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1 CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Spoloéné pre vietky SkVP v samostatnom dokumente.

2 VLASTNE ZAMERANIE SKOLY

Spoloéné pre vietky SkVP v samostatnom dokumente.

3 CHARAKTERISTIKA SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

Nazov a adresa Skoly Stredné odborna $kola hotelovych sluzieb a
dopravy, Zvolenska cesta ¢.83, 984 01
Lucenec

Nazov Skolského vzdelavacieho Pekar, pekarka

programu

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kéd a nazov uc¢ebného odboru 2962 Hpekar, pekarka

Stupei vzdelania stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

Dizka $tudia 3 roky

Forma Studia denna

3.1 Popis Skolského vzdelavacieho programu

Priprava v §kolskom vzdeldvacom programe Pekar, pekéarka v u¢ebnom odbore 2962Hpekar,
pekarka zahtna teoretické a praktické vyu€ovanie. Teoretické vyu€ovanie je organizované

Vv priestoroch Skoly a praktické vyucovanie je organizované formou odborného vycviku na
pracoviskuodborného vycviku.

Predpokladom pre prijatie do u¢ebného odboru je tspesné ukoncenie zakladnej Skoly

a zdravotné poziadavky uchadzacov o Stadium. Pri prijimani na $tadium sa hodnoti tiez
prospech a spravanie na zakladnej skole, zaujem uchadzacov o stadium a vysledky
prijimacieho konania. Konkretizacia kritérii na prijimacie skiiSky vratane bodového
hodnotenia su stanovené kazdorocne.

Stratégia vyucby Skoly vytvéra priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj v§eobecnych a
kI'ai€ovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka. VSeobecna
zlozka vzdeldvania vychadza zo skladby v§eobecno-vzdelavacich predmetov uc¢ebného planu.
V jazykovej oblasti je vzdelavanie a priprava zamerand na slovnl a pisomnt komunikaciu,
ovladanie oznamovacieho odborného prejavu v slovenskom jazyku, na vyjadrovanie sa
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v beznych situaciach spolo¢enského a pracovného styku v cudzom jazyku. Ziaci sa tieZ
oboznamuju s vyvojom l'udskej spolocnosti, zdkladnymi principmi etiky, zdsadami
spolo¢enského spravania a protokolu. Osvojuju si zaklady matematiky, informatiky,biologie,
ktoré su nevyhnutné pre vykon povolania. V odbornom vzdelavani je priprava zamerana na
oblast’ ekonomiky, pekarskej technologie, strojov a zariadeni, surovin, potravin a vyzivy,
hygieny potravin, mikrobiolédgie a aplikovanej informatiky a cviéeni z technologie

a odborného vycviku. V ramci odborného vycviku Ziaci ziskavaju teoretické a praktické
zrucnosti. Vel'ky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka, na formovanie ich osobnostnych a
profesiondlnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientécie.

Skola vo vyucbovej stratégii uprednostiiuje tie vyucovacie metddy, ktoré veda k harmonizacii
teoretickej a praktickej pripravy tak pre profesionalny Zivot, ako aj pre zivot v spolo¢nosti

a medzi 'ud’'mi. Vyucba je orientovana na uplatnenie autodidaktickych metdd (samostatné
ucenie a praca) hlavne pri rieSeni problémovych uloh, timovej praci a spolupraci. Uplatituja sa
metddy dialogické slovné formou ucelovo zameranej diskusii alebo brainstormingu, ktoré
naucia ziakov komunikovat’ s druhymi 'ud’'mi na baze I'udskej slusnosti a ohl'aduplnosti.
Poskytujt ziakom priestor na vytvorenie si vlastného nazoru zalozeného na osobnom tsudku.
Vedu ziakov k odmietaniu populistickych praktik a extrémistickych nazorov. U¢ia ich chéapat’
zlozZitost’ medzil'udskych vztahov a nevyhnutnost’ tolerancie. Metddy ¢innostne zameraného
vyucovania (praktické prace) su predovsetkym aplikacného a heuristického typu (ziak
poznava realny zivot, vytvara si ndzor na zéklade vlastného pozorovania a objavovania), ktoré
im pomahaju pri praktickom poznavani redlneho sveta a zivota. Aj keby boli vyucovacie
metddy tie najlepSie, nemali by Sancu na uspech bez pozitivnej motivacie ziakov, tzn.
vnutorné potreby ziakov vykonévat’ konkrétnu ¢innost’ s tou najdolezitejSou oblast’ou
vychovno-vzdelavacieho procesu. Preto naSa Skola kladie vel'ky doraz na motivacné Cinitele —
zarad’'ovanie hier, sut’azi, simula¢nych a situa¢nych metdd, riesenie konfliktovych situacii,
verejné prezentdcie prac a vyrobkov a pod. Uplatiiované metédy budi konkretizované na
urovni u¢ebnych osnov jednotlivych predmetov. Metodické pristupy st priebezne
vyhodnocované a modifikované podl'a potrieb a na zdklade sktisenosti vyucujtcich ucitel'ov.

Teoretické vyucovanie je realizované v budove $koly na Zvolenskej ceste €.83. Praktické
vyucovanie prebieha v 1., 2., 3. ro¢niku na pracoviskach skoly.

Klacové, vSeobecné a odborné kompetencie su rozvijané priebezne a spdsob ich realizécie je
konkretizovany v uéebnych osnovach jednotlivych vyucovacich predmetov. Skola bude
rozvijat’ aj kompetencie v ramci pracovného prostredia Skoly napr. schopnost’ autondémneho
rozhodovania, komunika¢né zru¢nosti, posiliiovanie sebaistoty a sebavedomia, schopnost’
riesit’ problémy a spravat’ sa zodpovedne

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka je uréeny pre uchadzacov s dobrym zdravotnym
stavom. V pripade talentovanych ziakov sa vyucba bude organizovat’ formou individudlnych
ucebnych planov a programov, ktoré sa vypracuji podl'a redlnej situacie. Pri préci so ziakmi
so Specialnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami sa pristupuje s oh'adom na doporucenie
Specialnych pedagogov a psycholégov vo vztahu na individudlne potreby Ziaka, stupen a typ
poruchy, troven kompenzacie poruchy a moznosti Skoly. U¢ebny odbor pekar nie je vhodny
pre ziakov s mentalnym postihnutim, s vaznymi poruchami zraku a sluchu a s vaznym
telesnym naruSenim. Pre tento odbor sa vyZaduje zdravotny preukaz.

Cinnost $koly v oblasti spolo¢enského a kulturneho Zivota je velmi bohaté a pestra nielen pri
aktivitach stvisiacich s ¢innostou §koly, ale aj v mimogkolskej oblasti. Ziaci svoje odborné
vedomosti a zru¢nosti budi prezentovat’ na stt'aziach s potravinarskym zameranim.Tychto
aktivit sa ziCastnia aj ucitelia vSeobecnych a odbornych predmetov vo funkcii pedagogického
dozoru. Samostatnost’, huZevnatost’ a pracovitost’ nasich ziakov bude ocenena tak zo strany
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Skoly, ako zo strany zamestnavatel'ov. Velké mnozstvo zaujmovych kriazkov (jazykové,
Sportové a iné) ponukaju nasim ziakom efektivne vyuzivat’ svoj volny cas.

Klasifikacia prebieha podrla klasifikacného poriadku. Vysledky ziakov sa hodnotia priebezne
na zaklade kritérii, s primeranou narocnost'ou a pedagogickym taktom. Podklady pre
hodnotenie sa ziskavaji sustavnym sledovanim vykonu ziaka a jeho pripravenosti na
vyucovanie, rdznymi metddami a prostriedkami hodnotenia, analyzou ¢innosti Ziaka,
konzultaciami s ostatnymi ucitel'mi vratane vychovného poradcu a zamestnancov
pedagogicko-psychologiskych poradni, rozhovormi so Ziakom, jeho rodi¢mi, ale aj

s inStruktormi praktického vyuc€ovania, ktori boli povereni praktickou instruktdzou zo strany
svojho zamestnavatel'a. Pri hodnoteni sa vyuzivaju kritéria hodnotenia na zabezpecenie jeho
objektivity. Ziaci st s hodnotenim obozndmeni.

3.2 Zakladné udaje o studiu

Kod a nazov u¢ebného odboru: |[2962 H pekar, pekarka

Dizka $thdia:

3 roky

Forma Stadia:

denna

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na Studium:

podmienky prijatia na §tddium ustanovuje vykonavaci
predpis o prijimacom konani na stredné skoly,
zdravotna spdsobilost’ uchadzaca o stidium.

Sposob ukoncenia Studia:

zavere€na skuska

Doklad o dosiahnutom
vzdelani:

vysvedcenie 0 zaverecnej skuske

vyuény list

Poskytnuty stupen vzdelania:

Stredné odborné vzdelanie
ISCED 3C

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Vv pracovnych poziciach ako pekar

Nadviizna odborna priprava
(d’alSie vzdelavanie):

Studijné odbory nadstavbového $tiidia pre absolventov
trojrocnych u¢ebnych odborov nadvizujucich na

predchéadzajtici odbor Studia — Gplné stredné odborné
vzdelania na Grovni ISCED 3A

3.3 Organizacia vyucby

Priprava v Skolskom vzdeldvacom programe Pekar, pekéarka v u¢ebnom odbore 2962Hpekar,
pekarka zahtna teoretické a praktické vyuCovanie a pripravu. Vyucba je organizovana

Vv tyzdiiovych cykloch — strieda sa jeden tyzden teoretického vyucovania a jeden tyzden
odborného vycviku.

Teoretické vyucovanie je povicsine organizované v priestoroch §koly na Zvolenskej ceste
¢.83, LucCenec. VSeobecnd zlozka vzdeldvania vychédza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich
predmetov ucebného planu. V jazykovej oblasti je vzdelavanie a priprava zamerana na slovnu
a pisomnt komunikaciu, ovladanie oznamovacieho odborného prejavu v slovenskom jazyku,
na vyjadrovanie sa v beznych situaciach spolocenského a pracovného styku v cudzom jazyku.
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Ziaci sa tieZ oboznamujii s vyvojom I'udskej spolo&nosti, zdkladnymi principmi etiky,
zasadami spoloc¢enského spravania a protokolu. Osvojujt si zaklady matematiky, informatiky,
ktoré st nevyhnutné pre vykon povolania. V odbornom vzdelévani je priprava zameranéa na
oblast’ ekonomiky, pekarskej technoldgie, strojov a zariadeni pouzivanych v pekarske;j
vyrobe, poznani surovin, oblast’ potravin a vyzivy, hygieny potravin, mikrobiologie

a aplikovanej chémie. V ramci odborného vycviku ziaci ziskavaju teoretické a praktické
zruénosti. Velky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka, na formovanie ich osobnostnych a
profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientacie.

Zavere€na skuska sa kona v stlade s platnymi predpismi a pedagogicko-organizaénymi
pokynmi MS SR.

Dalsie organizacné podrobnosti tykajuce sa ucelovych kurzov a cviceni s sicastou uc¢ebného
planu.

3.4 Zdravotné poZiadavky na Ziaka

Do uc¢ebného odboru mézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotni sposobilost’ na prihlaske
potvrdil v§eobecny lekar. Uchadzac so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k prihlaske
vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat’ zvoleny odbor vychovy a vzdelavania.
VSsetci uchddzaci sa musia podrobit’ vySetreniam ur¢enym pre pracovnikov v potravindrstve.

3.5 Osobitosti a podmienky vzdelavania so Specidlnymi vychovno-vzelavacimi
potrebami

Pekar pracujevovelkopekarenskychpodnikochscharakteromvelkovyroby, ako
ajvmensichpekarinach,vstcasnostisivlastnavyrobupekarenskychvyrobkovzabezpecujuajsamot
nésupermarketyavelkopredajnepotravin.Pripracitrebapocitat’svysokymi teplotami,
praSnost’ou,pracounazmeny.

Telesné Previcsinupotravinarskychodborovsavyzadujedobry
postihnutie zdravotnystav,fyzickazdatnostuchddzacov
snenaruSenoupohyblivost'ou,s0zdravymsrdcovo-
cievnymarespira¢nymsystémom.Vdosledkuzvyseného
rizikapripraci(pracasostrojmi,vysokéteploty)su
potrebnédobrézmyslovéorgany,nepripustnést
zachvatovéstavy.Pracuvmalychprevadzkachmozno
odporucitajosobamsmenejzavaznymtelesnym postihnutim;posudzujelekar.
Vhodnost'vzdelavaniavodboreposudzujelekara
prislusnéskolskézariadeniavychovnéhoporadenstvaa
prevencievzavislostioddruhuastupfiapostihnutiaa narusenia.

Mentalne Ucebné odbory 29 nie su vhodné pre uchadzaov s mentalnym postihnutim.
postihnutie

Zrakové Vhodnost'vzdelavaniavodboreposudzujelekara

postihnutie prislusnéskolskézariadeniavychovnéhoporadenstvaa

prevencievzavislostioddruhuastupfiapostihnutiaa naruSenia.

Sluchové Vhodnost’ vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné skolské zariadenia

postihnutie vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu a stupiia postihnutia a
narusenia

speciﬁcké Zaleziodindividualnehopripadu,nakol’kosuspecifické
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poruchy
ucenia

vyvinovéporuchyuceniakompenzované.Délezitéje
posudit’stupeninaruSeniaschopnostiziakapochopitaaplikovat’ poznatkyprofilovychodborny
chtechnickych predmetovspojenychschapanimmechanickychvztahov, plosnoua
priestorovoupredstavivost'ou.

Vhodnost’uéebnychodborovpreziakovso
$pecifickymivyvinovymioruchamiudeniatreba
konzultovat’soskolskymizariadeniamivychovného poradenstvaaprevencie.

Ziaci so
socialne
znevyhodnené
ho prostredia

ZiakovzoSZPjevhodnéintegrovatdoSS,pokial’si
fyzickyapsychickysposobilinavykonpovolani
nadvézujucichnaprislusnéucebnéodbory.Integracia
musizahfnatichaktivizaciu,motivaciu,pestovanie
pozitivnehovztahukpraci,povolaniu,rozvojprofesijnych

Zaujmov.

Vspolupracigkolysizemnousamospravoua UPSVaR
moznoziskat'preziakovprispevoknaskolsképomdcky, na cestovné,ubytovanie,stravovanie.

3.6 Poziadavky na bezpecnost a hygienu pri praci

Neoddelitel'nou sucast’ou teoretického a praktického vyucovania je problematika bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpec¢ne;j

a zdravie neohrozujucej prace vychadza po dobu $tadia z poziadaviek platnych pravnych

a ostatnych predpisov (zdkonov, nariadeni vlady SR, vyhlasok, technickych predpisov

a slovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa musia vztahovat’ k vykonu
konkrétnych ¢innosti, ktoré su sucast'ou odborného vycviku. Tieto poziadavky sa musia
doplnit’ informaciami o rizikdch moZného ohrozenia, ktorym su Ziaci pri teoretickom

a praktickom vyucovani vystaveni vratane informacii o opatreniach na ochranu pred
pdsobenim tychto zdrojov rizik (zdravotné rizika a opatrenia pri ru€nej manipulécii

S bremenom, rizikové faktory suvisiace s mikroklimatickymi podmienkami — teplotna zat'az

organizmu a pod.).

Priestory pre vyu¢bu musia zodpovedat’ svojimi podmienkami poziadavkam stanovenych

v zdravotnickych predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych
zariadeni a zariadeni v priestoroch zamestnavatel’a, bezpe¢na prevadzka, pouzivanie strojov,
pristrojov a pod.). Nacvik a precvicovanie ¢innosti musi byt’ v stilade s poziadavkami, ktoré
upravuju pracu pre mladistvych (napr. Zakonnik prace) a v sulade s podmienkami, podl'a
ktorych mozu mladistvi vykonavat’ zakézané prace z dovodu pripravy na povolanie.
Zakladnymi podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci sa rozumie:

e  dokladné a preukazané oboznamenie ziakov s predpismi 0 BOZP, protipoziarnymi
predpismi a s technologickymi postupmi,
e  pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpoveda bezpe€nostnym a protipoZiarnym

predpisom,

e  pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych predpisov,

e  vykonavanie stanoveného dozoru na pracoviskach ziakov, pricom sa vymedzia stupne
dozoru nasledovne:
e préca pod dozorom si vyZaduje sustavnu pritomnost’ osoby poverenej dozorom,

ktora dohliada na dodrziavanie BOZP a pracovného postupu. Tato osoba musi
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zrakovo obsiahnut’ vSetky pracovné miesta tak, aby mohla bezpe¢ne zasiahnut’
V pripade porusenia BOZP,

e praca pod dohl'adom si vyzaduje pritomnost’ osoby poverenej dohl'adom kontrolovat’
pracoviska pred zaCatim prace a pokial’ neméze zrakovo vsetky pracoviska
obsiahnut’, v priebehu prace ich obchadza a kontroluje.

Pri nastupe zZiaka na Studium sa vyZadujepracovné oblecenie.
VyZaduje sa zdravotny preukaz pre pracu s potravinami.

Odborny vycvik budu ziaci vykonavat’ na ur¢enych zmluvnych pracoviskach.

4 PROFILABSOLVENTA

Nézov a adresa Skoly Stredné odborna skola hotelovych sluzieb a
dopravy, Zvolenska cesta ¢.83, 984 01
Lucenec

Nazov Skolského vzdelavacieho Pekar, pekarka

programu

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kéd a nazov ucebného odboru 2962Hpekar, pekarka

Stupei vzdelania stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

Dizka $tudia 3 roky

Forma Studia Denna

4.1 Charakteristika absolventa

Absolvent u¢ebného odboru 2962 H pekar, pekarka je spdsobily plnohodnotne sa zapojit’ do
socialneho, kulturneho a hospodarskeho zivota spolo¢nosti a ako kvalifikované pracovna sila
ma predpoklady uplatnit’ sa na trhu prace. Stadium odboru, $pecialne prispdsobeného
potrebam Ziakov, ktori pochadzaju zo socidlne, jazykovo a kultarne Specifického alebo inak
znevyhodneného prostredia, im umoZnilo ziskat’ také osobnostné, vedomostné a odborné
sposobilosti, ktoré st nevyhnutné na to, aby sa stali adaptabilnou a integrovanou sucast'ou
spolo¢nosti. SU schopni vykonévat’ jednoduché odborné a pomocné prace v celom odvetvi
potravinarskej vyroby.

Spodsobilosti v oblasti osobnostného rozvoja charakterizuji absolventa ako ¢loveka

s vedomim vlastnej identity, adekvatnym sebavedomim a primerane rozvinutymi
komunikativnymi a socialno-interakénymi schopnost'ami, v oblasti prace, socialneho

a osobného Zivota ako iniciativneho a zodpovedného, schopného kooperovat’ s inymi 'ud’mi,
prisposobovat’ sa meniacim spolo¢enskym a pracovnym podmienkam a dostatocne
motivovaného na celoZivotné vzdeldavanie v zmysle osvojovania si novych vedomosti

a aktivneho vyhl'adavania novych moznosti sebarealizacie.
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4.2 Kompetencie absolventa

4.2.1 Klacové kompetencie

Za kI'aicové kompetencie povazujeme tie, ktoré potrebuju vsetci absolventi Skoly na svoje
osobné naplnenie a rozvoj. Ich nadobudnutie podmieniuje ich buducu zamestnatel'nost,
socialne vézby, udrzatel'ny zivotny $tyl a uspesné zaclenenie sa do spolocnosti.

Vsetky kl'aicové kompetencie maji rovnakt vahu. Kombinovanie jednotlivych
kompetencii je variabilné , prekryvajui sa a nadvdzuji na seba a navzajom sa podporuju vo
vSetkych oblastiach komplexného profilu absolventa s akcentom na proces inkluzie.

Absolvent uplného stredného odborného vzdelavania v ramci teoretického a praktického
vyucovania nadobuda schopnost’ rozvijat’ tieto kI'i¢ové kompetencie:

a) Gramotnost’

je schopnost’ precitat’, pochopit’ a interpretovat’ texty akéhokol'vek obsahu. Zaroven tato
schopnost’ podmienuje vyjadrenie pocitov, faktov a ndzorov Ustnou aj pisomnou
formou. Tuto schopnost’ podporuje vyuzivanie vizualnych, zvukovych a digitdlnych
nosicov. Zahtiia schopnost’ efektivne komunikovat’ a nadvidzovat’ kontakty s ostatnymi, ¢o
je nevyhnutnou podmienkou pre Gspesny proces inkluzie v podmienkach Skoly.

