, na zasady BOZ pri vykonavani ukonov spojenych s li¢enim,
na pracovné postupy pri mechanickej oCiste a dezinfekcii nastrojov
vizazistu. Pozna anatomiu a funkciu koze, je zru€ny v diagnostikovani
typov pleti, v starostlivosti o jednotlivé typy pleti s cieflom pripravy pleti
na ukony spojené s li€enim, pozna a pracuje s dekorativnymi
kozmetickymi pripravkami podla typu pleti, morfologiu tvare, o€i, nosa,
pier, brady, podla zasad farebnej typolégie, pozna povolené a
nepovolené ukony v starostlivosti o plet, pri korekcii, kamuflaznych
technikach v suvislosti s koZznymi zmenami, koznymi chorobami, ovlada
pracovné postupy depilacie nad hornou perou, Upravu a farbenie
mihalnic, lepenie umelych mihalnic, techniku a pracovny postup pri
dennom, ve€ernom, svadobnom, extravagantnom li¢eni.

Pocet hodin tedrie: 40 hodin
Pocet hodin praxe: 120 hodin

Forma

Dennd, s moznostou distanéného Studia

Charakteristika kurzu

Kuchar

Absolvent vzdelavacieho programu pozna zasady bezpeCnosti a
ochrany zdravia pri praci, zasady osobnej a prevadzkovej hygieny,
ovlada predpisy HACCP. Ma zakladné poznatky o potravinach a
napojoch, poznda ich charakteristiku, ovlada zékladné zmyslové skusky
akosti a dodrziavania doby spotreby. Ovlada zakladné poznatky o
recepturach a technologickych postupoch pripravy pokrmov, kalkulacie a
vypoCty mnozstva spotreby surovin. Pozna strojové a technické
vybavenie a zariadenie prevadzok, vie ako ho vyuzivat a oSetrovat. Ma
zakladné poznatky o gastronomickych pravidlach a zasady zostavovania
jedalnych a napojovych listkov. Je zru€ny v oblasti prace s vydajom a
skladovanim surovin na pripravu pokrmov, hospodareni so zverenym
majetkom. Vie vypocCitat mnoZstvo spotreby surovin pre pripravované
pokrmy a volby postupu prace. Je zruény pri predbeZnej Uprave
zakladnych surovin, Uprave a spracovani masa jatonych zvierat,
hydiny, zveriny a ryb, pouzivania polotovarov. Vie pouZivat pracovné
stroje, zariadenia a ostatny inventar, organizovat prace v beznej
prevadzke a pri gastronomickych akciach, pripravovat pokrmy teplej a
studenej kuchyne podla receptur, pripravovat minutkové pokrmy a
Speciality. Pozna pokrmy narodnych kuchyn a dalSie Speciality, ovlada
pripravu pokrmov pre rychle stravovanie, pripravu pokrmov pre diétne
stravovanie, pripravu muénikov, pripravu teplych napojov. Ovlada
techniky expedicie a estetickej upravy jedal v beZnej prevadzke a pri
slavnostnych prileZitostiach, pozna zakladné ekonomické a pravne
predpisy nevyhnutné pre vykon Cc&innosti v prevadzke spolo¢ného
stravovania.

Pocet hodin tedrie: 180 hodin
Pocet hodin praxe: 320 hodin




Forma

Dennd, s moznostou distan¢ného Studia

Charakteristika kurzu

Cukrar

Absolvent vzdelavacieho programu ovlada technologické vypocty,
postupy a normy pri vyrobe cukrarskych vyrobkov. Vie posudit’ kvalitu
surovin a spravne ich uskladnit. Riadi sa zasadami hygieny a sanitécie
podla potravinového kodexu. Ovlada odbornu terminoldgiu, zakladné
technologické vypocéty a technologické postupy. Vie ako normovat
spotrebu surovin a pomocnych materialov podfa objednavok. Pozna
jednotlivé druhy cukrarskych ciest, polotovarov a vyrobkov. Vie zhotovit
cesta, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a finalne cukrarske vyrobky. Vie
posudit kvalitu hotovych vyrobkov, popisat ich chyby a spbsob
odstranenia. Vie vykonat zakladnu udrzbu a obsluhu prislusnych strojov
a zariadeni v cukrarskej prevadzke. Uplatiiuje moderné technologické
postupy a prvky vo vyrobe. Ovlada zakladné pojmy a vztahy z
ekonomiky podniku, metédy planovania a ekonomiky prace. Dokaze
skladovat a expedovat hotové vyrobky, uplatfiuje moderné
technologické postupy, vedie vyrobnu dokumentaciu a aplikuje zasady
spravnej vyrobnej praxe. Je schopny uplatnit fantaziu, tvorivost a
estetické citenie pri priprave Specifickych cukrarenskych vyrobkov.