To znamena, Ze absolvent dokaze:

- porozumiet’ akémukol'vek pocutému alebo napisanému textu, ktory sa tyka jeho
odbornych a osobnych zaujmov,

- Citat’ a rozumiet’ textovym aj netextovym informécidm, t.j. symbolom, tabul'kam,
grafom, ndkresom, schémam, obrazkovému materialu, Statistikdm, vyhladat’ z nich
kI'icové informacie,

- komunikovat jasne a plynule, a tak zvladnut’ kazdt komunikaénu situaciu,

- sformulovat’ svoj vlastny ndzor a zvladnut’ jeho argumentaciu,

- tvorit’ suvislé ustne prejavy s reSpektovanim subjektivnych aj objektivnych
Stylotvornych Cinitel'ov,

- aktivne komunikovat’ podla zésad spolocenskej komunikécie, diskutovat’

0 vSeobecnych aj odbornych témach,
- vytvorit’ zrozumitel'ny text, zvladnut’ jeho formalnu aj obsahovt stranku.

b) Viacjazy¢nost’

je schopnost” aktivne komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku s cielom dosiahnut’
efektivnu komunikaciu. Viacjazy¢nost’ je chapand ako zvladnutie kombinacie
materinského, vyucovacieho a cudzieho jazyka, ¢o v kontexte inklizie znamena prekonat’
jazykova bariéru v pripade inojazy¢ného rodinného prostredia.

To znamena, Ze absolvent dokaze:

- vyjadrovat’ sa spravne vo vyucovacom, cudzom a materinskom jazyku v pisomnej a
ustnej forme,
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- porozumiet’ jednoduchej slovnej zasobe, s ktorou sa pravidelne stretdva v beznom
zivote a aktivne ju vediet’ pouzit’,

- Citat kratke texty, porozumiet’ ich obsahu a ziskat’ z nich kI'i¢ové informécie,

- dorozumiet sa v beznych situaciach, ziskat’ a podat’ informacie,

- opisat’ jednoduchou formou svoje vzdelanie a pracovné skusenosti,

- napisat’ kratke jednoduché spravy, pisomne komunikovat’ formou e-mailu, sms.

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

je schopnost’ implementovat’ matematické myslenie do bezného zivota. Kompetencia vo
vede sa chape ako schopnost’ porozumiet’ a vnimat’ prirodné javy pomocou zakladnych
vedomosti a Standardnych vedeckych metod, ako s pozorovanie a experimentovanie.
Kompetencie v technologii a inzinierstve umoziuju Studentom uplatnit’ vedomosti

a zrucnosti s modernymi technoldgiami pri uspokojovani vlastnych potrieb.

To znamena, ze absolvent dokaze:

- efektivne vyuzit zdkladné matematické postupy v ramei svojho odboru,

- pouzivat’ rozne technické zariadenia pri svojej praci,

- dodrziavat’ zadsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri svojej praci,

- vyuzivat informacie z vedy a techniky,

- vnimat’ environmentalnu problematiku a podporovat’ environmentalnu udrzatel'nost’ s
vyuzitim modernych prostriedkov vedy a techniky.

d) Digitialna kompetencia

je schopnost’ efektivne, cielavedome a zodpovedne vyuzivat’ digitalne technoldgie na
vzdelavanie, osobny rast, pracu aj oddych. Jej zdkladom je informacné a datova
gramotnost’, schopnost’ komunikovat’ a spolupracovat’ pomocou digitalnych technologii.
Zaroven si vyzaduje medialnu gramotnost’, schopnost’ tvorit’ digitalny obsah, reSpektovat’
a dodrziavat’ digitalnu bezpecnost’, rozumiet’ pravidlam duSevného vlastnictva a GDPR.

To znamena, Ze absolvent dokaze:

- uvedomit’ si vyznam digitadlnych technologii pre komunikaciu,

- zhodnotit’ pozitiva aj negativa, ktoré predstavuja,

- pracovat’ s digitdlnym obsahom, filtrovat,, hodnotit’ a zdiel’at” ho

- chréanit’ si informacie, osobné idaje a digitalne identity a tieZ rozoznavat’ umelt
inteligenciu,

- rozoznat’ a vyuzivat zakladné funkcie a spdsoby pouzitie roznych softvérov a sieti,

- ovlada uzivatel'ské programy, ktoré suvisia s odborom.

e) Osobna a socialna kompetencia a schopnost’ u¢it’ sa

je schopnost’ vlastnej sebareflexie, ako aj schopnost’ nadvédzovat’ a udrziavat’ medzil'udské
vzt'ahy, aktivne spolupracovat’ s ostatnymi a vyuzivat’ vSetky typy spoluprace. Je to
schopnost’ efektivne vyuzivat’ svoj Cas. Socialna kompetencia predstavuje aj schopnost’
zvladat’ zatazové situacie, zachovat’ si fyzické aj mentalne zdravie. Schopnost’ ucit’ sa
umoznuje riadit’ vlastné vzdeldvanie a kariéru. Jej naplnenim je podmienend schopnost’
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viest’ aktivny Zivot zamerany na uspes$nu buducnost’, byt’ empaticky a zvladat’ konflikty
V inkluzivnom prostredi.

To znamena, Ze absolvent dokaze:

- starat’ sa o svoje fyzické a dusevné zdravie a kriticky ho vyhodnotit’,

- rozliSovat' medzi zdravym a nezdravym zivotnym $tylom a uvedomit’ si
nebezpecenstvo zavislosti,

- klast si zivotné ciele a verit’ v svoje schopnosti dosiahnut’ ich,

- hospodarit’ so svojim pracovnym ¢asom a odovzdat’ pracu v casovom limite,

- pracovat’ timovo a vV zaujme celej skupiny,

- vyhladat’ a aktivne pouzivat’ uc¢ebné zdroje a potrebné informacie.

f) Obcianska kompetencia

je schopnost’ spravat’ sa, vystupovat’ a konat’ ako zodpovedny obcan, ktory sa chce
zlucastiovat’ na obCianskom a socidlnom Zivote. Obcianska kompetencia je podmienend
aj znalost'ou socialnych. hospodarskych, pravnych a politickych konceptov a Struktur.
Jednotlivci si potrebuju vytvarat’ svoju osobnt identitu a zaroven globalne chapat’
spolocensko-politicky vyvoj.

To znamena, Ze absolvent dokaze:

- akceptovat’ I'udi r6zneho politického zmyslania, vierovyznania, pohlavia, narodnosti
a rasy,

- spolunazivat’ v komunite a pomahat’ inym v ramci svojich moznosti,
- rozliSit’ pravdivé a propagandistické informacie v médiach,

- chapat’ ochranu zivotného prostredia.

¢) Kompetencia v oblasti kultirneho povedomia a prejavu

je schopnost’ vnimat’ a rozliSovat’ multikultirnu spolo¢nost’, reSpektovat’ inakost’ réznych
etnik a narodnosti. Dalej je to schopnost’ empatie k 'ud’'om zo socialne znevyhodneného
prostredia a nasledna snaha pomahat’ im a podporovat’ ich inkluziu v spolo¢nosti. Pod
kompetenciou kulturneho povedomia sa rozumie znalost’ roznych kultar, umenia a
tradicii. Aby ju jednotlivec ziskal, je ziaduce, aby navstevoval kultirne podujatia podl'a
svojho zaujmu.

To znamena, Ze absolvent dokaze:

- spoznat’ vlastna kulturu, tradicie a zvyklosti, ako aj kultary inych krajin
prostrednictvom nadvézovania kontaktov s inymi 'ud’'mi,

- vyjadrit’ svoj nadzor na kultiirnu rozmanitost’ v spolo¢nosti,

- poznat miestnu, regionalnu, narodnu, eurdépsku a globalnu kultiru a jej prejavy
vratane jazyka, dedi¢stva a tradicii ¢i kultirnych produktov a porozumiet’ tomu, ako sa
tieto prejavy mézu navzajom ovplyviovat’ a ako mdzu ovplyviovat’ nazory
jednotlivca.
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4.2.2 0Odborné kompetencie

a)

Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

pouzivat’ zdkladni odbornu terminolégiu svojho odboru, aplikovat’ poznatky

0 chemickych, biochemickych postupoch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin
a produktov, v ochrane a tvorbe zivotného prostredia,

vysvetlit’ biologicku a chemicku podstatu procesov,

popisat’ opatrenia proti neziadicim mikroorganizmom,

vysvetlit’ zasady spravnej vyzivy,

aplikovat’ zasady hagieny a bezpec¢nosti prace, zaklady syst¢ému HACCP,
definovat’ sanita¢né opatrenia na pracovisku,

rozoznat' zakladné suroviny a ich vyuzitie,

vysvetlit' hlavné zdsady a technologické postupy prislusnych vyrob,

aplikovat technologické postupy,

urcit’ znaky kvality vyrobkov,

popisat’ uzitkova hodnotu potravin,

vysvetlit’ trvanlivost’ vyrobkov, jej prediZenie, sposoby skladovania a expedicie,
pouzivat’ schémy, pracovné navody, katalogy a technicki dokumentéciu

v pracovnych ¢innostiach, receptury, normovanie a kalkulacie vyrobkov,
vysvetlit’ zloZenie strojov a zariadeni pouzivanych v cukrérstve,

hodnotit’ priebeh procesov vyroby technologickych postupov a ekonomiky vyroby,
popisat’ zakladnt funkciu strojov zariadeni, liniek pouZivanych v cukrarstve,
vysvetlit’ zasady hygieny prac, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany
Zivotného prostredia,

definovat’ a ur€it’ mozné zdroje zne€ist'ovania Zivotného prostredia sivisiace s
prislusnou vyrobou alebo sluZzbou,

nacrtnat’ moznosti elimindcie zdrojov znecistenia Zivotného prostredia, - aplikovat’
vypoctovu techniku pri rieSeni odbornych tloh,

vyjadrit’ vlastnymi slovami zabezpecenie zékladnych l'udskych a ekonomickych
potrieb jednotlivca a rodiny;

vysvetlit, ako komunikacia o financne vyznamnych zalezitostiach m6ze pomdct’
predchédzaniu konfliktom (rodina, finan¢n4 inStitdcia, klient);

posudit’ svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho
povolania, moZnosti d’alSieho $tudia a profesijnej orientacie;

vysvetlit’ prvky osobného rozpoctu (pravidelné a nepravidelné prijmy, vydavky a
ispory); - zostavit’ rozpodet domacnosti;

opisat’ svoje moznosti uplatnenia sa na trhu prace a svojho osobnostného a
kariérneho rozvoja;

vysvetlit’ na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skon¢enie
pracovného pomeru;

vysvetlit’ na priklade postup pri zakladani remeselnej Zivnosti;

vysvetlit’ moznosti ochrany délezitych osobnych udajov a dosledky zneuzitia
osobnych udajov;

vyhladat’ informdcie o pravach spotrebitel'ov vratane prava na reklamaciu;
uviest priklady falSovanych tovarov (tzv. fejkov), klamlivych a zavadzajtcich
obchodnych praktik;
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- vysvetlit rozdiel medzi bankovymi a nebankovymi subjektmi;

- dentifikovat’ korup¢né a podvodné spravanie;

- uviest’ priklady zneuzivania verejnych zdrojov;

- vysvetlit pojem mzda (hrub4, Cista);

- charakterizovat prijem z podnikatel'skej ¢innosti;

- vysvetlit’ podstatu a vyznam podnikania na prikladoch podnikatel'skych subjektov
Vv praxi;

- oboznamit’ sa s vhodnymi formami podnikania v svojom odbore;

- navrhnut’ vlastny projekt a individudlne aj timovo pracovat’ na jeho realizacii;

- vysvetlit na konkrétnych prikladoch funkciu penazi, kedy sporit’ a kedy si
pozi¢iavat’ (rozdiel medzi tsporami a p6zickou);

- zoradit osobné financ¢né ciele podl'a ich priority;

- prijimat’ finan¢né rozhodnutia na zaklade svojich redlnych moznosti a zhodnotit’
ich dosledky;

- opisat’ zékladné typy bankovych produktov a spdsob rozhodovania pri sporenti;

- opisat’ moderné spdsoby platenia;

- rozlisit platobné karty podl'a funkcie (debetné, kreditné);

- opisat’ sposoby platenia v tuzemskej a zahrani¢nej mene;

- porozumiet’ prepoctu meny (napriklad ¢eskych korun na Euro a naopak);

- zhodnotit’ vyhody a nevyhody vyuZivania uveru vratane pouzivania kreditnej
karty;

- uviest’ priklady legalnych a nelegalnych postupov pri vymahani dlhov;

- uviest’ moznosti vyuzitia vol'nych finan¢nych prostriedkov (sporenie, produkty so
Statnym prispevkom, nehnutel'nosti) a priklad investicie, ktord umoziuje rychly a
jednoduchy pristup k finanénym prostriedkom;

- vysvetlit’ podstatu a vyznam poistenia;

- uviest’ zdkladné druhy poistenia (Zivotné a nezivotné);

- charakterizovat’ zdravotné poistenie, socialne poistenie a v rdmci neho
predovsetkym nemocenské poistenie, dochodkové poistenie, urazové poistenie a
poistenie v nezamestnanosti;

- rozoznat’ hlavné typy poistenia motorovych vozidiel;

- vysvetlit rozdiel medzi poistenim nehnutel'nosti (bytu, resp. domu) a poistenim
domaécnosti (zariadenia).

b)  PoZadované zrucnosti

Absolvent vie:

- samostatne vykonavat’ odborné a technické ¢innosti v jednotlivych odvetviach
potravindrskeho priemyslu,

- aplikovat’ osvojené vedomosti v praktickych tlohéch,

- aplikovat’ zasady, principy a postupy v technolégiach, vykonat’ pozadovanu
préacu so surovinami, materidlmi a polotovarmi, pri priprave vyroby,

- vyrobit vyrobky podl'a konkrétneho odboru,

- spravne pracovat’ s receptirami, vypocitat’ kalkulaciu vyrobkov, dodrziavat
postupnost’ krokov vo vyrobe,

- viest’ zdkladnll vyrobnll dokumentaciu, prijimat’ a spracovavat’ objednavky,

- vykonat’ odber vzorky,

- uskutocnovat prace v expedicii pri uplatiiovani znakov kvality,

- aplikovat’ a dodrziavat HACCP,

- vykondvat’ obsluhu a pouzivat’ technologické zariadenia v cukrarstve,
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- vykondavat sanita¢né opatrenia na pracovisku,

- vykonavat’ zdkladna udrzbu pristrojov, nastrojov, strojov a zariadeni, liniek v
rozsahu odboru §tadia,

- vyuzivat’ informac¢né technologie pri rieSeni odbornych tloh,

- postupovat’ v zmysle zdsad bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci,
ochrany Zivotného prostredia,

- postupovat’ hospodarne pri manipuldcii s materidlmi, energiou, strojmi a
zariadeniami,

- dodrziavat’ technologickt a pracovnu disciplinu,

- vykonavat kvalifikovane odborné prace, racionalne riesit’ jednoduché
problémové situacie,

- dodrziavat’ normy, parametre kvality procesov, vyrobkov alebo sluzieb, -
uplatnit’ tvorivost’, estetiCnost’ pri priprave vyrobkov,

- sledovat’ vyvoj novych vyrobkov a technologii.

- vybrat’ a pripravit’ potrebné suroviny, material, naradie, pristroje, stroje a
zariadenia potrebné pre konkrétny technologicky proces a hospodarne ich
vyuzivat,

- pracovat’ podl'a schvéalenych postupov a receptir,

- dodrziavat’ zasady spravnej vyrobnej praxe, prislusné normy a legislativu
vratane hygienickych, bezpecnostnych a preventivnych opatreni,

- pouzivat’ technicku a technologickil dokumentaciu,

- d’alej sa vzdelavat’ a rozSirovat’ si poznanie v svojom odbore, byt dostatocne
adaptabilny aj v pribuznych odboroch,

- zhotovit’ cesta, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a finalne vyrobky,

- uplatnit’ fantaziu, tvorivost,, estetické citenie pri priprave, tvarovani a
dokoncovani vyrobkov,

- skladovat’, expedovat’ a predavat’ hotové vyrobky.

c) Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti
Absolvent sa vyznacuje:
- manualnou zru¢nost’ou v ¢innostiach konkrétneho odboru, adaptabilitou,

kreativitou, disponibilitou, spol'ahlivost'ou, trpezlivostou, doslednostou a
presnostou, schopnost’ou spolupracovat’, sebadisciplinou, mobilitou.

Obsah uciva v u¢ebnych osnovach sa v priebehu $tadia méze inovovat, upravovat' a dopiiat
0 nové poznatky v praxi a poziadavky zamestnavatel'ov.
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5 UCEBNY PLAN UCEBNEHO ODBORU

5.1 Ramcovy ucebny plan

Skola (nazov, adresa)

Stredné odborna skola hotelovych sluzieb a
dopravy, Zvolenska cesta ¢. 83, 984 01 Lucenec

N4zov SKVP

Pekar, pekdrka

Kéd a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Kod a nazov u¢ebného odboru

2962Hpekar, pekarka

Stupeii vzdelania

stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

DiZka $tidia 3 roky
Forma Studia denna
Druh skoly Statna
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

Kategorie a nazvy

Pocet tyZdennych vyucéovacich hodin v roéniku

vyufovacich predmetov

1. 2 3. Spolu
VSeobecné vzdelavanie 11 8 6 25
slovensky jazyk a literatura 2 1 1 4
cudzi jazyk 1 d), e) 3 3 3
etickd vychova/ ndbozenska 1 - - 1
vychova f)
obcianska nauka - 1 - 1
bioldgia 1 - - 1
matematika 1 1 2
informatika g) 1 - - 1
telesna a Sportova vychova d) 2 2 2 6
Odborné vzdelavanie 22,5 25 27,5 75
Teoretické vyu€ovanie 55 55 10 21
ekonomika - 1 2 3
svet prace - - 1 1
potraviny a vyziva 1 1 - 2
hygiena potravin 15 - 1,5
technologia 2 2 3 7
suroviny 1 1 1 3
stroje a zariadenia - - 1 1
mikrobiologia - - 1 1
aplikovana informatika - 0,5 1 15
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Praktické vyucovanie

17

19,5

17,5

54

cviéenia z technoldgie

odborny vycvik

15

17,5

17,5

50

Spolu

33,5

33

33,5

100

Ukelové kurzy

Ochrana zivota a zdravia h)

Telovychovno-vycvikovy kurz

i)

PrehPad vyuzitia tyZdiov

1. ro¢nik 2. roénik 3. roénik

Cinnost’

Vyucovanie podl'a rozpisu 33 33 30

Zavere¢na skuska - - 1

Casova rezerva(ucelové kurzy, opakovanie uciva, | 7 7 6
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie ai.)

Ucast’ na odbornych akciach - 1 -

Poznamky k ramcovému ué¢ebnému planu pre 3 — ro¢né ucebné odbory:

a) Ramcovy u¢ebny plan vymedzuje proporcie medzi v§eobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavdzny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov skolskych
vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do
uc¢ebnych osnov vyucovacich predmetov alebo modulov. Po¢ty vyucovacich hodin
pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuji nevyhnutné minimum. V Skolskych
vzdelavacich programoch sa rozsiruju podl'a potrieb odborov a zamerov Skoly

z kapacity disponibilnych hodin.

b) Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnake ciele
ako stredné odborné skoly pre intaktnych ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdeldvacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobujt individuadlnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho
koneé&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania
ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organiza¢né podmienky na vychovu a vzdeldvanie,
persondlne, materidlno-technické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuji
vzdelavacie programy vypracované podl'a druhu zdravotného znevyhodnenia.

¢) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
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minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stidium minimalne 99 hodin,
maximalne 105 hodin. Vyucba v u¢ebnych odboroch sa realizuje v 1. a 2. ro¢niku

v rozsahu 33 tyzdiov, v 3. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyzdiov, spresnenie poctu hodin za stadium bude
predmetom $kolskych u¢ebnych planov). Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit
v prirode ap. a v poslednom roc¢niku na absolvovanie zaverecnej skusky.

d) Trieda sa moze delit’ na skupiny podl'a potrieb odboru $tidia a podmienok skoly.
e) Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vSeobecne zdvaznymi
pravnymi predpismi.

f) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne v rozsahu 1,5 vyucovacich hodin v 1 ro¢niku, minimalne v rozsahu 1
vyucovacej hodiny v 2. a 3. ro¢niku.

g) Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, franctizsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Podl'a potreby a podmienok Skoly aj d’alSie cudzie jazyky.
Vyucba prvého cudzieho jazyka sa v u¢ebnych odboroch realizuje minimalne

v rozsahu 3 tyzdennych vyucovacich hodin v 1., 2. ro¢niku a 2 tyzdennych
vyucovacich hodin v 3. ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa mdze vyucovat’ ako volitelny
predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimélne v rozsahu 2 tyZdennych
vyucovacich hodin v ro¢niku.

h) Stigastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a hodnoty* sii predmety nabozenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/ nabozenska vychova sa
vyucuju podla zdujmu ziakov v skupindch najviac 20 Ziakov.

k(19

i) Sucastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a spolo¢nost™ je predmet ob&ianska nauka.

j) Na cirkevnych $kolach je povinnou su¢astou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podl'a konfesie zriad’ovatel’a). Predmet eticka vychova moze
$kola vyucovat’ v ramci volitelnych predmetov. Sti¢astou vzdelavacej oblasti ,,Clovek
a spolo¢nost™ je predmet ob¢ianska nauka.

k) Stigastou vzdeldvacej oblasti ,,Clovek a priroda“ si predmety fyzika, chémia

a bioldgia, ktoré sa vyucuju podl'a ich ucelu v danom odbore Studia. Vyberie sa

z predmetov podl'a ich ucelu v danom odbore §tadia.

1) Stcastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informéaciami st predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyucuju podla ich ti¢elu v danom odbore studia.
Vyucba matematiky sa v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou minimélne 2 hodin
tyzdenne za celé Stidium.

m) Stcastou vzdelavacej oblasti ,,Zdravie a pohyb* je predmet telesna a Sportova

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka 19



vychova. Predmet telesnd a Sportova vychova mozno vyucovat’ aj v popoludnajsich
hodinach a spajat’ do maximalne dvojhodinovych celkov.

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

o) Prakticka priprava sa realizuje podl'a vSeobecne zavaznych pravnych predpisov

v rozsahu minimélne 1520 hodin za Stadium, ¢o je podmienkou vykonania
zaverecnej skusky. Pre kvalitnt realizéciu vzdelavania je potrebné vytvarat
podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych zruc¢nosti a ¢innosti formou
praktickych cviceni (v laboratoriach, dielach, odbornych uéebniach, cvi¢nych
firmach a pod.) a odborného vycviku. Na praktickych cviceniach a odbornom vycviku
sa mozu ziaci delit’ do skupin, najmé s ohl'adom na bezpe¢nost’ a ochranu zdravia
pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Pocet ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
vSeobecne zaviznymi pravnymi predpismi.

p) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v skolskom
vzdeldvacom programe a sii€asne na vnitorna a vonkajsiu diferencidciu $tidia na
strednej skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podl'a navrhu predmetovych komisii a po prerokovani

v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit’ na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie d’alSieho rozsirujuceho uciva
(volite'nych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny st spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

q) Ucelové kurzy sa mozu realizovat’ v ramci ¢asovej rezervy v skolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

r) Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré st uvedené v u¢ebnom plane skolského
vzdelévacieho programu.

Kurz na ochranu zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto obsahom:
rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb
v prirode, zdujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom ro¢niku
Stidia a trva tri dni po Sest’ hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou formou.
Ugelové cvidenia st sucastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
Uskutociiuje sa jedno v kazdom ro¢niku Stidia, 6 hodin v teréne.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa koné v rozsahu piatich vyu€ovacich dni,
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najmenej vSak v rozsahu 15 vyucovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. ro¢niku

Stadia.

s)V pripade, Ze sa vyuc€ovanie uskutociiuje v triede, v ktorej sa nachadzaju aj ziaci, ktorym sa
poskytuje praktické vyucovanie v systéme dualneho vzdelavania sa vyucba cudzieho jazyka
realizuje minimalne v rozsahu 5 tyzdennych vyucovacich hodin. Vyucba telesnej a Sportove;j

vychovy sa realizuje v rozsahu minimalne 3 tyZdenné vyucovacie hodiny za stadium.
Predmet odborny vycvik sa realizuje 4 Dodatok ¢.10 k Statnemu vzdelavaciemu programu
pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo podla poziadaviek zamestnavateI'skych subjektov v
rozsahu minimalne 50 tyzdennych vyucovacich hodin za §tddium (1. ro¢nik 15 hodin, 2. a 3
ro¢nik 17,5 hodin), priCom pocet disponibilnych hodin je 13,5; maximélne 60 tyzdennych
vyucovacich hodin za $tadium (1. ro¢nik 18 hodin, 2. a 3. ro¢nik 21 hodin), pricom pocet
disponibilnych hodin je 3,5.“
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5.2 UCEBNE OSNOVY

Ucebné osnovy
vSeobecnovzdelavacich predmetov
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53  slovensky jazyk

Nazov predmetu slovensky jazyk a literatura
Rocnik prvy druhy treti
5 2 hodiny 1 hodina 1 hodina
Casovy rozsah vyucby

spolu za §tidium vyucovacich hodin
Kod a nazov odboru 2962Hpekar, pekarka
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

5.3.1 Charakteristika predmetu

Obsah vyucby slovenského jazyka a literatary vychadza zo vzdelavacej oblasti ,, Jazyk a
komunikacia* Statneho vzdelavacieho programu 29 Potravinarstvo.

Predmet slovensky jazyk a literatira svojim obsahom nadvazuje na ucivo zakladnej skoly.
Jadrom vyucovania slovenského jazyka je aktivny rozvoj vyjadrovania Ziakov, ktory sa opiera
0 nevyhnutné poznatky zo Stylistiky a 0 vSeobecnejsie poznanie systému jazyka, preto st
jazykové témy funkcéne zaradené k slohovym témam.

Vyber a Struktara slohového uciva vychadza zo vztahu — slohovy postup — funkény jazykovy
Styl — komunikativna situécia, aby si Ziak uvedomil dynamickost’ a hybridnost” slohovych
utvarov, t.j. vyskyt rovnakych slohovych utvarov v rozlicnych funkénych styloch, ako aj
vyskyt niekol’kych slohovych postupov v jednom utvare, alebo existenciu rovnakého
slohového postupu aj Gtvaru. Zdoraziuje sa produktivna Stylistika (tvorba), nie verbalna
definicia.

Zacina sa najjednoduchsim informaénym postupom, pokracuje opisnym a vykladovym
slohovym postupom a kon¢i sa praktickou rétorikou a aplikaciou poznatkov o $tyle umelecke;j
prozy v pisomnom rozpravani. Takto sa posiliiuje vzostupnost’ naro¢nosti uc¢iva, jeho
rozvijacia a vychovna stranka, ale aj medzipredmetové a medzizlozkové vztahy (najmé

s literarnou zlozkou).

Preberajii sa mnohé slohové ttvary, ktoré sa uz vyu€ovali v zakladnej Skole, no princip
spojenia $koly so Zivotom si vyZaduje ich upevnenie a prehibenie o nové javy a osobné
sktisenosti ziakov. Zretel’ na intelektudlnu uroven ziaka zabezpecuje, ze sa vsetky postupy

a utvary viac alebo menej zndme zo zakladnej Skoly prebert s va¢$sim dérazom na samostatnti
pracu Ziaka (rozvoj zru¢nosti), na uplatnenie jeho osobnosti a vyjadrovanie vlastného nazoru,
na rozvoj jeho individualneho $tylu. Posiliiuje sa rozvijanie Gstneho prejavu. V obsahu uciva
jednotlivych ro¢nikov sa to konkretizuje tak, Ze druhu cast’ kazdej témy tvoria namety na
ustne a pisomné cvicenia.

Vyber a Struktira jazykového uciva umoziuje hlbsie poznat’ systém jazyka a jeho jednotlivé
roviny, takze vedomosti ziakov budu odraZat’ vSeobecnejSie zakonitosti jazyka. Takéto
vedomosti maju vac¢siu inStrumentalnu hodnotu pre jazykovu prax ako ovladanie mnozstva
jednotlivosti. Vedomosti sa tak stani kI'i¢om na porozumenie jazykového diania

Vv spolo¢nosti, u¢innym poradcom v jazykovej praxi a zakladom d’alSieho vzdelavania.
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Vo vybere a Struktire uciva sa vyrazne prejavuje zretel’ na rozvoj vyjadrovania ziakov
ustaviénym dorazom na diferenciaciu jazykovych prostriedkov z hl'adiska spisovnosti

a slohovej platnosti. Tento zretel” sleduju aj Stylizacné a textové cvicenia, ktoré sa organicky
zaclenuju do systému cviceni tam, kde to vyzaduje charakter uciva. Zretel’ na vSestrannti
vychovnost’ sa uplatituje v celom jazykovom vyucovani, najmé vo vSeobecnych poznatkoch
0 jazyku, ktoré su zaviSenim jazykového vzdeldvania v strednej Skole.

Vyber a Struktira obsahu posilituje u¢ebny predmet tak vo vzt'ahu k zékladnej skole, ako aj

vo vztahu k ostatnym u¢ebnym predmetom. Integruje ich najma praktickym vycvikom metdd
samostatného studia (konspektovanie, excerpovanie) a vyskumnych metod, rozvijanim
vecného a odborného (terminologického) vyjadrovania, logického a tvorivého myslenia.
Obsah slohovych prac ziakov stvisi s aktudlnymi problémami zivota nasej spolo¢nosti a Cerpa
Z oblasti ostatnych ucebnych predmetov, nema vsak tieto predmety nahradzat’.

Klasifikované pisomné prace

Klasifikované pisomné prace su trojaké: kontrolné slohové prace, cviéné slohové prace
a diktaty.

Kontrolné slohové prace sa piSu v 1. - 3. ro¢niku dve za Skolsky rok (jedna za polrok),
jedna je Skolskd, jedna je domaca (pripadne su obidve skolské). Na Skolsku pracu su
vymedzené Styri hodiny (dve na napisanie prace a dve na jej opravu); na domacu préacu st
urc¢ené iba dve hodiny na rozbor a opravu. Kontrolna praca je vsestrannou jazykovou
skaskou, pri¢om sa dbd i na jej Gipravu. Pri vypracovani mozu ziaci pouzivatnormativnu
pravopisnu prirucku a normativny slovnik. Klasifikuje sa jednou zndmkou, ktora celkove
zhodnoti vecnu, kompozi¢n1, Styliza¢nu, gramaticku a pravopisnu stranku prace. Odchylna
kvalita niektorej stranky sa moze vyjadrit’ slovnou poznamkou. Na rozbor a opravu sa venuje
jedna hodina a vyuZiva sa na individualnu pracu so ziakmi, pripadne na precvi¢ovanie javov,
ktore si podl'a vysledkov zasluhuju pozornost'.

Cvi¢né slohové prace suvsetky slohové Utvary v danom roc¢niku, t.j. aj také, ktoré buda
uloZen¢ ako kontrolna slohova praca, najmé vSak praktické administrativne utvary. Ucitel’
nemusi vSetky cvi¢né prace klasifikovat’ kazdému ziakovi (vyberova klasifikacia). Prihliada
sa predovsetkym na kompozi¢nt a Stylizacnu stranku prace. Cvi¢na pisomna praca sa zvicsa
vypracuje v $kole, doma sa pripadne dokon¢i, moze v§ak byt aj domaca (podla
problematiky).

Diktaty sa piSu v prvom az v tretom ro¢niku jeden za polrok a vsetky sa klasifikuju. Text sa
vybera podl'a potreby a podl'a vyspelosti Ziakov (100-120 slov). Preberanie javov, v ktorych
ziaci robia chyby, sa postupne zaradi do jednotlivych vyucovacich hodin jazyka

Pisanie, rozbor a hodnotenie cvi¢enych slohovych prac a diktatov je sucast’ou beznych
vyucovacich hodin.

Cielom vyucovania literatury je aktivne sa podielat’ na intelektudlnom, citovom a mravnom
rozvoji ziakov, tvorbe harmonicky rozvinutého ¢loveka. Osvojené vedomosti, zru¢nosti

a navyky by sa mali stat’ vychodiskom pre d’alSie vzdelavanie a sebavzdeldvanie a zakladom
pre aktivny celoZivotny kontakt s literatiirou a umenim.

Zakladnym prostriedkom realizécie tohto ciel’a je literarno-umelecké dielo, jeho Citanie
a interpretécia, ktora je zaloZena na pochopeni vyznamu textu, jeho zmyslu a vnitornom
citovom prezivani estetickych a myslienkovych hodnét, ktoré su v diele

Vedny zaklad obsahu literarneho vyuc€ovania tvoria vybrané diela slovenskej, ¢eskej

a svetovej literatary (ukazky z nich) a vybrané literarnovedné poznatky, pojmy a fakty. Pri
praci s nimi si Ziaci osvojuju vedomosti, zru¢nosti a metodické postupy, pomocou ktorych
mozZu prenikat’ do zlozitej vystavby literarneho diela, odhalovat jeho vyznamy a zmysel.
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V ¢innostiach, ktoré Ziaci vo vyucovani a V priprave vykondvaju sa rozvijaju aj ich
schopnosti.

Tym, ze sa do popredia zaujmu v Skolskej praci dostava sémanticka a Struktirna vystavba
literarneho diela, nadobudaju vo vyucovani na vyzname metddy a formy priamej prace

s literarnym textom. TaZisko prace s literarnym textom vo vyudovani spo¢iva v jeho
interpretacii, ktorti chapeme ako relativne komplexny rozbor a vyklad literarneho textu.

Literarnovedné poznatky si Ziaci osvojuju prostrednictvom ucitel'ovho vykladu, samostatnym
Stidiom a pri interpretacii konkrétnych literdrnych diel. Na zaklade poznatkov z literarne;
historie by mali ziaci ziskat’ predstavu o vyvoji narodnych literatar a svetovej literatry v ich
zakladnych smeroch a vztahoch. Zmyslom osvojovania literarnoteoretickych

a literarnokritickych poznatkov je ziskat’ také vedomosti a zru¢nosti, ktoré umoznia literarny
text analyzovat’, hodnotit’ a hodnotiace stanoviska opierat’ o objektivne fakty a poznatky. Pri
objasnovani literarnych problémov je potrebné sa v maximalnej miere opierat’ o CitateI'ské
skusenosti ziakov.

Pri préci s dielami svetovej literatiry sa vyrazne uplatnia medzipredmetové vztahy s cudzimi
jazykmi. | ked’ na hodinach literatiry pracujeme prevazne s literarnymi textami, pri vyklade
jednotlivych kultirnych epoch hl'adame oporu i v ostatnych druhoch umenia, ktoré st
predmetom Specializovaného zaujmu d’alSich estetickovychovnych disciplin. Predpokladom
pochopenia literarneho diela st hlboké vedomosti o jazyku, ktoré ziaci ziskavaji v ramci
celého jazykového vyu€ovania. Tam, kde obsah na vyucovanie literatiry nie je casovo
synchronizovany s ostatnymi predmetmi, je mozné ich poznatky vyuzit’ pri systematizacii
uciva na konci ro¢nikov a pri zaverecnej syntéze uciva, ktora je sucastou pripravy ziakov

k maturitnej skuske.

K rozsirovaniu poznatkov a k prehlbovaniu zaujmov Ziakov o literatiru prispievajii najma
literarne exkurzie, navstevy literarnych muizei a expozicii, besedy so spisovatel'mi, besedy

0 divadelnych a filmovych predstaveniach, televiznych inscenaciach, vystavach a pod. Svoje
literarne zruc¢nosti a schopnosti mézu ziaci aktivne rozvijat’ v zdujmovych literarnych
krazkoch (Eitatel'skych, recitaénych, dramatickych, krazkoch pre vlastnu tvorbu a inych).

Specifickost’ vyu¢ovania literatiry vyzaduje venovat’ zvysenti pozornost otazkam hodnotenia
a Klasifikacie. U¢itel’ hodnoti nielen Ziakove vedomosti, ale najmé jeho zru¢nosti a schopnosti
samostatne pracovat’ s literdrnym textom, samostatne a tvorivo literarne mysliet’. V stlade

s tym treba viest’ ziakov k tomu, aby sa nezamerali len na reprodukovanie ucebnic, ale aby sa
pokusali o formulaciu vlastnych sudov, opretych vSak o vlastnu ¢itatel'sku skiisenost’

I 0 ziskané poznatky. U¢itel’ hodnoti tiez zaujem ziakov o literatiiru a ich u€ast’ na kultirnom

Zivote. Vyucba bude prebiehat’ v beznej triede.

5.3.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Ciel' vyucovacieho predmetu slovensky jazyk a literatira zahffia tieto zlozky: poznéavaciu,
rozvijaciu a vychovnu. Vo vyu€ovacom procese su neoddelitelné, navzajom vnutorne suvisia.
V ucebnych osnovéch su jednotlivé cielové zlozky formulované tak, aby mohli byt aj
kritériom hodnotenia vysledkov.

Ciel'om vyucovania literatlry je aktivne sa podielat’ na intelektualnom, citovom a mravnom
rozvoji ziakov, tvorbe harmonicky rozvinutého ¢loveka. Osvojené vedomosti, zru¢nosti

a navyky by sa mali stat’ vychodiskom pre d’alSie vzdelavanie a sebavzdeldvanie a zdkladom
pre aktivny celozivotny kontakt s literatirou a umenim.

Zakladnym prostriedkom realizécie tohto ciel’a je literarno-umelecké dielo, jeho Citanie
a interpretacia, ktora je zalozena na pochopeni vyznamu textu, jeho zmyslu a vnutornom
citovom preZivani estetickych a myslienkovych hodndt, ktoré st v diele obsiahnuté. U¢inok
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vychovno-vzdeldvacieho posobenia prostrednictvom literatury a umenia by sa mal prejavit’

pri utvarani plnohodnotného spésobu zivota, vol'be spravnej zivotnej cesty, orientacii vo

vlastnom Zivote a jeho problémoch, sebarealizacii v demokratickej a humannej spolo¢nosti.