60 hodin
220 hodin

Pocet hodin teorie:
Pocet hodin praxe:

Forma

Dennd, s moznostou distanéného studia

Charakteristika kurzu

Casnik, servirka

Absolvent vzdelavacieho programu ovldda zasady stolovania a s tym
suvisiace prace, pravidla techniky jednoduchej a zloZitej obsluhy,
zasady spolo€enského vystupovania, zdsady dokon&ovania jedal pred
hostom. Ovlada z&sady hygieny, bezpecnosti pri prace, predpisov
HACCP a vie uplatnit spravne technologické postupy prace. Ovlada
zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon &innosti v
prevadzke spolo¢ného stravovania. Ma poznatky z odbornej
terminolégie o potravinach a napojoch, o technologickych postupoch
pripravy teplych a studenych jedal, mucnikov, teplych a studenych
napojov. Pozna zasady prace pri slavnostnych prilezitostiach. Je
zruény pri zostavovani jedalnych a napojovych listkov podla
gastronomickych pravidiel, pri praktickom uplatiiovani techniky
podavania jedal a napojov, pripravy zakladnych druhov mieSanych
napojov a kav. Vie pracovat’ s registratnou pokladnicou a vypoctovou
technikou, robit' vyuctovanie. Je zruény v oblasti uplatfiovania etickych
zasad komunikacie s klientmi, zakaznikmi a spolupracovnikmi.

120 hodin
380 hodin

Pocet hodin tedrie:
Pocet hodin praxe:

Forma

Dennd, s moznostou distanc¢ného studia

Charakteristika kurzu

Absolvent vzdelavacieho programu pozna zasady bezpecCnosti a
ochrany zdravia pri praci, zasady osobnej a prevadzkovej hygieny,
ovlada predpisy HACCP. Ma zakladné poznatky o potravinach a




Pomocné prace v

napojoch, pozna ich charakteristiku, ovlada zakladné zmyslové skusky
akosti a dodrziavania doby spotreby. Ovlada zakladné poznatky o
recepturach a technologickych postupoch pripravy pokrmov, kalkulacie a
vypoCty mnozstva spotreby surovin. Pozna strojové a technické
vybavenie a zariadenie prevadzok, vie ako ho vyuzivat a oSetrovat. Je
zru€ny v oblasti prace s vydajom a skladovanim surovin na pripravu
pokrmov, hospodareni so zverenym majetkom. Vie vypocitat mnozstvo

kUChan spotreby surovin pre pripravované pokrmy a volby postupu prace. Je
zru€ny pri predbeznej Uprave zakladnych surovin, Uprave a spracovani
masa jatoCnych zvierat, hydiny, zveriny a ryb, pouzivania polotovarov.
Vie pouzivat pracovné stroje, zariadenia a ostatny inventar, organizovat
prace v beznej prevadzke a pri gastronomickych akciach, pripravovat
pokrmy teplej a studenej kuchyne podla receptur, pripravovat minutkové
pokrmy a Speciality.
Pocet hodin tedrie: 40 hodin
Pocet hodin praxe: 220 hodin

Forma Dennd, s moznostou distan¢ného studia

Charakteristika kurzu

Pomocné prace
v cukrarskej dielni

Absolvent vzdelavacieho programu ovlada technologické vypocty,
postupy a normy pri vyrobe cukrarskych vyrobkov. Vie posudit’ kvalitu
surovin a spravne ich uskladnit. Riadi sa zasadami hygieny a sanitacie
podla potravinového kédexu. Vie ako normovat spotrebu surovin a
pomocnych materialov podla objednavok. Pozna jednotlivé druhy
cukrarskych ciest, polotovarov a vyrobkov. Vie zhotovit' cesta, hmoty,
naplne, polevy, ozdoby a finalne cukrarske vyrobky. Vie posudit’ kvalitu
hotovych vyrobkov, popisat ich chyby a spdsob odstranenia. Vie
vykonat zakladnu Udrzbu a obsluhu prisluSnych strojov a zariadeni v
cukrarskej prevadzke. Uplatriuje moderné technologické postupy a prvky
vo vyrobe. Dokaze skladovat a expedovat hotové vyrobky, uplatfiovat
moderné technologické postupy, viest vyrobni dokumentaciu a
aplikovat' zasady spravnej vyrobnej praxe.

Pocet hodin tedrie: 30 hodin
Pocet hodin praxe: 150 hodin

Forma

Dennd, s moznostou distan¢ného studia

Charakteristika kurzu

Sprievodca
cestovného ruchu

Ovlada metodiku sprievodcovskej €innosti a techniky sprevadzania v
teréne aj s ohfadom na Specifické skupiny u¢astnikov cestovného ruchu
a pracu v roznych prostrediach. Disponuje odbornymi teoretickymi
znalostami potrebnych pre sprievodcu cestovného ruchu zo zakladov
ekonomiky cestovného ruchu, aktualit spoloCenského diania, dejin
kultry a umenia, geografie cestovného ruchu, techniky cestovného
ruchu, metodiky sprievodcovskej €innosti. Ovlada normy spolocenského
spravania, vie primerane komunikovat’ a vystupovat'.

Pocet hodin tedrie: 180 hodin
Pocet hodin praxe: 120 hodin