5.3.3

stratégia vyucovania

Pri vyucovani sa buda vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Uvod do slovenského jazyka

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Préaca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Ziakladné poucenie o recovej
komunikacii

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Préaca s knihou

Samostatné §tadium S vyuzitim
techniky

Systemizacia a upeviiovanie
uciva

Fixa¢né metody- opakovanie
upeviiovanie, precviCovanie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Ziklady informatiky

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontéalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Praca s knihou

Samostatné stadium s vyuzitim
techniky

Informacné Zanre

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individudlna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné stadium s vyuzitim
techniky

Upeviiovanie pravopisnej
a gramatickej spravnosti

Fixa¢né metody- pisomné
opakovanie, opakovanie
S vyuzitim ucebnice

Frontalna vyucba
Frontalna a
individudlna praca ziakov

Préaca s knihou
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Samostatné stadium s vyuzitim
techniky

Uvod do literarnej vychovy

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Préaca s knihou

Samostatné stadium s vyuzitim
techniky

Staroveka literatura

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontélna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Nazov tematického celku

Stratégia vyuc¢ovania

Metody

Formy prace

Starsia slovenska literatura

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Préaca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Humanizmus a renesancia

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Barok

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontéalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Praca s knihou

Samostatné Stidium s vyuzitim
techniky

Klasicizmus v slovenskej
literature

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontélna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné Stidium s vyuzitim
techniky

Systemizicia a upevnenie uciva

Fixa¢né metody- opakovanie
upeviiovanie, precvi¢ovanie

Frontalna vyucba

Frontalna a
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individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné stadium s vyuzitim
techniky

Romantizmus

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné stadium s vyuzitim
techniky

Odborny styl

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Praca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Slovna zasoba

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Préaca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Kontrolna slohova praca

Verifika¢né metddy- pisomné
skusanie

Individualna praca ziakov

Realizmus

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontéalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Préaca s knihou

Samostatné stadium s vyuzitim
techniky

Literarna moderna

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontéalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné Stidium s vyuzitim
techniky

Opakovanie tematickych celkov

Fixa¢né metody — Ustne
opakovanie uciva ziakom, metoda
otazok a odpovedi, opakovaci
rozhovor

Frontéalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné Stidium s vyuzitim
techniky
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Styly verejného styku

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné stadium s vyuzitim
techniky

Kontrolna slohova praca a jej
oprava

Verifika¢né metody- pisomné
skusanie

Individualna préca ziakov

Svetova literatiura medzi dvoma
vojnami

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Praca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Slovenska literatira medzi
dvoma vojnami

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Praca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

Slovenska literatiira po roku
1945

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Praca s knihou

Samostatné §tadium s vyuzitim
techniky

5.3.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyu€ovania a u€enia ziakov sa vyuziju nasledovné ucebné zdroje:

00608-4

a trojro¢né ucebné odbory
SOU, SPN, ISBN 80-10-

Magneticka
tabul’a

Nazov tematického Odborna literatura Didakticka Materialne Dalsie zdroje
celku technika vyucbové (internet, kniznica
prostriedky ’ T
Uvod do slovenského || Ballay, Dostalova, Dataprojektor Nastenna tabul’a Internet
jazyka Olgyajova : Slovensky PC slovenskej
jazyk pre dvojrocné gramatiky
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Ziakladné poucenie Ballay, Dostalova, Dataprojektor Internet
0 recovej Olgyajova : Slovensky PC
komunikacii jazyk pre dvojroéné
a trojroéné uéebné odbory || Tabula
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4
Systemizacia Ballay, Dostalova, Dataprojektor
a upeviiovanie uciva | Olgyajova : Slovensky Tabul'a Internet
jazyk pre dvojroéné
a trojro¢né ucebné odbory
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4
Ziklady informatiky | Ballay, Dostalova, Dataprojektor Internet
Olgyajova : Slovensky PC
jazyk pre dvojro¢né
a trojroéné uéebné odbory || Tabul'a
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4
Informaéné Zanre Ballay, Dostalova, Dataprojektor Nazorné ukazky
Olgyajova : Slovensky Tabula administrativnych
jazyk pre dvojro¢né tla¢iv. Noviny,
a trojro¢né ucebné odbory Caspisy
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4
Upeviiovanie Ballay, Dostalova, Dataprojektor Pravidla
pravopisnej Olgyajova : Slovensky Tabul'a slovenského
a gramatickej jazyk pre dvojro¢né pravopisu, Kratky
spravnosti a trojroéné uéebné odbory | PC slovnik slovenského
SOU, SPN, ISBN 80-10- jazyka, Nastenna
00608-4 tabul’a slovenskej
gramatiky
Uvod do literarnej ¢itanka pre 1.ro¢nik Dataprojektor Poeticky slovnik Kniznica
vychovy dvojro¢nych a trojro¢nych Tabul'a

ucebnych odborov SOU
Thnatkova, Kopalova :
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Literatura a , SPN, ISBN
80-10-00596-7

Staroveka literatira | citanka pre 1.ro¢nik Tabul’a Ucebné pomdcky Kniznica
dvojro¢nych a trojroé¢nych pre studentov ZS
ucebnych odborov SOU a SS z edicie
Thnatkova, Kopalova : POPULART
Literataura a , SPN, ISBN
80-10-00596-7
Starsia slovenska Tabul’a Ucebné pomocky Kniznica
literattira pre $tudentov ZS
a S8 z edicie
POPULART,
¢itanka pre 1.ro¢nik Portréty autorov,
dvojroénych a trojroénych Obrazovy material
ucebnych odborov SOU
Ihnatkova, Kopalova :
Literatura a , SPN, ISBN
80-10-00596-7
Humanizmus a Tabula Ucebné pomdcky Kniznica
renesancia pre $tudentov ZS
a SS z edicie
POPULART,
¢itanka pre 1.ro¢nik Portréty autorov,
dvojroénych a trojroénych Obrazovy material
ucebnych odborov SOU
Thnatkova, Kopalova :
Literatura a , SPN, ISBN
80-10-00596-7
Barok Tabul’a Ucebné pomocky Kniznica
pre $tudentov ZS
a SS z edicie
POPULART,
¢itanka pre 1.roénik Portréty autorov,
dvojro¢nych a trojroénych Obrazovy material
ucebnych odborov SOU
Ihnatkova, Kopalova :
Literatura a , SPN, ISBN
80-10-00596-7
Klasicizmus Tabul’a Ucebné pomocky Kniznica
v slovenskej pre $tudentov ZS
literatiire a SS z edicie

Citanka pre 1.ro¢nik
dvojro¢nych a trojrocnych
ucebnych odborov SOU
Thnatkova, Kopalova :
Literatura a , SPN, ISBN
80-10-00596-7

POPULART,
Portréty autorov,
Obrazovy material
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Systemizacia Dataprojektor
a upevnenie uciva Citanka pre 1.ro¢nik Tabul’a
dvojro¢nych a trojro¢nych Pc
ucebnych odborov SOU
Thnatkova, Kopalova :
Literatura a , SPN, ISBN
80-10-00596-7
Romantizmus Dataprojektor Ucebné pomocky Kniznica
, pre Studentov ZS
Tabufa a SS z edicie
POPULART,
¢itanka pre 1.ro¢nik Portréty autorov,
dvojroénych a trojroénych Obrazovy material
ucebnych odborov SOU
Thnatkova, Kopalova :
Literatura a , SPN, ISBN
80-10-00596-7
Odborny §tyl Ballay, Dostéalova, Ukazky odbornych |[ Kniznica
Olgyajova : Slovensky Dataprojektor || XtV Internet
jazyk pre dvojroéné
a trojroéné ucebné odbory || Tabula
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4
Slovna zasoba Ballay, Dostalova, Tabul'a Nastenna tabula Internet
Olgyajova : Slovensky slovnej zasoby
jazyk pre dvojro¢né Slovnik ruck
a trojro¢né ucebné odbory OVIky a prirucky
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4
Kontrolna slohova Tabul’a Pravidla
praca slovenského
pravopisu
Realizmus Thnatkova, Pocci: Tabul’a Ucebné pomocky Internet
Literatura a ¢itanka pre pre $tudentov ZS Kniznica
2.ro¢nik trojrocnych a SS z edicie
a dvojroc¢nych SOU, SPN, POPULART,
ISBN 80-08-02634-0 Portréty autorov,
Obrazovy material
Literarna moderna Ihnatkova, Pocci: Tabul’a Ucebné pomocky Internet
Literatura a ¢itanka pre pre Studentov ZS Kniznica

2.rocnik trojro¢nych
a dvojrocnych SOU, SPN,
ISBN 80-08-02634-0

a SS z edicie
POPULART,
Portréty autorov,
Obrazovy material
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Opakovanie
tematickych celkov

Ballay, Dostalova,
Olgyajova : Slovensky
jazyk pre dvojrocné

a trojrocné ucebné odbory
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4

Tabula
Dataprojektor

Styly verejného Ballay, Dostalova, Tlac¢ Internet
styku ngyajova : S}ovF ns ky CD-prehravac Formulare a tlaciva
jazyk pre dvojro¢né
a trojrocné ucebné odbory
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4
Kontrolna slohova Ballay, Dostalova, Tabul'a Pravidla Internet
praca a jej oprava ngyajova : S}ov?n§ky slovens.keho Kniznica
jazyk pre dvojro¢né pravopisu
a trojro¢né ucebné odbory
SOU, SPN, ISBN 80-10-
00608-4
Svetova literatira Nemcok, Olgyajova: Tabula Ucebné pomdcky Internet
medzi dvoma Literatura a ¢itanka pre pre Studentov ZS Knisni
- : o« o, v e iZnica
vojnami 3.ro¢nik trojro¢nych a SS z edicie
ucebnych odborov SOU, POPULART,
SPN, ISBN 80-10-00656-4 Portréty autorov,
obrazovy material
Slovenska literatira Tabul’a Ucebné pomocky Internet
me_d2| d_v oma Nemcok, Olgyajova: prevstude{ltgv Z8 Kniznica
vojnami Literatura a ¢itanka pre a 55 z edicie
< o, POPULART,
3.ro¢nik trojro¢nych Portréty aut
uéebnych odborov SOU, tc:r rety au OiOY’,l
SPN, ISBN 80-10-00656-4 obrazovy materia
Slovenska literatura || Nemcok, Olgyajova: Tabul’a Ucebné pomocky Internet
po roku 1945 thervat’ura a.c1t?nlr<a pre DVD- pre Vstuder,ltf)v ZS Kniznica
3.ro¢nik trojro¢nych . a SS z edicie
prehravac

ucebnych odborov SOU,
SPN, ISBN 80-10-00656-4

POPULART,
Portréty autorov,
obrazovy material
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ROZPIS UCIVA PREDMETU:SLOVENSKY JAZYK A LITERATURA

Roénik: PRVY

2 hodiny tyZdenne, spolu 66vyuéovacich hodin

Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Témy vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Uvod do slovenského jazyka 5 Ziak ma: Ziak:

Vstupny didakticky test 1 dejepis pochopit’ vyznam $tudia pochopil vyznam Stadia Ustne frontalne Nestandardizova
. . slovenského jazyka slovenského jazyka skuSanie ny didakticky
informatika v Jazy v Jazy usant te};t ! ey

vymenovat jazykové vymenoval jazykové
prostriedky a vediet’ ich prostriedky a vedel ich Pisomné
I3 . I3 r ~ 't’ r ~ 't7 " . ,
J a_zykove prostriedky a nauka 1 spravne pouzi spravne pouzi skii%anie Ustne odpovede
0 jazyku v 1 s e 1 ,
Stylizovat’ spravne, Stylizoval spravne,
pohotovo a primerane pohotovo a primerane

< .. . , jazykovy prejav jazykovy prejav Ust ientaéné | Pisomné

Stylistika, suvisly jazykovy 1 Jazykovy prej Jazykovy prel sksurélgn(i);len acne

prejav najst’ kI'iové slova v texte, | nasiel kI'i€ovéslova odpovede

zostavit’ osnovu, konspekt v texte, zostavil osnovu, Pisomné
konspekt skusanie

Praca s textom, ziskavanie .

. R , . " vedel samostatne vytvorit

informacii (kl'i€ové slova 1 vediet’ samostatne vytvorit K .

o : oncept prejavu

V texte, osnova, vytah, koncept prejavu

konspekt, koncept) - . . tvoril na primeranej , ) Pisomné
tvorit’ na primeranej o o . | Pisomné

P kompozi¢nej a Stylizacne;j . odpovede
kompozi¢nej a Stylizacne;j , S skusanie
, S urovni bezné
. . S urovni bezné - , .
Osvojovanie grafickej . . administrativne Zanre
e, administrativne Zanre

a formalnej Gpravy 1 o ,

. ., . , s , osvojil si graficku

jednotlivych pisomnych osvojit’ si graficku o ,

: , . a formalnu Gpravu ] , Kontrolna

prejavov a formalnu Upravu {somnVch preiavov Pisomné . .

pisomnych prejavov p ych prej skiganie pisomna praca
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osvojit’ si graficku —  osvojil si graficka | Pisomné Pisomné
a formalnu Gpravu a formalnu Gpravu | sktSanie odpovede
pisomnych prejavov pisomnych
prejavov
Ziakladné poucenie . .
Ziak ma: Ziak:

0 recovej komunikacii

Recova komunikacia

Styl re¢i

Slohové postupy, slohové
utvary

Obcianska nauka

naucit’ sa vyjadrovat’
spravne, vystizne a
pohotovo

vediet rozliSovat rozne
$tyly reci

poznat a charakterizovat

slohové postupy a slohové
utvary

.naucil sa vyjadrovat’
spravne, vystizne

a pohotovo

vedel rozliSovat’ rozne
$tyly reci

poznal a charakterizoval

slohové postupy a slohové
utvary

Frontalne tstne
skusanie

Frontalne tstne
skusSanie

Pisomné, ustne

Ustne odpovede

Ustne odpovede

poznal kroky vedice skuSanie Ustne odpovede
k tvorbe suvislého prejavu i i
, , Pisomné
L, . poznat kroky veduce ku
Tvorba stvislého prejavu a0 . . . odpovede
vzniku stvislého prejavu Pisomné
skuSanie
Kontrolny diktat Pisomné Pisomné
skusanie odpovede
i ‘o  ls isal k Iny dikt4 . . . .
Kontrolny diktat napisat’ kontrolny diktat napisa’ kontroiny diktaty Pisomné Pisomné
., a urobil opravu A
a urobit’ opravu sktisanie odpovede
Zaklady informatiky Ziak ma: Ziak:

Ro¢nik: druh)f
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Praca s textom, kl'acové slova 1 zvladnut’ pracu s textom zvladol pracu s textom Ustne skiianie Ustne odpovede
v texte.Osnova, zostavenie v, . .. ,
naucit’ sa Uisporne a obsazne | naucil sa Gsporne
konspektu. . , N ) ,
vyjadrovat a obsazne vyjadrovat
Informacné Zanre 5 Ziak ma: Ziak:
Informacné zanre, 1 naucit’ sa tvorit’ bezné typy | naucil sa tvorit’ bezné Ustne frontalne Ustne odpovede
. Obcianska nauka informa¢nych zanrov typy informacnych zanrov | skusanie
splnomocnenie
Odborné predmety
Plagat, pozvanka 1 vytvorit' samostatne vytvoril samostatne Ustne frontélne Ustne odpovede,
uvedené informacné zanre uvedené informacné zanre | skusanie, pisomné
pisomné sktsanie
Inzerat, reklama 1 skusSanie
vytvorit’ samostatne vytvoril samostatne (somné
uvedené informacné zanre uvedené informacné zanre P A pisomné
L . skuSanie A
Objednavka, urgencia, 1 skuSanie
reklamacia,
vytvorit’ samostatne vytvoril samostatne (somné
1 uvedené informacné zanre uvedené informaéné zanre | P oo pisomné
, . L skuSanie .
Uradny list, elektronicka skusanie
posta
vytvorit’ samostatne vytvoril samostatne {somné
uvedené informacné zanre uvedené informaéné zanre | Do pisomné
skuSanie o
skusanie
Upeviiovanie pravopisnej .. . Y.
P P pisne 3 Ziak ma: Ziak:

a gramatickej spravnosti

ROZPIS UCIVA PREDMETU: SLOVENSKY JAZYK A LITERATURA

1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku Pocet Me’dZIpredmetove O,cakavane vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody _ Prostrled!<y
vratane tém hodin | Vztahy vystupy hodnotenia hodnotenia
Odborny $tyl 4 Ziak ma: Ziak:
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Pisanie i-y V domacich zvladat' spravne pisanie i/y | zvladol spravne pisanie Pisomné Pisomné
a cudzich slovach v slovach domaceho i/y v slovach domaceho skusanie odpovede
a cudzieho povodu a cudzieho povodu
L o , zvladat’ spravne pisanie zvladol spravne pisanie . . . .
Pisanie velkych pismen velkych pismen velkych pismen Plsomqe Pisomné
skusanie odpovede
tvorit’ jednoduché vety, tvoril jednoduché vety
Tvorenie jednoduchych viet pochopit’ rozdiel medzi a pochopil rozdiel medzi
a suveti jednoduchou vetou jednoduchou vetou Pisomné Pisomné
a stvetim a suvetim skuSanie odpovede
Kf)lgtrolna slohova praca Ziak ma: Ziak:
a jej oprava
1. kontrolna slohova praca, vediet’ vytvorit' pozadovany | vedel vytvorit Pisomné Pisomné
rozbor a oprava sloh. Gtvar pozadovany sloh. Gtvar skusanie odpovede

2. kontrolna slohova praca,
rozbor a oprava

pri oprave slohovej prace
pochopit’ nedostatky
a vediet ich opravit

pri oprave slohovej prace
pochopil nedostatky
a vedel ich opravit’

Uvod do literarnej vychovy

Ziak ma:

Ziak:

Literatura ako umenie,
literarne a iné umelecké
druhy, literarne utvary
a zanre

Periodizacia slovenskej
literatury

dejepis

rozliSovat’ literarne druhy
a prirad’ovat’ k nim zanre

zaradit’ jednotlivé literarne
obdobia podl'a spolo¢ensko-
historického vyvoja

rozliSoval literarne druhy
a prirad’oval k nim zanre

zaradil jednotlivé literarne
obdobia podla
spolocensko-historického
vyvoja

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne, pisomné
skuSanie

Ustne odpovede

Ustne, pisomné
skusanie
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Staroveka literatura

Ziak ma:

Ziak:

Staroveka literatura,

charakterizovat’ staroveka

charakterizoval starovekt

Ustne frontalne

Ustne odpovede

rozdelenie dejepis literattru, rozdelit’ j literataru, rozdelil j skusanie Sy,
1P ' 107 u ! 102 u usant Didakticky test
Sumerska a hebrejska vymenovat hlavné literarne | vymenoval hlavné , ,
. , . M . Pisomné
literatura pamiatky literarne pamiatky skiiganie
Anticka literatira — grécka hodnotit’ myslenie a konanie | hodnotil myslenie Ustne frontalne Ustne odpovede
(lyrika, epika, drama), hrdinov cez umelecky text a konanie hrdinov cez .
Sofokles — Antigona , . umelecky text skusanie ,
poznat Homérove eposy Ustne frontélne Ustne odpovede
Homér — eposy , S poznal Homérove A
poznat predstavitel'ov en0s skuSanie
Anticka rimska literattra rimskej literatary a ich posy Ustne skigani Ustne od d
tvorbu poznal predstavitel'ov sine skusanic stne odpovede
rimskej literatary a ich
tvorbu
Starsia slovenska literatura Ziak ma: Ziak:
dejepis

Staroslovienska literatura.

Vyber, Citanie a analyza
ukazok.

Proglas

Ludova slovesnost’

pochopit’ vyznam
staroslovienskej literatary
pre nas kulturny vyvoj
aplikovat’ pri analyze textu
svoje vedomosti

poznat’ prvu slovensku
basen

rozliSovat’ zanre 'udove;j
slovesnosti a uviest’ k nim
priklady

pochopil vyznam
staroslovienskej literatiry
pre nés kulturny vyvoj

aplikoval pri analyze
textu svoje vedomosti
poznal prvua slovenska
basen

rozliSoval zanre l'udove;j
slovesnosti a uviedol
Kk nim priklady

Ustne frontalne
skuSanie

Pisomné
skusanie

Ustne skSanie

Ustne skSanie

Ustne odpovede

Didakticky test

Ustne odpovede
Ustne odpovede

Humanizmus a renesancia
V europskej literatire

Ziak ma:

Ziak:
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Humanizmus a renesancia —
charakteristika

D. Alighieri, Francesco

Petrarca, Giovanni
Boccaccio, M. de Cervantes

W. Shakespeare - Hamlet

dejepis

anglicky jazyk

vysvetlit’ znaky humanizmu
a renesancie

aplikovat’ pri analyze textov
svoje vedomosti

hodnotit’ myslenie a konanie
hrdinov cez umelecky text

vysvetlil znaky
humanizmu a renesancie

aplikoval pri analyze
textov svoje vedomosti

hodnotil myslenie
a konanie hrdinov cez
umelecky text

Ustne frontalne
skusanie
Ustne skuSanie

Ustne skuSanie

Ustne odpovede
Skupinova praca
Ustne odpovede
Ustne odpovede

Barok

Ziak ma:

Ziak:

Barok, charakteristika
Slovenska barokova literatura

Didakticko-reflexivna poézia,
H. Gavlovi¢

Barokova proza

dejepis

charakterizovat’ obdobie
baroka

vysvetlit’ znaky baroka

charakterizovat’ didakticko-
reflexivnu poéziu

charakterizovat’ barokovu

charakterizoval obdobie
baroka

vysvetlil znaky baroka

charakterizoval
didakticko-reflexivnu
poéziu

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne skusanie

Ustne skuSanie

Ustne sktSanie

Ustne odpovede
Ustne odpovede

Ustne odpovede
Ustne odpovede

literature

Odborny styl, diktat

Opis pracovného postupu
Opis porovnavanim
Charakteristika

Potraviny a vyziva

Suroviny

e

Vediet aplikovat’ znaky
odborného $tylu v opisnom
slohovom postupe

prézu charakterizoval barokovu
prézu
Klasicizmus v slovenskej Ziak ma: Fiak:

Vedel aplikovat’ znaky
odborného $tylu v opisnom
slohovom postupe

Pisomné skuSanie

P ————————

Pisomné skusanie
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Idea narodnej a slovanskej
hrdosti v dielach J. Kollara.

J.Kollar — Slavy dcéra

J.Holly, eposy

J.Holly - Selanky

A. Bernolak — prvy
kodifikator spisovnej
slovenciny

J.Bajza — kultarna
zapadoslovencina

dejepis

obc¢ianska nauka

vysvetlit’ ideu vSeslovanske;j
vzajomnosti

¢itat’ s porozumenim
skladbu Slavy dcéra

charakterizovat’ tvorbu
J.Hollého

urobit’ ideovy a umelecky
rozbor Selaniek

zdovodnit’ vyznam
uzakonenia spisovne;j
slovenciny

poznat’ d’alSie pokusy
0 uzakonenie spisovnej
slovenciny

vysvetlil ideu
vSeslovanskej
vzéajomnosti

¢ital a porozumel skladbe
Slavy dcéra

charakterizoval tvorbu
J.Hollého

urobil ideovy a umelecky
rozbor Selaniek

zdovodnil vyznam
uzakonenia spisovnej
slovenciny

poznal d’alSie pokusy
0 uzakonenie spisovnej
slovenciny

Ustne frontalne
skusanie

Ustne frontalne
skuSanie

Pisomné

skuSanie

Ustne sktsanie

Ustne skaSanie

Ustne skSanie

Ustne odpovede

Skupinova praca

Ustne odpovede,
pisomné
odpovede

Ustne odpovede

Ustne odpovede

Ustne odpovede

Romantizmus

14

Ziak ma:

Ziak:

Romantizmus v eurdpskych
literatarach, V. Hugo

Romantizmus v ostatnych
europskych literatirach

charakterizovat’ obdobie
a vysvetlit’ jeho znaky

Poznat’ predstavitel'ov
ostatnych eur6pskych rom.
literattr a ich tvorbu

charakterizoval obdobie
a vysvetlil jeho znaky

poznal predstavitel'ov
ostatnych rom. literatar
aich tvorbu

charakterizoval obdobie
romantizmu na Slovensku

Ustne frontalne
skusanie

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Ustne odpovede
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Slovenska romanticka
literatura

L. Star — zivot a dielo

L.Star — ukazky tvorby

S. Chalupka — Mor ho!

A. Sladkovi¢ — Marina
A.Sladkovi¢ — Detvan

J. Kral - poézia

J. Kral — Zakliata panna vo
Vahu a divny Janko

J. Botto — balady
J.Botto - Smrt’ JanoSikova

Proéza starovcov —
J.M.Hurban,

J Kalinc¢iak

T

charakterizovat’ obdobie
romantizmu na Slovensku

pochopit’ vSestrannost’
osobnosti L. Stara

hodnotit’ myslenie a konanie
hrdinov cez umelecky text

V kontexte tvorby Chalupku
poznat’ dielo Mor ho!

porovnat’ hlavné diela A.
Sladkovica

vysvetlit’ §pecifickost’
zobrazenia lasky

poukézat’ na revolu¢nost’
autora cez umeleckeé texty

charakterizovat’ baladu cez
umelecky text

porovnat’ 'udovu a umelt
baladu a aplikovat’ znaky
romantizmu pri analyze
romantickych textov

charakterizovat’ prozu
Sturovcov a tvorbu
J.M.Hurbana

poznat tvorbu J.Kalin¢iaka

pochopil vSestrannost’
osobnosti L. Stira

hodnotil myslenie
a konanie hrdinov cez
umelecky text

porovnal hlavné diela A.
Sladkovica

vysvetlil $pecifickost’
zobrazenia lasky

poukézal na revolu¢nost’
autora cez umelecké texty

charakterizoval baladu
cez umelecky text

porovnal l'udovi a umelu
baladu a aplikoval znaky
romantizmu pri analyze
romantickych textov

charakterizoval prézu
Stirovcov a tvorbu J.
Kalin¢iakaJ.M.Hurbana

Ustne frontalne
skusanie

Ustne skuSanie

Ustne frontalne

skuSanie

Ustne skuSanie

Ustne frontalne
skusanie

Ustne frontalne
skusanie

Ustne skSanie

Ustne sktsanie

Ustne skuSanie

Ustne sktsanie

Ustne odpovede

Ustne odpovede

Ustne odpovede

Ustne odpovede

Ustne odpovede
Skupinova praca
Ustne odpovede

Ustne odpovede
Ustne odpovede

Ustne odpovede

Ustne odpovede
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Slovna zasoba, zvukova

P ——

4 7 Ao Fialke
modulicia rei Ziak ma: Ziak:
Slovna zasoba 1 Vediet prakticky pouzivat’ Vedel prakticky pouzivat’
Cudzie slova, diktat 1 Standardnu slovnt zasobu Standardnti slovnu zasobu
Zvukovéa modulécia reci 1 . Spravne pouzit’ V reCcovom Spravne pouzil v recovom
P e sl X Soiti 1 Nemecky jazyk . kovi modul4ci . kovil moduléci , o ,
orovnanie slovenciny a cestiny, . . prej. ave zvukovu modulaciu prej. ave zvukovu modulaciu Ustne sktsanie Ustne odpovede
opakovanie Anglicky jazyk reci reci
Porovnat slovencinu Porovnal slovenc¢inu
a ¢estinu na praktickych a ¢estinu na praktickych
prikladoch prikladoch
Kontrolna slohova praca a jej 8
oprava 5 5
Ziak ma: Ziak:
1. kontrolna slohova praca, 4 Napisat’ dve kontrolné Napisal dve kontrolné Pisomné Pisomna
rozbor a oprava slohové prace a urobit’ ich | slohové prace a urobil ich skusanie individualna
2. kontrolna slohova praca, 4 opravy opravy praca
rozbor a oprava
Nazov tematického celku Podet | Medzipredmetové O’Eakévané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metédy Prostried !<y
vratane tém hodin | vzt’ahy vystupy hodnotenia hodnotenia
Realizmus vo svetovej Y.
) 3 Ziak ma:

literature

Ziak:
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Svetovy realizmus — znaky, Ch.
Dickens

Honoré de Balzac
L.N.Gogol’, N.V.Tolstoj

Dejepis
Eticka vychova

Obcianska nauka

Charakterizovat’ realizmus
ako literarny smer

Poznat’ predstavitel'ov
svetového realizmu a ich
klacové diela

Hodnotit’ myslenie

a konanie hrdinov cez
uumelecky text

Charakterizoval realizmus
ako literarny smer

Poznal predstavitel'ov
svetového realizmu a ich
klucové diela

Hodnotil myslenie a konanie
hrdinov cez umelecky text

Ustne frontalne
skusanie

Pisomné skuSanie

Ustne odpovede
Didakticky test

Realizmus v slovenskej
literatire

Ziak ma:

Ziak:

Realizmus v slovenskej literature,
S.H.Vajansky

P.O.Hviezdoslav — lyrika
P.O.Hviezdoslav — epika, drama
M.Kukuéin — poviedky
M.Kukuéin — roméanova tvorba
B.S.Timrava — téma dediny
B.S.Timrava — téma 1. sv. vojny
J.G.Tajovsky — poviedky
J.G.Tajovsky — dramaticka tvorba

e e e e = e o

Dejepis
Eticka vychova

Obcianska nauka

Charakterizovat’ obdobie
a vymenovat jeho znaky

Hodnotit’ myslenie
a konanie hrdinov cez
umelecky text

Zdovodnit’ protivojnovy
postoj v literarnych dielach
autorov

Charakterizoval obdobie
a vymenovat jeho znaky

Hodnotil myslenie a konanie
hrdinov cez umelecky text

Zdovodnil protivojnovy
postoj Vv literarnych dielach
autorov

Pisomné skuSanie

Ustne skusanie

Skupinova praca

Ustne odpovede

Literarna moderna

Ziak ma:

Ziak:
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Svetova literarna moderna — hlavné
znaky, prehl'ad autorov

Slovenska literdrna moderna —
I.Krasko

J.Jesensky

Dejepis

Obcianska nauka

Charakterizovat’ moderné
umelecké smery

Najst’ znaky symbolizmu
v umeleckom texte

Charakterizoval moderné
umelecké smery

Nasiel znaky symbolizmu
v umeleckom texte

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Skupinova praca

Opakovanie tematickych
celkov

Ziak ma:

Ziak:

Realizmus vo svetovej literature,
SLM

Realizmus v slovenskej literature

Zaradit’ spravne autorov
a ich diela do literarneho
kontextu

Zaradil spravne autorov
a ich diela do literarneho
kontextu

Pisomné skusanie

Didakticky test
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Roénik: tl'eti

ROZPIS UCIVA PREDMETU: SLOVENSKY JAZYK A LITERATURA

1 hodina tyZdenne, spolu 30 vyucovacich hodin

Ziadost, zivotopis
Pohl’ad na vyvin slovenciny,
Ll

Nazov tematického celku Podet Me’dzmredmetove O,cakavane vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody _ Prostrled!(y
vratane tém hodin | vztahy vystupy hodnotenia hodnotenia
Styly verejného styku 8 Ziak ma: Ziak:
Zapisnica, svedecka vypoved’
Prihovor, prilezitostny prejav 1
Vysvetlovanie, vyklad, 1
prednaska, diktat . i
Kritika, kritika satirou 1 Vytvorit samostatne Vytvoril samostatne
' ’ % . 2 34 dené Zanre . .
humorom 1 Obcianska nauka uved’ene’: zanre ) ;Ve isal Strukt , Pisomné Pisomné
Recenzia, fejton, interview ;i Napisat’ struktarovany apisal strukturovany kusani
» Iejton, ) 1 Nemecky jazyk .. : , Sivotopis a sf lovat skusanie odpovede
reportaz 1 Zivotopis a sformulovat Z1votopis a stormulova
Zabavné Zénre — humoreska 1 ziadost' do zamestnania | Ziadost’ do zamestnania
anekdota, zart, bajka 1
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Kontrolna slohova praca a jej
oprava

Ziak ma:

Ziak:

dvoma svetovymi vojnami

Ziak ma:

Ziak:

1. kontrolnd slohova praca, 4
rozbor a oprava Napisat’ dve kontrolné Napisal dve kontrolné Pisomné Pisomna
2. kontrolna slohova praca, 4 slohové prace a urobit’ ich | slohové prace a urobit’ ich | g rxanie individudlna
rozbor a oprava opravy opravy praca
Niazov tematického celku Podet Me,dzipredmetové O’éakévané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody _ Prostried!<y
vratane tém hodin | vztahy vystupy hodnotenia hodnotenia
Svetova literatira medzi 1 o2 i o2,
dvoma svetovymi vojnami Ziak ma: Ziak:
E.M.Remarque, M.Gorkij 1 Ustne frontalne | Ustne odpovede
q ] : p
Charakterizovat literatiru | Charakterizoval literatiru skisanie Skupinova
medzi dvoma svetovymi | medzi dvoma svetovymi praca
Dejepis vojnami vojnami
Nemecky jazyk Hodnotit’ myslenie Hodnotil myslenie
a konanie hrdinov cez a konanie hrdinov cez
umelecky text umelecky text
Slovenska literatiira medzi 6
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Poézia — J.Smrek, L. Novomesky 1 Ustne skuganie | Ustne odpovede
Préza — J.C.Hronsky 1 Pisomné Didakticky test
M.Urban 1 Charakterizovat’ obdobie | Charakterizoval obdobie | skiSanie
) L medzi dvoma svetovymi | medzi dvoma svetovymi
D. Chrobak, M. Figuli 1 vojnami vojnami
Drama — I. Stodola 1 Dejepis Orientovat’ sa v prehlade | Orientoval sa v prehl’ade
J. Bar¢ - Ivan 1 Ob&ianska nauka | literarnych smerov literarnych smerov
Porovnat’ dramatické Porovnal dramatické
zanre zanre
Slovenska literatira po roku 7 Ziak ma: Ziak:
1945
F. He¢ko, V. Mina¢ Hodnotit’ myslenie Hodnotil myslenie Ustne frontalne | Ustne odpovede
A. Bednér, R. Jasik 1 a konam(? hrdinov cez a konanlg hrdinov cez sktisanie Didakticky test
umelecky text umelecky text Pisomné
D. Tatarka, L. Mnacko 1 R Y L . R ) o : A Praca vo
o 1 Dejepis Zdo6vodnit protivojnovy Zdovodnil protivojnovy sktisanie dvojiciach
Poézia - J. Kostra, P. Horov 1 postoj autorov postoj autorov
A. Pléwka, M. Valek V tlit’ 1 _ Vvsvetlil poimy —
, & (1 . 1 Obcianska nauka ySverit pojmmy . Y . POl ,y .
Drama — S. Kralik, 1. Bukov&an . monolog, dialdg, replika | monoloég, dialog, replika
Opakovanie literarneho uiva Zaradit’ spravne autorov Zaradil spravne autorov
1 a ich diela do literarneho | a ich diela do literarneho

kontextu

kontextu
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5.4 anglicky jazyk

Nazov predmetu anglicky jazyk

Rocnik prvy druhy treti

Casovy rozsah vyuéby 3 hodiny 3 hodiny 3 hodiny
tyzdenne tyzdenne tyzdenne

spolu za stadium 288 vyucovacich hodin

Kéd a nazov uéebného odboru 2962 H pekar, pekarka

Vyué&ovaci jazyk anglicky jazyk

5.4.1 Charakteristika predmetu:

Obsahom vyucby cudzich jazykov je systematické formovanie a sustavné prehlbovanie
zru¢nosti, vedomosti a navykov zameranych na tieto oblasti:

- reCové zrucnosti
- jazykové funkcie
- tematické okruhy

Jazykové vyucovanie vytvara a podporuje spolocensku, individudlnu a profesiondlnu
sposobilost’ dorozumiet’ sa a komunikovat’ v cudzom jazyku a umoZnuje ziakom uplatnit’ sa
na doméacom a zahrani¢nom trhu prace.

Pocuvanie s porozumenim

V prvom ro¢niku je potrebné osobitne zdoraznit’ starostlivy rozvoj posluchovych zru¢nosti.
Na konci by Ziaci mali byt’ schopni

e porozumiet’ inStrukcidm V anglitine;

e porozumiet’ beznym, jednoducho formulovanym vypovediam

o zachytit’ zmysel inStrukcii, i ked’ nerozumeju kazdému slovu v cielovom jazyku
o aktivne pouzivat’ stratégie efektivneho pocuvania

o vediet rozlisit’' zdkladné a rozSirujiice informacie

o vediet pochopit’ imysel hovoriaceho

o vediet’ zachytit’ logicku Strukturu textu

e vediet porovnavat’ a analyzovat ziskané informacie

Ziaci maju byt schopni porozumiet’ jednoduchému a jasnému reCovému prejavu o zname;j
téme, ¢ize maju:
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e rozumiet’ hovoriacemu v miestnosti a hlasu z magnetofénovej pasky za predpokladu,
Ze prejav je jasny a reprodukcia kvalitnd;

e prijat’ anglictinu ako zékladny jazyk beznej komunikacie a inStrukcii na hodinach;

o naucit’ sa zachytit’ jazykovy prejav ako celok bez nutnosti porozumiet’ kazdému slovu.

Schopnost’ vyrovnat’ sa s urCitym stupiiom neistoty vo vnimani jazykového prejavu je dolezita
zru¢nost’ v prvych fazach ucenia sa cudzieho jazyka. V tomto obdobi nemozno oc¢akavat od
ziakov, ze porozumeju rychlej hovorovej reci, hoci by uz mali byt schopni zachytit’
Specifickt informéciu (oznamenie, inStrukciu) aj takychto prejavov.

Ustny prejav

Ziaci maji komunikovat’ v ciefovom jazyku do zna¢nej miery prostrednictvom ustalenych
fraz a konverza¢nych zvratov, ktoré sa naucia naspamit’. M4 sa im dat’ moznost’ vypocut’ si
slové a slovné spojenia vel'akrat predtym, ako ich buda sami pouzivat’. Pre rozvoj tistneho
prejavu je nutny predchadzajtci nacvik schopnosti porozumiet’.

e byt schopni uviest’ a zistit’ osobné udaje, diskutovat’ o zdujmoch;

o vediet’ sa spytat/ opisat’ zname aktivity, dennti ¢innost’ a predmet svojich zadujmov vo
svojom zivote (narodeniny, prazdniny, atd’.)
udaje, smerova orientacia (ako sa dostat’ na ur€ité¢ miesto)

e byt schopni konverzovat’ o beznych témach svojho zivota (denny program, rodina,
Skola, priatelia, vol'ny €as, zaujmy) na zakladnej trovni

e porozumiet’ jednoduchym pokynom a navodom

o aktivne sa zGiCastiiovat’ rozhovorov na beZné témy

o vediet ziskat’ a sprostredkovat’ informacie

e Opisat’ skusenosti a udalosti

e vyjadrit’ vlastny nazor

e rozvijat prezenta¢né schopnosti Studentov — prezentovat’ jednoduchu projektovu pracu
vo svojom odbore

e zreprodukovat’ obsah

Vo vol'nej konverzacii mézu robit’ viac chyb v pouzivani slovnej zasoby a vo vyslovnosti, ak
vo vSeobecnosti dokdzu jasne vyjadrit’ vyznam.

Citanie s porozumenim

Od zaciatku programu maju byt’ Ziaci vedeni k nacviku Citania zist'ujiceho hlavni
myslienku (skimming), ¢itania zistujiceho Specifickt informéciu (scanning) aj
k intenzivnemu podrobnému ¢itaniu. Maju porozumiet’ jasnym jednoduchym textom
0 vhodnych témach a v $tyle primeranom ich ich veku a zaujmom. Mali by vediet’ ziskat’
potrebné informacie zo zlozitejsich textov (jednoduché brozury, oznamy), textov s obrazovou
informaciou. Mali by upeviovat’ techniky efektivneho Citania a zacat’ chapat’ vztahy medzi
jednotlivymi Castami kontextu pomocou lexikalnych a gramatickych prostriedkov

Pisomny prejav
e spravne pouzivat osvojené lexikalne, gramatické a syntaktické prostriedky

V pisomnom prejave
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e pisanie poznamok v suvislosti s aktivitami pri ¢itani a po¢uvani s porozumenim

o pisanie kratkych diktatov

o vediet napisat’ sikromny list a opisat’ miesto a osobu

e 0svojit’ si kompozi¢né postupy: opis, rozpravanie

e naucit’ sa samostatne si pripravit’ koncept

e naucit sa ¢lenit’ pisomny prejav do odsekov

e naucit’ sa vyplnit’ zdkladné Gradné tlac¢iva (jednoduchy osobny dotaznik a pod.)

e popisat’ bezprostredné okolie

o zdokonalovat’ zru¢nosti Specifické pre pisomny prejav s vyuzitim lexikalnych
jednotiek, uviest’ a rozvinit’ hlavnii myslienku

V ramci nacviku pisomného prejavu maju ziaci napisat’ kontrolné slohové prace a to na tému:

- opis miesta

- sukromny list

- opis osoby

- jednoduchy pribeh
- udradny list

- pribeh

Prehlad vykonovych standardov
Absolvent ma:

- poznat a pouzivat zvukové a grafické prostriedky, slovni zasobu, vybrané
morfologické a syntaktické javy, zakladné sposoby tvorby slov, vybrané javy z oblasti
Stylistiky

- Vv pragmatickej oblasti pouzivat’ osvojené jazykové prostriedky v stvislych
vypovediach a v obsahovych celkoch primerane s komunikativnym zdmerom

- s aspektom na strategicki kompetenciu vediet’ vhodne reagovat’ na partnerove
podnety, odhadovat’ vyznamy neznamych vyrazov, pouzivat’ kompenzacné
vyjadrovanie, pracovat’ so slovnikom a pouzivat’ iné jazykové prirucky a informacné
zdroje

- v oblasti socio-ligvistickej vediet komunikovat’ v r6znych spolo¢enskych tlohach,
beZnych komunikativnych situdciach, pouZivat’ verbalne a neverbalne vyrazové
prostriedky, v sulade so socio-kultirnym tizusom danej jazykovej oblasti, preukazat’
vSeobecné kompetencie a komunikativne kompetencie prostrednictvom re¢ovych
schopnosti na zaklade osvojenych jazykovych prostriedkov v komunikativnych
situdcidch v ramci tematickych okruhov, preukédzat’ uroven receptivnych
a produktivnych re¢ovych schopnosti

Ziaci maji nadobudnuté vSeobecné vedomosti a zru€nosti aplikovat’ a rozSirovat’ o odbornti
terminolégiu v sulade s odbornym profilom absolventa.

5.4.2 Ciele vyucovacieho predmetu:

Primarnym cielom vyucovania cudzich jazykov v Skole vo vSeobecnosti je podpora
vzajomného porozumenia medzi l'ud'mi réznych krajin a umoznenie komunikacie s nimi
a zaroven rozvijat vsetky Styri recové zrucnosti. Anglicky jazyk ma navySe Specifické
postavenie ako internacionalny tradny jazyk v obchode, technike, cestovnom ruchu, vede,
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diplomacii, ako aj v mnohych inych oblastiach I'udskych aktivit. Vyucovanie anglického jazyka
ma teda poskytnit’ pevny zaklad na uspesné uplatnenie sa ziakov v osobnom Zivote

a v profesii.

5.4.3 Stratégia vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

ZLOCIN A SPRAVODLIVOST

Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna - dialogicka, pisomnych
prac, prac s u¢ebnicami a knihami

Metody Formy prace
LEKCIA 1 Informacnoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
RODINA Reproduktivna — riadeny rozhovor | Frontélna a
Slovna - dialogicka, pisomnych | individualna praca ziakov
prac, prac s u¢ebnicami a knihami Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou
LEKCIA 2 Informacnoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

LEKCIA 3
KOMUNIKACIA

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna — dialogicka, pisomnych
prac, prac s u¢ebnicami a knihami

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov

Praca s knihou

LEKCIA 4 Informacénoreceptivna - vyklad Frontalna vyuéba
ZDRAVIE, ZDRAVOTNA Reproduktivna — riadeny rozhovor | Frontalna a
STAROSTLIVOST Slovna - dialogicka, pisomnych | individualna praca Ziakov
prac, prac s u¢ebnicami a knihami . s
Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou
2. ro¢nik
Informacénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
LEKCIA 5 Reproduktivna — riadeny rozhovor | Frontélna a
MASMEDIA Slovna — dialogicka, pisomnych | individualna praca Ziakov
prac, prac s uc¢ebnicami a knihami . e
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou
LEKCIA 6 Informaénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
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CLOVEK A PRIRODA

Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna - dialogicka, pisomnych
prac, prac s u¢ebnicami a knihami

Frontélna a
individualna praca zZiakov
Skupinova praca zZiakov

Praca s knihou

LEKCIA 7
ZAMESTNA NIE

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna - dialogicka, pisomnych
prac, prac s u¢ebnicami a knihami

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca zZiakov
Skupinova praca zZiakov

Praca s knihou

Odbornd slovnd zdsoba

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna — dialogicka, pisomnych
prac, prac s u¢ebnicami a knihami

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca zZiakov

Praca s knihou

3. rocénik

LEKCIA 8
MEDZILUDSKE VZTAHY

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna - dialogicka, pisomnych
prac, prac s u¢ebnicami a knihami

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

LEKCIA 9
KNIHY A LITERATURA

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna - dialogicka, pisomnych
prac, prac s u¢ebnicami a knihami

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

LEKCIA 10
VEDA A TECHNIKA

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna - dialogicka, pisomnych
prac, prac s u¢ebnicami a knihami

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Odborna slovna zasoba

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Slovna — dialogicka, pisomnych
prac, prac s uc¢ebnicami a knihami

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca zZiakov

Praca s knihou

5.4.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyuc€ovania a ucenia ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje:

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka



Nazov Odborna Didaktick | Materialne | Dal$ie zdroje
tematického literatura é vyucébové (internet, kniznica
celku pomécky | prostriedk ’ T
y
LEKCIA 1 iaV!dC fSpsncery Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecorniora, . . .
RODINA Franceswatkins: Slovnik onllpe workbook, flippedclassroomvideos,
Gateway to Maturita audio
2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
Macmillaneducation prehrévaé m/
, 2016 B1
Datové
pripojenie
LEKCIA 2 gaV!dC fspgncer, Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecorniora, . . .
7LOCIN A Franceswatkins: Slovnik gzlc;?;e workbook, flippedclassroomvideos,
Gateway to Maturita
SPRAVODLIVOS | 2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
. Macmillaneducation prehravad m/
T , 2016 B1
Datove
pripojenie
LEKCIA 3 gaVidc fSpdencer, Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nnieCorniora, H H :
KOMUNIKACIA FranceswWatkins: Slovnik gzlc;?: workbook, flippedclassroomvideos,
Gateway to Maturita
2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
Macmillaneducation prehravad m/
, 2016 B1
Datové
pripojenie
LEKCIA 4 gaVidC fSpdencer, Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecorniord, H B .
ZDRAVIE FrancesWatkins: Slovnik Zzl(lj?(? workbook, flippedclassroomvideos,
’ Gateway to Maturita
ZDRAVOTNA 2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
. | Macmillaneducation prehravad m/
STAROSTLIVOST | .2016B1 o
Datové
pripojenie
2 rocnik
LEKCIA 5 gaV!dC fSDé%ncer, Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecornriord, . . .
MASMEDIA FrancesWatkins: Slovnik Zzl(lj?(? workbook, flippedclassroomvideos,
Gateway to Maturita
2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
Macmillaneducation prehrévaé m/
, 2016 B1
Datove
pripojenie
iaV!dC fSpgncer, Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecornrord, H B 3
FrancesWatkins: Slovnik gngr_lc()e workbook, flippedclassroomvideos,
Gateway to Maturita udi
LEKCIA 6 2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
. Macmillaneducation prehrévac': m/
CLOVEK A | 12016 B1 Détov
‘ atoveé
PRIRODA pripojenie
LEKCIA 7 iaV!dC fSpgncer, Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecornrord, H B 3
ZAMESTNANIE FrancesWatkins: Slovnik gzgrilg workbook, flippedclassroomvideos,
Gateway to Maturita
2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
Macmillaneducation prehrévac': m/

,2016 B1
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Datove

pripojenie
Odborna slovna | ntemet Tabula
zasoba Slovnik
CD
prehravac
Internet
3. ro¢nik
LEKCIA 8 iavidc fSPdenceﬁ Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecornrord, . . .
MEDZIIUDSKE Franceswatkins: Slovnik onllpe workbook, flippedclassroomvideos,
- Gateway to Maturita audio
VZTAHY 2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
Macmillaneducation prehrévac': m/
, 2016 B1
LEKCIA 9 gavidc fSPdencen Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecornrord, . . .
KNIHY A Franceswatkins: Slovnik online workbook, flippedclassroomvideos,
Gateway to Maturita audio
LlTERATU RA 2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
Macmillaneducation prehrévaé m/
, 2016 B1
LEKCIA 10 Ravidc fspgﬂcef: Tabula —  presentationkit, digitalstudent’sbook,
nniecorniord, . . .
VEDA A | Franceswatkins: Slovnik online workbook, flippedclassroomvideos,
Gateway to Maturita audio
TECHNIKA 2nd edition, | CD https://www.macmillaneducationeverywhere.co
Macmillaneducation prehréva(': m/
, 2016 B1
Odborna slovna | ntemet Tabula
zasoba Slovnik
CD
prehravac
Internet
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ROCNIK: PRVY

Dejepis

minuly ¢as

minuly ¢as
»  pri po€uvani vedel
zachytit' a priradit

a individualne,
sebahodnotenie |

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy | ROZPIS UCIVA | 3 hodiny Metédy hodnotenia Prostriedky
. PREDMETU: - hodnoteni
Témy Analicky iazvk tyzdenne, spolu ednotenia

nglicky jazy 99 vyucéovacich
hodin
Anglicky jazyk 99
Ziak ma: Ziak:
LEKCIA 1 25 Slovensky jazyk a literatara > aktivpe pouzit’ > aktivr}e pouZil Priebesné slovné a | Ustna odpoved
RODINA Obgianska nduka tematicka slovnu tematicka slovnu pisomné, frontélne | Test
/4 4 b
Etika zasovl?l,l , , zasovt.)u , , a individualne,
> pouzit’ pritomny > pouZil pritomny sebahodnotenie
JeQnoduchy a JeQnoduchy a nesStandardizovany
priebehovy cas priebehovy Cas didakticky test
» spravne pouzivat | » spravne pouzival (pouZitie  jazyka
W ~ 9
Cleny Cleny Citanie a
» napisat’ > napisal ‘.
, . , .. | pocivanie ]
neformalny email neformalny email .
o1 e 1, . e porozumenim)
> rozvijat kritické > rozvijal kritické
myslenie myslenie
> vediet spajat > vedel spjat
poznatky z inych poznatky z inych
predmetov predmetov
> pytat’ sanaosobné | > pytal sa na osobné
informacie, informacie,
vytvorit’ dialoég vytvoril dialog
> aktivne pouZivat > aktivne pouzival . L, i . '
LEKCVIA 2 24 g . tematickti slovn(i zasobu tematickt slovnti zésobu | Priebezné slovné a | Ustna odpoved
ZLOCIN A Obgianska nauka : sip >  spravne pouzil ; : .
. > spravne pouzit P pouztl . .| pisomné, frontalne | Test
SPRAVODLIVOST jednoduchy a priebehovy Jednoduchy a priebehovy
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»  pri poCuvani vediet épﬁgificku i_nform.jé\ciu a neétandardizovan}'/
zachytit a priradit urcit pravdlvo§tng didakticky test
Specificku informaciu a > hotdno_tlu vypcIJ(ct:uteho ldakticky Es
Git ' V vytvoril proje ouzitie jazyka
urcit pravd|vo§tm’1 »  rozvijal kritické myslenie (VI,) . Jazyxa,
hodnotu vypocutého >  vedel spajat poznatkyz | Cltanie a
> vytvorit projekt inych predmetov po&uvanie S
> rozvijat kritické myslenie | >  pri &itani uréil hlavnu ,
>  vediet spajat poznatky z myslienku a nasiel porozumenim)
inych predmetov spravnu odpoved'z
> pri itani urgit hlavna ponukanych moznosti
mvalienku a naist »  vyjadril svoj nazor,
Y A ! ) porozpraval o minulej
spravnu <’3dpove<vj z udalosti, pripravil si a
ponukanych moznosti zahralrolovu hru
»  vyjadrit svoj nazor, »  vedel sa ospravedinit
porozpravat’ o minulej
udalosti, pripravit si a
zahrat rolovu hru
»  vediet sa ospravedinit
LEKCIA 3 > aktivne pouzivat > aktivne pouzival . ., B . )
25 tematicku slovnu zasobu tematicku slovnu zasobu Priebezné slovné a Ustna odpoved
‘ ; Syt >  spravne r J .
»  spravne pouzivat Test
KOMUNIKACIA k\F/) antifik éﬁ orv a vztazné pouzivalkvantifikatory a plsom.ne,' fr.ont’alne
A y vztazné zamena a individudlne,
» nadviazal a udrzal :
»  nadviazat a udrzat rozhovor o zistovani Se?ahOant.eme k
rozhovor o zistovani informacii neStandardizovany
informécii > pri poCuvani zachytil a di e
1 PO ac idaktick test
Slovensky jazyk a literatura > pri po¢uvani zachytit a priradilinformaciu k veys y . K
priradit informaciu k 28;’:\21&::3';2;0‘\’/3‘;%@ (pou;me Jazyka,
hov'or|a0|m a vybfat viacenych moznosti c1tavtrlue ' a
spravnu odpoved z > pri &itani urdil pravdivost | po¢lvanie S
viacerych moznosti vyroku orozumenim)
»  pri Citani urcit’ pravdivost i . p
. napisal o svojich
vyroku > . P
isat iich skusenostiach s u¢enim
napisat o svojich sa jazyka
skusenostiach s u¢enim
sa jazyka
LEKCIA 4 »  aktivne pouzit tematicku »  aktivne pouzil tematicku . L, B . )
25 Biologia slovnu zasobu slovnu zasobu PriebeZné slovné a | Ustna odpoved
ZDRAVIE A ) o > sprav\{netypogzwgt . > _sp:jravge [;\o’uzwzl ) | pisomné, frontalne | Test
ZDRAVOTNA Chémia pou2|v’a je nc3 ucny ]j? noauchy predpritomny . .. f i . .
STAROSTLIVOST predpritomny ¢as a ¢as a porovnal ho s a 1nd1v1dualne, Pisomna praca
porovnat ho s minulym minulym jednoduchym H
jednoduchym ¢asom Gasom sebahodnotenie !
»  vytvorit kratky dialdg »  vytvoril kratky dialég
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opisat obrazok

napisat odkaz

vybrat spravnu odpoved

na zaklade prec¢itaného

textu

»  zachytit Specificku
informaciu vo vypo€utom
texte

»  priradit informaciu k textu

Y VY

Y VYV

opisal obrazok

napisal odkaz

vybral spravnu odpoved
na zaklade prec¢itaného
textu

zachytil Specificku
informaciu vo vypo€utom
texte

priradil informaciu k textu

nestandardizovany
didakticky test
(pouzitie jazyka,
Citanie a
pocuvanie S
porozumenim)

ROCNIK: DRUHY

Rozpis UCIVA PREDMETU: Anglicky jazyk

3 hodiny tyzdenne, spolu 99 vyuéovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metédy hodnotenia Prostriedky
Témy vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia
99
Ziak ma: Ziak:
LEKCIA S . . ’ »  aktivne pouzivat »  aktivne pouzival . . B . )
T 25 Slovensky jazyk a literatira tematickt slovnu zasobu tematicku slovnt zasobu | Priebezné slovné a | Ustna odpoved
MASMEDIA »  spravne pouzivat Il.alll. | » spravne pouzival Il. a lll. ; . . Test
stupen pridavnych mien stupen pridavnych mien plsom.ne,‘ ﬁjont,alne
> vytvorit dialdg s vyuzitim | > vytvoril dialég s vyuzitim | @ individualne,
prostriedkov prostriedkov :
vyjednavania vyjednavania sekv)ahodnot.enle )
» nazaklade precitanéhoa | » na zaklade precitaného a nestandardlzovany
vypocutého textu urcit vypocutého textu urcil : N
spravnost odpovede, spravnost odpovede, dldalft'l(.:ky . test
priradit spravnu priradil spravnu (p0u21t1e Jazyka,
informaciu informaciu X :
» napisat recenziu » napisal recenziu Clt%I,lle . a
»  zamysliet sa nad TV » zamyslel sanad TV pocuvani€ S
programami programami P orozumenim)
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aktivne pouzivat

aktivne pouzival

25 Biolégia tematicky slovnt zasobu tematicku slovnt zasobu | PriebeZné slovné a | Ustna odpoved
spravne pouzivat nultt a spravne pouzival nultu a r : . Test
LEKCIA 6 prva podmienkovu vetu, prvu podmienkovu vetu, plsom‘ne,' fr‘ont’alne
CLOVEK A PRIRODA buddcnost vyjadrenu cez buducnost vyjadrenti cez | a 1nd1v1dualne,
begoing to/will, a begoing to/will, a :
modalne slovesa will, modalne slovesa will, SeE)ahOanFeme )
may, might vyjadrujuce may, might vyjadrujice nestandardlzovany
pravdepodobnost’ pravdepodobnost’ . . ’
rozliSovat a spravne rozliSoval a spravne dldalft'l(?ky . test
pouzivat rézne vyznamy pouzival rézne vyznamy (pOUthle Jazyka,
slovesa ‘get’ slovesa ‘get’ xr :
pri &itani urdit hlavnu pri &itani urdil_hlavnu Citanie a
myslienku, vybrat myslienku, vybral pocuvani€ S
spravnu moznost a spravnu moznost a r
priradit myslienku k priradil myslienku k porozumenim)
odseku odseku
pri poCuvani pochopit’ pri po¢uvani pochopil
text, urCit’ pravdivost text, urcil pravdivost’
vyroku a doplnit spravne vyroku a doplnil spravne
slovo do dialégu slovo do dialégu
opisat fotografiu, opisal fotografiu, dohodol
dohodnut si vikend s si vikend s kamaratom
kamaratom napisal formalny list
napisat formaliny list
. aktivne pouzivat aktivne pouzival . L, , . !
LEKCIA 7 25 Ekonomika tematickd slovnt zasobu tematicku slovnti zasobu | PriebeZné slovné a | Ustna odpoved

ZAMESTNANIE

spravne pouzivat
zlozené pridavné mena,
modalne slovesa
vyjadrujuce povinnost,
zékaz a radu

spravne pouzivat druhd
podmienkovu vetu

pri po¢uvani priradit’
vybrat’ spravnu odpoved
z viacerych moznosti

pri Citani urcit pravdivost’
vyroku a doplnit’ spravnu
odpoved do textu
napisat ziadost do
zamestnania a CV
pouzivat kritické
myslenie

spravne pouzival
ZloZené pridavné mena,
modalne slovesa
vyjadrujuce povinnost,
zékaz a radu

spravne pouzival druhu
podmienkovu vetu

pri pocuvani priradil
vybral spravnu odpoved
z viacerych moznosti

pri €itani urcil pravdivost
vyroku a doplnil spravnu
odpoved do textu
napisal Ziadost do
zamestnania a CV
pouzival kritické myslenie

pisomné, frontalne
a individualne,
sebahodnotenie
neStandardizovany
didakticky test
(pouzitie jazyka,

Citanie a
pocuvanie S
porozumenim)

Test
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Odborna slovna zasoba

24

»  Osvoijit si novu a odbornu
slovnu zasobu

Osvojil si novu a odbornu
slovnu zasobu

Ustne skusanie

Pisomné skusanie

Ustna odpoved

Test

ROCNIK: TRET/

Rozpis uciva PREDMETU: Anglicky jazyk

3 hodiny tyzdenne, spolu 90 vyuéovacich hodin

KNIHY A LITERATURA

slovnu zasobu
»  spravne pouzivat
nepriamu re¢

slovnu zasobu
»  spravne pouzival
nepriamu re¢

Priebezné slovné a
pisomné, frontalne
a individualne,
sebahodnotenie

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metédy hodnotenia Prostriedky
Témy vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia
90
Ziak ma: Ziak:
LEKCIA 8 »  aktivne pouzivat »  aktivne pouzival . L, B . )
23 tematickud slovni zasobu tematickd slovnti zasobu | Priebezné slovné a | Ustna odpoved
MEDZILUDSKE VZTAHY »  spravne pouzivat »  spravne pouzival pisomné, frontdlne | Test
predminuly ¢as, predminuly ¢as, S L .
gerundiumvs. infinitiv a gerundiumys. infinitiv a a 1nd1v1du_allne,
vazbu used to vazbu used to sebahodnotenie )
>  doplnit $pecificku >  doplnil $pecifickl nesStandardizovany
Obcianska nauka informaciu z vypoduté ; Ao AUt . 1
ypocutého informaciu z vypocutého dldaktlcky test
Etika alebo precitaného textu alebo precitaného textu ele . Kk
»  spravne zoradit pribeh, »  spravne zoradil pribeh, (pou21tle Jazyka,
urcit' pravdivost’ vyroku a urcil pravdivost vyroku a ¢itanie a
vybrat’ spravnu odpoved vybral spravnu odpoved poéﬁvanie S
» napisat e-mail ziadajucio | » napisal e-mail Ziadajuci o ,
radu radu porozumenim)
> prerozpré\{at’ prl'be'h, > prerozpraval pribeh,
vyhodnotit dotaznik vyhodnotil dotaznik
vytvorit dialdg vytvoril dialég
> kti zit' tematicku > kti zil tematickd .
LEKCIA9 23 Slovensky jazyk a literatira acivie poust fematickt 2<tvne pousl tematickd Ustna odpoved

Test
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pri poc¢uvani vediet »  pri po€uvani vedel neétandardizovany
zachytit’ Specificku zachytit' Specificku . c 1
informaciu a urcit informaciu a urcil dldakvt_l(‘:ky . test
pravdivost vyroku pravdivost vyroku (pOllthle JaZYka,
Citat' s porozumenim a >  Cital s porozumenim a ¢itanie a
doplnit chybajuce Casti doplnil chybajuce Casti v .
textu textu pocuvanie i S
napisat pribeh > napisal pribeh porozumenim)
vytvorit' prezentaciu o »  vytvoril prezentaciu o
knihe knihe
v nepriamej reci » v nepriamej re€i
zreprodukovat' informacie zreprodukoval informacie
o priatelovi a otazky o priatelovi a otazky
byt schopny prepisat »  bol schopny prepisat’
vetu s pouzitim daného vetu s pouzitim daného
slova slova
vediet rozpravat k danej »  vedel rozpravat k danej
konverzacnej téme konverzacnej téme

LEKCIA 10 aktivne pouzivat | »  aktivne pouzival . ., B . )

23 tematickt slovnu zasobu tematicku slovnt zasobu | Priebezné slovné a | Ustna odpoved

spravne pouzivat trpny | > spravne pouzival trpny r J .

VEDA A TECHNIKA Mt e R P | pisomné, frontalne | Test
pri  pocuvani  vediet | > pri pocuvani vedel | @ Individuéllne,
zachytit chybnu zachytit chybnu P
informaciu, doplnit informaciu, doplnil set3ahodno'Fen|e )
spravnu informaciu spravnu informéaciu neStandardizovany
pri Citani vybrat spravnu | > pri &itani vybral spravnu . I
alternativu z viacerych alternativu z viacerych dldakfl?ky . test
moznosti moznosti (pouzitie jazyka,
vytvorit' dialégy s pouzitim | »  vytvoril dialégy s pouzitim | xs .
trpného  rodu, opisat troného  rodu, opisal mta:.rrne . a
fotografiu s  pouzitim fotografiu s  pouzitim | pocuvanie S
vyrazov dohadu a vyrazov dohadu a .
Spekulacie Spekulacie porozumemm)
napisat SMS-ky s | » napisal SMS-ky S
vyuzitim skratiek vyuzitim skratiek
vediet rozpravat k danej » vedel rozpravat k danej
konverzacnej téme konverzacnej téme

4 224 Osvoijit' si nova a odbornu . .
Odborna slovna zasoba 21 J Osvojil si novd a odbornd | Ustne skiganie Ustna odpoved

slovnu zasobu

slovnu zasobu

Pisomné skusanie

Test

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

60




5.5 nemecky jazyk

Nazov predmetu nemecky jazyk

Rocnik prvy druhy treti

Casovy rozsah vyuéby 3 hodiny 3 hodiny 3 hodiny
tyzdenne tyzdenne tyzdenne

spolu za stadium 288 vyucovacich hodin

Kéd a nazov ué¢ebného
odboru

2962 H pekar, pekarka

Vyucovaci jazyk

nemecky

5.5.1 Charakteristika predmetu

Minimalna referencna uroven
- cielova

Vychodiskové dokumenty

Ucebnica

Organizacna charakteristika

Obsahova charakteristika

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

A2

Statny vzdeldvaci program
vzdeladvacia oblast Jazyk a komunikacia
Nemecky jazyk, komunikacna droven A2.

1. rocnik: Direkt neu 1 (1-5 lekcia)
2. rocnik: Direkt neu 1 (6-10 lekcia)
3. rocnik: Direkt neu 2 (11-15 lekcia)

Vyucovanie predmetu prebieha v delenych
skupinach. VyuZziva sa u¢ebnica Direkt neu 1 a
Direkt neu 2, ktora je spracovana podla
Spolo¢ného eurépskeho referen¢ného ramca
pre jazyky, pracovny zosit, zvukova nahravka,
autentické materialy. Vyucovanie je doplnené
portféliom.

Prvotnym cielom je rozvijat schopnosti a
zruénosti potrebné pre komunikaciu v
nemeckom jazyku. Vzdeldvanie smeruje k
osvojeniu si hovorenej a pisanej podoby jazyka
od vstupnej urovne Al na konecnu cielovu
uroven A2 podla Spolo¢ného eurépskeho
referenéného ramca pre jazyky.

Vyucovanie dalej smeruje k tomu, aby Ziaci
vedeli efektivne pracovat s nemeckymi textami,
CiastoCne aj s odbornymi textami, ziskavali
informdcie o nemecky hovoriacich krajinach,
chapali a reSpektovali odlisné hodnoty tychto
krajin, odburavali predsudky, naucili sa
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pracovat s informaciami a zdrojmi v nemeckom
jazyku a pouzivali ich k stadiu jazyka.

V ucebnych osnovach sme sa zamerali na zvladnutie prioritnych tloh vo vyucbe nemeckého
jazyka, za ktoré povazujeme aktivne zvladnutie jazykovych zru¢nosti a vedomosti. Jazykové
vyuCovanie vytvara a podporuje spolocCenskl, individudlnu a profesionalnu spdsobilost
dorozumiet’ sa a komunikovat’ v cudzom jazyku a umoziiuje ziakom uplatnit’ sa na domacom
a zahrani¢nom trhu prace.

Obsahom vyucby nemeckého jazyka je systematické formovanie, rozvijanie a slstavné
prehlbovanie zruénosti, vedomosti a ndvykov zameranych na tieto oblasti:

e Recové zrucnosti

e Jazykové funkcie

e Tematické okruhy

e Jazykové prostriedky
Ziaci maju nadobudnuté vieobecné vedomosti a zruénosti aplikovat’ a rozsirovat’ o odbornu
terminologiu v stilade s ich odbornym profilom.
5.5.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu nemecky jazyk v tomto ucebnom odbore je aktivna
komunikacia v nemeckom jazyku, ako aj aktivne zvladnutie pisomného prejavu. Doraz sa
kladie na zdkladné poziadavky, tykajuce sa reCovych zru¢nosti — poCuvania s porozumenim,
¢itania s porozumenim, Ustneho prejavu a pisomného prejavu.

Pocuvanie
e Porozumiet’ beznym, jednoducho formulovanym vypovediam

e Porozumiet' podstatnym informéacidm v kratkych textoch na pocuvanie ako aj
Vv jednoduchych rozhovoroch o beZnych témach

e Urcit tému a hlavni myslienku vypocutého textu
e Zachytit’ dolezité informacie z pocutého textu

e Porozumiet’ jednoduchym navodom a pokynom k ¢innosti

Citanie
e Naucit’ sa ziskavat’ potrebné informacie z kratkeho jednoduchého textu
e Vytvorit’ konspekt textu
e Porozumiet’ napisom, vyvesnym Stitom, jedalnym listkom, receptom atd’.

e (Odhadovat’ vyznam neznamych slov na zéklade kontextu
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Ustny prejav
e Vediet’ sa primerane vyjadrit’ k t¢émam tykajicim sa bezného Zivota
e Viest’ dialogy v beznych kazdodennych situaciach
e Jednoducho opisat’ 'udi, miesta, predmety a momenty z vlastného zivota
e Vediet’ zacat, udrziavat’, prerusit’ a ukoncit’ rozhovor
e Vediet poprosit’, ospravedlnit’ sa, odmietnut’, vyjadrit’ Iitost’ atd’.

e Ziskat’ a sprostredkovat’ kratke informacie o suc¢asnych, minulych a budacich
udalostiach, zazitkoch a pozorovaniach

e Porozumiet’ kratkym, jednoduchym pokynom a ndvodom

Pisomny prejav

Pisanie kratkych diktatov
e Vediet napisat’ sukromny list a opisat’ miesto a 0sobu
e Naucit’ sa ¢lenit’ pisomny prejav od odsekov

e Naucit’ sa napisat’ jednoduchsie utvary tradného stylu (list so ziadostou o informacie)
a vyplnit’ zakladné uradné tlaciva (napr. osobny dotaznik, prihlasovaci listok, Zivotopis,
motivacny list, Ziadost’ do zamestnania)

5.5.3 Stratégia vyucovania

Pri vyuéovani sa budu vyuzivat’ nasledovné metody a formy:
yu yu y

|| Stratégia vyucovania

Nazov tematického celku - -
| Metody Formy price
1. ROCNIK
Motivaény rozhovor Pocuvanie s porozumenim
Vyklad Citanie s porozumenim
Prvé kontakty Opis Indlv}dual’na préca ziakov
Diskusia Skupinova praca ziakov
Ustne a pisomné skiianie Préca s knihou
Praca so slovnikom
Motivaéné rozpravanie Pociivanie s porozumenim
Vyklad Citanie s porozumenim
Ludia Riadeny rozhovor Indlv}dual’na praca ziakov
Diskusia Skupinova praca ziakov
Ustne a pisomné skiisanie Préca s knihou

Praca so slovnikom
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Juliina rodina

Motivaény rozhovor
Riadeny rozhovor
Vyklad

Diskusia

Ustne a pisomné skiianie

Pocuvanie s porozumenim
Citanie s porozumenim

Pisanie praktickych viet, Projekt
Rozpravanie

Individualna praca ziakov
Skupinova préca ziakov

Praca s knihou

Praca so slovnikom

Moé6zeS mi prosim pomoct’?

Motivacna vyzva

Vyklad

Heuristicky rozhovor
Planovanie

Riadeny rozhovor
Diskusia

Ustne a pisomné skiianie

Pocuvanie S porozumenim
Citanie s porozumenim
Pisanie praktickych viet
Rozpravanie

Individualna praca ziakov
Skupinova préca ziakov
Praca s knihou

Préaca so slovnikom

Dobru chut’

Motivaény rozhovor

Vyklad

Opis

Riadeny rozhovor -argumentacia
Diskusia

Ustne skiisanie

Pocuvanie S porozumenim
Citanie s porozumenim

Pisanie praktickych viet, Projekt
Rozpravanie

Individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Praca so slovnikom

2. ROCNIK

Typicky a netypicky
priebeh dna

Motivaény rozhovor
Vyklad

Opis

Riadeny rozhovor
Diskusia

Ustne a pisomné skasanie

Pocavanie S porozumenim
Citanie s porozumenim
Rozpravanie

Individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Praca so slovnikom

Priatelia a priatel’ky

Motivacné rozpravanie
Vyklad

Riadeny rozhovor
Diskusia

Ustne a pisomné skiianie

Poctivanie S porozumenim
Citanie s porozumenim
Individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Préca so slovnikom

Obchody, prevadzky,
stretnutia

Motivaény rozhovor
Riadeny rozhovor
Vyklad

Diskusia

Ustne a pisomné skusanie

Pocuvanie S porozumenim
Citanie s porozumenim
Rozpravanie

Individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Praca so slovnikom

NasSe mesto..., nas dom...

Motivacny rozhovor
Riadeny rozhovor
Vyklad

Diskusia

Ustne a pisomné skusanie

Poctvanie S porozumenim
Citanie s porozumenim
Rozpravanie

Individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Praca so slovnikom
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Skola a potom

Motivaéné rozpravanie
Vyklad

Riadeny rozhovor
Diskusia

Ustne a pisomné skiianie

Pocuvanie s porozumenim
Citanie s porozumenim
Rozpréavanie

Individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Préaca so slovnikom

3. ROCNIK

Motivacné rozpravanie

Pocuvanie S porozumenim
Citanie s porozumenim

Ustne a pisomné sktisanie

Moje skiisenosti zo Vyklad Rozpravanie
zahranicia Rl_aden_y rozhovor Indw.ldual’na préca Ziakov
Diskusia Skupinova praca ziakov
Ustne a pisomné skiianie Praca s knihou
Préaca so slovnikom
Pocuvanie s porozumenim
Motivaény rozhovor Citanie s porozumenim
Riadeny rozhovor Rozpréavanie
Rychlo do ciePa Vyklad Individualna praca Ziakov
Diskusia Skupinova praca ziakov

Préica s knihou
Praca so slovnikom

Dovolenka a viac

Motivaéné rozpravanie
Vyklad

Riadeny rozhovor
Diskusia

Ustne a pisomné skusanie

Pocuvanie S porozumenim
Citanie s porozumenim
Individualna praca ziakov
Skupinova préca ziakov
Praca s knihou

Praca so slovnikom

Co robis pre svoje
zdravie?

Motivaény rozhovor
Riadeny rozhovor
Vyklad

Diskusia

Ustne a pisomné skiianie

Poctivanie s porozumenim
Citanie s porozumenim
Rozpravanie

Individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Praca so slovnikom

Ludia ako ty a ja

Motivacné rozpravanie
Vyklad

Riadeny rozhovor
Diskusia

Ustne a pisomné skiianie

Poctivanie S porozumenim
Citanie s porozumenim
Individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Préca so slovnikom

1.1.5 Ucebné zdroje

Na podporu a aktivaciu vyucovania a ucenia ziakov sa vyuziji nasledovné ucebné zdroje:

Nazov
tematického
celku

Didakticka

Odborna literatira technika

Materialne Dals¥e
vyucbové .Zd roje
rgstriedk Ui,

P Y | kniznica, ...
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G. Motta, B. Cwikowska,

0. Vomagkova, T. Cerny, CD_prkehravac Suhrn _ Ir(lemeckej Internet
Prvé kontakt H. Hanuljakova, Direkt Projektor gramatiky cb
rve : d . ,
y Ineu, Klettnakladatelstvi PC rigiarzilzii)vy
s.r.o. Praha, 2014, ISBN ¢
978-80-7397-179-3
G. Motta, B. Cwikowska,
0. Vomackova, T. Cerny, | CD prehravaé Obrazkovy Internet
Cudi H. Hanuljakova, Direkt 1 | Projektor material CD
udia neu, Klettnakladatelstvi | PC Nemecké
s.r.o. Praha, 2014, ISBN Casopisy
978-80-7397-179-3
G. Motta, B. Cwikowska,
O. Vomackova, T. Cerny, | CD prehravac Obrazkovy Internet
Jilii di H. Hanuljakova, Direkt 1 | Projektor material CD
uliina rodina neu, Klettnakladatelstvi | PC Nemecké
s.r.o. Praha, 2014, ISBN Casopisy
978-80-7397-179-3
G. Motta, B. Cwikowska,
O. Vomackova, T. Cerny, | CD prehravaé Obrazkovy Internet
MoZe§ mi prosim | H. Hanuljakova, Direkt | Projektor materiél CD
pomoct’ ? Ineu, Klettnakladatelstvi | PC Obrazkovy
s.r.o. Praha, 2014, ISBN material
978-80-7397-179-3
G. Motta, B. Cwikowska,
O. Vomackova, T. Cerny, | CD prehravac Nemecké Internet
. H. Hanuljakova, Direkt | Projektor Casopisy CD
9
Dobru chut Ineu, Klettnakladatelstvi | PC Obrazkovy
s.r.o. Praha, 2014, ISBN material
978-80-7397-179-3
G. Motta, B. Cwikowska,
Typicky 0. Voméélfové, ’T. Cgrny, CD_prehrévaé Obréz'k’ovy
a netvpicky H. Hanuljakova, Direkt | Projektor material Internet
. Vyp Y | 1neu, Klettnakladatelstvi | PC Nemecké CD
priebeh dna s.r.o. Praha, 2014, ISBN dasopisy
978-80-7397-179-3
G. Motta, B. Cwikowska,
. . 0. Vomackova, T. Cerny, | CD prehravac Obrazkovy
a priatel’ky Ineu, Klettnakladatelstvi | PC Neme.cké CD
s.r.o. Praha, 2014, ISBN ¢asopisy
978-80-7397-179-3
G. Motta, B. Cwikowska,
Obchody, 0. Vomackova, T. Cerny, | CD prehravac Obréazkovy
. i 4. Di Projektor material Internet
prevadzky, I;I Harlgljakozii,flrikt ’ PCJ e b
stretnutia neu, Klettnakladatelstvi s ¢
s.r.o. Praha, 2014, ISBN Casopisy
978-80-7397-179-3
G. MOtté}’vB' C’WIkOEN ska}, CD prehravaé Obrazkovy
O. Vomackova, T. Cerny, . .,
) g Projektor material Internet
Nag t .» | H. Hanuljakova, Direkt PC Nemecké cD
ase mesto..., nas 1neu, Klettnakladatelstvi . .
dom... casopisy

s.r.o. Praha,2014, ISBN
978-80-7397-179-3
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G. Motta, B. Cwikowska,

0. Vomackova, T. Cerny, | CD prehravac Obrazkovy
& i 4. Di Projektor material Internet
Skola a potom H. Hanuljakova, Direkt )
P Ineu, Klettnakladatelstvi | PC Nemecké CDh
s.r.0. Praha,2014, ISBN Casopisy
978-80-7397-179-3
Motta, G., Cwikowska,
. , .| B.,vomackova, O.,Cerny, | CD prehravac Obrazkovy
Moje skusenosti | T Hanuljakova, Projektor material Internet
z0 zahranicia H.:Direkt 2 neu, Praha, PC Nemecké CD
Klett 2015, ISBN 978-80- Casopisy
7397-180-9
Motta, G., Cwikowska,
B.,Vomégkova, O.,Cerny, | CD prehravac Obrazkovy
, . : ; Projektor material Internet
Rychlo do ciePa T., Hanuljakova, ,
y H.:Direkt 2 neu, Praha, PC Nemecke CD
Klett 2015, ISBN 978-80- Casopisy
7397-180-9
Motta, G., Cwikowska,
B.,Vomackova, O.,Cern}'l, CD prehravac Obrazkovy
: i 5 Projektor material Internet
Dovolenka a viac | T Hanuljakova, ,
H.:Direkt 2 neu, Praha, PC Nemecke CD
Klett 2015, ISBN 978-80- Casopisy
7397-180-9
Motta, C?'J CW,I kOWSvka’ , | CD prehravaé Obrazkovy
e 3 B..Vomickové, O.,Cerny, Projektor material Internet
Co _I'Obls pre T., Hanuljakova, PCJ N & cD
svoje zdravie? H.:Direkt 2 neu, Praha, 3 emeic ¢
Klett 2015, ISBN 978-80- casopisy
7397-180-9
Motta, G., Cwikowska,
B.,Vomackova, O.,Cerny, | CD prehravac Obrazkovy
. . i ; Projektor material Internet
Ludia ako ty a ja | T~ Hanuljakova, ,
yal H.:Direkt 2 neu, Praha, PC Nemecke CD
Klett 2015, ISBN 978-80- Casopisy

7397-180-9
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ROZPIS UCIVA PREDMETU: NEMECKY JAZYK

Roénik: PRVY

3 hodiny tyZdenne, spolu 99 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové vztahy | Oc¢akavané Kritéria hodnotenia | Metédy Prostriedky
2 ey e vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia

Témy vzdelavacie vystupy

1Prvé kontakty 20 Ziak ma: Ziak vie:

1A Hi! Hallo! GriiBdich !
1B Die vier Freunde

1C Tschip!

Auf Wiedersehen!

Eticka vychova
Slovensky jazyk a literatura

Matematika

Pochopit vyznam a ciele
vyucovania CJ

Naucit sa ako reagovat pri
stretnuti, luceni ...

Oboznamit sa
s predstavovanim sa,
podavanim informacii

Osvoijit si zakl. gramatiky.
— pritomny ¢as slovies —j.

C.

Porozumiet zdsade
vyjadrenia podmetu

Zvladnut zakl. ¢islovky 1 -
20

Osvojit si nepravidelné
tvary ¢asovania

Ziskat informacie od
ostatnych spoluziakov

Vediet seba aj inych
predstavit spolo¢nosti

Zvladnut kladne a zaporne
reagovat

Pochopil vyznam a ciele
vyucovania CJ

Naucil sa ako reagovat pri
stretnuti, luceni ...

Obozndmil sas
predstavovanim sa,
podavanim informdcii.

Osvoijil si zakl. gramatiky. —
pritomny cas slovies —j. ¢.

Porozumel zasade
vyjadrenia podmetu

Zvladol z3kl. Cislovky 1 - 20

Osvojil si nepravidelné
tvary ¢asovania

Ziskal informacie od
ostatnych spoluZiakov

Vie seba aj inych
predstavit spolo¢nosti

Zvladol kladne a zdporne
reagovat

Pochopil rozdiel medzi
zistovacou a dopln.
otazkou

- Ustne skuSanie

- pisomné
skuiSanie

- pisomné
cvicenia

- ustna odpoved’

- nestandardizovany
didakticky test
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Pochopit rozdiel medzi
zistovacou a doplri.
otazkou

Uvedomit si rozdiel v
slovoslede nemeckého a
slovenského jazyka

Vyjadrit svoje predstavy o
buducnosti

Vyjadrit dstne formulky pri
kontakte oséb

Uvedomil si rozdiel
v slovoslede nemeckého
a slovenského jazyka

Vyjadril svoje predstavy o
buducnosti

Vyjadril dstne formulky pri
kontakte os6b

2 Ludia

20

Ziak ma:

Ziak vie:

2A (Un)bekannte Leute
2B Leute und ihre Sprachen

2C Leute und ihre Lander

Eticka vychova
Slovensky jazyk a literatara
Matematika

Redlie

Sledovat udaje o inych
osobach

Uvedomit si rozdiely v
Casovani pravidelnych a
nepravidelnych slovies

Vediet poskytnut Udaje o
inych osobach (3 os. sg.)

Pochopit slovosled v
oznamovacej vete

Pokusit sa tvorit mini
dialdgy

Pocitat od 21-2000
Rozlisit Specifika prekladu

Zvladnut poskytnutie
informacii o narodnostiach

Sledoval Udaje o inych
osobach

Uvedomil si rozdiely v
Casov. ¢asovani
pravidelnych a
nepravidelnych slovies

Vie poskytnut udaje o
inych osobach (3 os. sg.)

Pochopil slovosled v
oznamovacej vete

Tvoril mini dialogy
Pocital od 21-2000
Rozlisil Specifikd prekladu

Zvladol poskytnutie
informacii o narodnostiach

- Ustne skasSanie

- pisomné
skuiSanie

-ustna odpoved

- didakticky test

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

69




Uvedomit si pouzivanie
,woher“a ,aus”

Pochopit spolo¢ny zéklad
Styroch nazvov

Osvojit si nazvy povolani v
nemdcine

Vsimat si nerovnaky
spbsob tvorenia

Najst spolo¢né znaky
nazvov

Uvedomit si uréovanie
rodu podstatného m.
podla pripony

Osvojit si spravnu
vyslovnost a zvladnut
prebrané ucivo

Vyhladat informacie na
internete a predstavit VIP
osobnost

Vi il si pouzivani
Uvedomil si po anie
,woher”a ,aus”

Pochopil spolo¢ny zaklad
Styroch nazvov

Osvojil si nazvy povolani v
nemcine

Vsima si nerovnaky sp6sob
tvorenia

Nasiel spolo¢né znaky
nazvov

Uvedomil si urcovanie
rodu podstatného m.
podla pripony

Osvojil si spravnu
vyslovnost a zvladnut
prebrané ucivo

Vyhladal informacie na
internete a predstavil VIP
osobnost

3 Juliina rodina

20

Ziak ma:

Ziak vie:

3A Die Familienfotos

3B Geschwister- eine Klassenstatistik

3C Unsere Wiinsche: Haustiere und ...

Eticka vychova

Slovensky jazyk a literatara

Pomenovat a predstavit
¢lenov rodiny

Predstavit svoju rodinu

Uvedomit si pouZivanie
neurcitého a urcitého
¢lena a privlastriovacich
zamen

Urobit v triede anketu a
doplnit graf

Vyjadrit vztahy v rodine

Pomenoval a predstavil
¢lenov rodiny

Predstavil svoju rodinu

Uvedomil si pouZivanie
neurcitého a urcitého
¢lena a privlastiovacich
zamen

Urobil v triede anketu a
doplnil graf

Vyjadril vztahy v rodine

- ustne skuiSanie

- pisomné
skuiSanie

- pisomné
cvicenia

- ustna odpoved’
- didakticky test

- pripadova Stidia
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Naucit sa 1. a 4. pad
neurcitého ¢lena

a privlastnovacieho
zamena

Argumentovat - ktoré dno,
ktoré nie

Vediet pouzit ,mocht-“

Vyjadrit svoj nazor k
domadcim zvieratam

Pripravit a viest $k. anketu

Pochopit kedy pouzit
tento zapor

Oboznamit sa a naucit
tvary mnozného cisla

Vyhladat informacie z
inzeratov

Spravne vyslovovat’ a
zvladnut prebrané ucivo

Predstavit’ rodinu
Neumannovych

Naucil sa 1. a 4. pad
neurcitého clena

a privlastriovacieho
zdmena

Argumentuje - ktoré ano,
ktoré nie

Vie pouzit ,mocht-“

Vyjadril svoj nazor k
domaécim zvieratam

Pripravil a vedie $k. anketu

Pochopil kedy pouzit tento
zapor

Oboznamil sa a naudil
tvary mnozného ¢isla

Vyhladal informacie z
inzeratov

Spravne vyslovuje a
zvladol prebrané ucivo

Predstavil rodinu
Neumannovych

4 Mo6Ze§ mi prosim pomoct’?

20

Ziak ma:

Ziak vie:

4A Ich kann das (nicht)!

4B Was wollen wir am Wochenende
machen?

4C Probleme in der Schule

20

Eticka vychova

Slovensky jazyk a literatara

Porozpravat’ 0 problémoch
a tazkostiach

Vyjadrit’ prosbu o pomoc

Odmietnut’ a uviest’ dovod
odmietnutia

Vyjadrit’ povinnost’

Ziadat o povolenie

Porozpraval o problémoch
a tazkostiach

Vyjadril prosbu o pomoc

Odmietnut’ a uviest’ dovod
odmietnutia

Vyjadrit’ povinnost’

Ziadat o povolenie

- ustne skusSanie

- pisomné
skusanie

- pisomné
cviCenia

- ustna odpoved’

- nestandardizovany

didaktickytest
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Casovanie modalnych
slovies

Poznat’ vyznam
modalnych slovies

Pouzivat’ modélne slovesa
VO vete

Pouzivat’ vazbu
,wiegeht's?«

Planovat’ volny ¢as

Pokusi sa tvorit’ mini
dialogy

Pouzit’ predlozky ,,an®,
,,Dis™, ,,um‘

Casoval modalne slovesa

Pozna vyznam modalnych
slovies

Pouziva modalne slovesa
VO vete

Pouziva vizbu
»wiegeht's?*

Planuje vol'ny Cas
Tvori mini dialogy

Pouziva predlozky ,,an*,

113

,,bis®, ,,um

5 Dobru chut’ !

19

Ziak ma:

Ziak vie:

5A Was isst du gern?
5B Essgewohnheiten

5C Essen...(inter)national

Eticka vychova

Slovensky jazyk a literatara

Pomenovat’ jednotlivé
druhy jedal a potravin

Zvladnut jednoducht
objednavku ako host’

Dokézat’ komunikovat’ s
host'om ako ¢a$nik

Oboznamit sa s lexikou
vyjadrit vztah k jedlu

Uvedomit si rozdiely v
casovani pravidelnych a
nepravidelnych slovies

Porozumiet pouzivaniu
slovesa

Zvladnut lexiku okruhu
potravin a jedal

Pomenoval jednotlivé
druhy jedal a potravin

Zvléadol jednoducht
objednéavku ako host’

Dokazal komunikovat’ s
host'om ako ¢a$nik

Oboznamil sa s lexikou
vyjadril vztah k jedlu

Uvedomil si rozdiely
véasovani pravidelnych a
nepravidelnych slovies

Porozumel pouzivaniu
slovesa

Zvladol lexiku okruhu
potravin a jedal

- Ustne skasSanie

- pisomné
skusanie

- pisomné
cviCenia

- ustna odpoved’

- didakticky test
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Vyjadrit’ svoj nazor k
stravovacim navykom

Pochopit’ tvorenie
rozkazovacieho spdsobu

Informovat o svojich
stravovacich navykoch

Pochopit pouzivanie
zaporov

Porozumiet Strukture
zloZenin

Vyjadrit svoj nazor na
potraviny

Pochopit pouZivanie —

«“

,man

Tvorit pridavné mena
odvodené od vlastnych
zemepisnych mien

Vyjadril svoj nazor
k stravovacim navykom

Pochopil tvorenie
rozkazovacieho sposobu

Informoval o svojich
stravovacich navykoch

Pochopil pouZivanie
zaporov

Porozumel Strukture
zloZenin

Vyjadril svoj ndzor na
potraviny

Pochopil pouzivanie —

“

,man

Tvori pridavné mena
odvodené od vlastnych
zemepisnych mien

ROZPIS UCIVA PREDMETU: NEMECKY JAZYK

Ro¢nik: DRUHY

3 hodiny tyZdenne, spolu 99 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové vzt’ahy | O¢akavané Kritéria hodnotenia | Metédy Prostriedky
. o, vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia

Témy vzdelavacie vystupy

6 Typicky a netypicky priebeh dia 20 Ziak ma: Ziak vie:

6A Aus dem Leben von Denisa

6B  Unsere  Freunde und
Freizeitaktivititen

6C Verabredung

ihre

Eticka vychova

Slovensky jazyk a literatara

Vyhladat’ informacie
Vv texte

Opytat’ sa na zaluby v
ramci dialogu

Popisat’ sposob travenia
vol'ného ¢asu u mladych

Vyhladal informacie
v texte

Opytal sa na zaluby v
ramci dialogu

Popisal sposob travenia
vol'ného ¢asu u mladych

- ustne skusSanie

- pisomné
skuiSanie

- pisomné
cvicenia

- ustna odpoved’

- didakticky test
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Vediet’ urcit’ ¢as
Pomenovat’ ¢asti dia

Opisat’ ¢innosti
V kazdodennom Zivote

Na§ denny rezim- Tvorit
dialogy

Zvladnut’ ¢asovanie
slovies s odluditel'nou
a neodlucitel'nou
predponou

Pouzivat’ slovesa
s odlucitel'nou predponou
Vo vete

Poznat’ predlozky so 4.
padom

Skloniovat’ osobné zdmena
V 4. pade

Sklonovat’ opytovacie
zameno ,,wer* v 4.pade

Pouzivat’ ,,zu Hause* a
,,hach Hause*

Vie urcit’ Cas
Pomenoval Gasti dia

Opisal ¢innosti
v kazdodennom Zivote

Nas denny rezim- Tvoril
dialogy

Zvladol ¢asovanie slovies
s odlucitel'nou

a neodlucite'nou
predponou

Pouziva slovesa
s odlucitel'nou predponou
VO vete

Pozna predlozky so 4.
padom

Sklofiuje osobné zdmena
Vv 4. pade

Skloniuje opytovacie
zameno ,,wer” v 4.pade

PouZiva ,zu Hause” a
,hach Hause”

7 Priatelia a priatel’ky

20

Ziak ma:

Ziak vie:

7A Meine Clique
7B Beziehungen unter Freunden

7C Im Privatbesitz

Eticka vychova

Slovensky jazyk a literatira

-rozpravat o svojich
zaujmoch

- rozpravat o pldnoch do
bududcnosti

- opisovat
a charakterizovat osoby

-pripravovat a viest
rozhovor

-rozpravat o svojich
zaujmoch

- rozpravat o pldnoch do
buducnosti

- opisovat
a charakterizovat osoby

-pripravovat a viest
rozhovor

- Ustne skuSanie

- pisomné
sktsanie

- pisomné
cviCenia

- ustna odpoved’

- nestandardizovany

didakticky test
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-vyjadrit mienku o druhych
fudoch

-vyjadrit vztahy

-podavat informacie
o daréekoch, planovanych
oslavach

-pisat sukromny list

-spracovavat otazky
z tematickych celkov:

-Clovek (vonkajsi vzhlad,
vlastnosti, zaujmy, pocity)

-osobny a spolocensky
Zivot spOsob vyuzivania
volného ¢asu

-pritomny cas
nepravidelnych slovies (3)

-dativ

-privlastiiovacie zamend v
3.pade

-osobné zdmend v 3.pade
-opytovacie zdmeno wer?

-2.pad vlastnych mien

-vyjadrit mienku o druhych
[udoch

-vyjadrit vztahy

-podavat informacie
o darcekoch, planovanych
oslavach

-pisat sukromny list

-spracovavat otazky
z tematickych celkov:

-Clovek (vonkajsi vzhlad,
vlastnosti, zaujmy, pocity)

-osobny a spolocensky
Zivot spOsob vyuZivania
volného ¢asu

-pritomny cas
nepravidelnych slovies (3)

-dativ

-privlastfiovacie zamend v
3.pade

-osobné zdmend v 3.pade
-opytovacie zdmeno wer?

-2.pad vlastnych mien

8 Obchody, prevadzky, stretnutia

20

Ziak ma:

Ziak vie:

8A Abgemacht
8B Wo kauft man was?

8C Ausgehen

Slovensky jazyk a literatira
Nauka o potravinach

Eticka vychova

-nazvy obchodov,
prevadzok a druhov tovaru

-poskytovat informécie
o planovanych nakupoch

-nazvy obchodov,
prevadzok a druhov tovaru

-poskytovat informacie
o planovanych nakupoch

- Ustne skuSanie

- pisomné
sktsanie

-ustna odpoved

didakticky test

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

75




-formulovat ponuku,
prijimat a odmietnut
ponuku

-popisovat ¢innosti
tykajuce sa volného Casu

-dohodnt si stretnutie
-popisat polohu objektu
-informovat o kultirnych
akciach

-podévat informacie

v obchode

-napisat pozvanku
-predlozky s 3.padom

-predlozky in a aufs 3. a
4.padom

-urcovanie Casu (2)
-radové Cislovky

-spracovat otdzky

z tematickych okruhov:
1.predaj a sluzby (druhy
obchodov, tovar,
nakupovanie)

2.spOsoby travenia
volného ¢asu, Gcéast na
kultarnych podujatiach

-formulovat ponuku,
prijimat a odmietnut
ponuku

-popisovat ¢innosti
tykajuce sa volného Casu

-dohodnt si stretnutie
-popisat polohu objektu
-informovat o kultirnych
akciach

-podévat informacie

v obchode

-napisat pozvanku
-predlozky s 3.padom

-predlozky in a aufs 3. a
4.padom

-uréovanie Casu (2)
-radové Cislovky

-spracovat otazky

z tematickych okruhov:
1.predaj a sluzby (druhy
obchodov, tovar,
nakupovanie)

2.spbsoby travenia
volného ¢asu, Ucast na
kultarnych podujatiach

9 NaSe mesto...,nas dom..

20

Ziak ma:

Ziak vie:

9A Herzlich willkommen in Lindau !
9B Im Stadtzentrum

9C Mein Zuhause

Slovensky jazyk a literatira
Eticka vychova
GCR

-ndzvy miest a institacii
vV meste

-ndzvy miest a institucii
vV meste

-ustne skusanie

- pisomné
skuiSanie

-ustna odpoved
- didakticky test

- pripadova Stidia

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

76




-popisovat polohu
institucii a pamiatok
v meste

-pytat sa na cestu

a odpovedat na podobné
otazky

-pytat sa na dopravné
prostriedky a odpovedat
na tieto otazky

-rozpravat, ¢o sa nachadza
v meste

-napisat odkaz

-precvi¢ovat metddu
riadeného rozhovoru

-spracovat otdzky
z tematickych okruhov:

-Turistika a cestovanie
(navsteva pamiatok,
dopravné prostriedky,
informacie v meste)

-pritomny cas slovies
liegen, stehen

-modalne sloveso wissen
-predlozky s 3. a 4.paddom

-predloZky na opis cesty

-popisovat polohu
institucii a pamiatok
v meste

-pytat sa na cestu

a odpovedat na podobné
otazky

-pytat sa na dopravné
prostriedky a odpovedat
na tieto otazky

-rozprévat, ¢o sa nachadza
v meste

-napisat odkaz

-precvi¢ovat metédu
riadeného rozhovoru

-spracovat otdzky
z tematickych okruhov:

-turistika a cestovanie
(navsteva pamiatok,
dopravné prostriedky,
informacie v meste)

-pritomny cas slovies
liegen, stehen

-modalne sloveso wissen
-predlozky s 3. a 4.padom

-predloZky na opis cesty

- pisomné
cvicenia

10 Skola a potom

19

Ziak ma:

Ziak vie:

10A Unser Schultag
10B Unsere Erlebnisse aus Passau
10C Unser Abreisetag

Slovensky jazyk a literatira

Eticka vychova

-hovorit o svojej skole
a triede

-pomenovat ¢innosti
tykajlce sa Skolského
a mimoskolského Zivota

-hovorit o svojej skole
a triede

-pomenovat innosti
tykajuce sa skolského
a mimoskolského Zivota

- Ustne skuSanie

- pisomné
skuiSanie

- ustna odpoved’

- nestandardizovany

didakticky test
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-informovat o svojom
rozvrhu hodin

-hovorit o Skolskom
vymennom pobyte

-spracovat otazky

z tematickych okruhov:
Skola - gkolské predmety,
dianie v skole a po
vyucovani

-precvicovat metddu
riadeného rozhovoru

-préteritum
-perfektum

-pomocné slovesd haben
a sein

-minuly ¢as pomocnych
slovies

-prislovkové urcenie ¢asu

-informovat o svojom
rozvrhu hodin

-hovorit o Skolskom
vymennom pobyte

-spracovat otazky

z tematickych okruhov:
Skola - gkolské predmety,
dianie v skole a po
vyucovani

-precvi¢ovat metddu
riadeného rozhovoru

-préteritum
-perfektum

-pomocné slovesa haben
a sein

-minuly ¢as pomocnych
slovies

-prislovkové urcenie ¢asu

- pisomné
cvicenia

ROZPIS UCIVA PREDMETU: NEMECKY JAZYK

Roénik: TRETI

3 hodiny tyZdenne, spolu 90 vyuc¢ovacich hodin

Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové vztahy | Ocakavané Kritéria hodnotenia | Metédy Prostriedky
z o, vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia

Témy vzdelavacie vystupy

11 Moje skiisenosti zo zahranicia 18 Ziak ma: Ziak vie:

11A Ich komme aus...

11B Mein schonstes Ferienerlebnis

11C Schiileraustausch

Slovensky jazyk a literatara

Eticka vychova

Rozpravat o sebe,
o rodine, o svojom volnom
Case, o skole

Citat s porozumenim
a priradit nadpisy k textom

Rozpravat o sebe,
o rodine, o svojom volnom
Case, o skole

- ustne skusSanie

- pisomné
skuiSanie

- pisomné
cvicenia

- ustna odpoved’

- nestandardizovany
didakticky test
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Porovnat prazdniny na
Slovensku a v zahranici

Pocuvat interview

a rozhodnut

o spravnosti/nespravnosti
tvrdeni

Napisat e-mail o Ziackej
vymene

Cital s porozumenim
a priradil nadpisy k
textom

Porovnal prazdniny na
Slovensku a v zahranici

Pocuval interview

a rozhodol

0 spravnosti/nespravnosti
tvrdeni

Napisal e-mail o Ziackej
vymene

12 Rychlo do ciel’a 18 Ziak ma: Ziak vie:
12A Unfallort: LandstraBe Slovensky jazyk a literatara | OPisat nehodu s pouzitim || Opisal nehodu s pouZitim - ustne skusanie - ustna odpoved
L minulého ¢asu minulého ¢asu . . 5 . :
Eticka vychova - pisomné - neStandardizovany
12B Panne auf der A9 o , L , skusanie didakticky test
Popisat situacie zobrazené || Popisal situacie zobrazené
na obrazkoch a fotkach na obrazkoch a fotkach - pisomné
12C Unterwegs cvidenia
Vyjadrit postupnost Vyjadrit postupnost
udalosti v préterite udalosti v préterite
Citat a porozumiet text, Cital a porozumel text,
doplnit tabulku doplnil tabulku
13 Dovolenka a viac 18 Ziak ma: Ziak vie:

13A Urlaubsziele

13B Mein schonster Urlaub

Slovensky jazyk a literatira

Eticka vychova

Rozsirit si slovnd zasobu
0 zemepisné nazvy

Rozsiril si slovnu zésobu
0 zemepisné nazvy

- Ustne skuSanie

- ustna odpoved’
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13C Urlaubstypen

Rozpravat o dovolenke
Pocuvat s porozumenim

Rozpravat na tému
pocasie

Vyjadrit svoj nézor na
dovolenku v stvetiach so
spojkou dass

Napisat informativny list
do CK pomocou osnovy

Rozpraval o dovolenke
Pocuval s porozumenim

Rozpraval na tému pocasie
Vyjadril svoj nazor na
dovolenku v stvetiach som

spojkou dass

Napisal informativny list
do CK pomocou osnovy

pisomné
skusanie
pisomné
cvicenia

- nestandardizovany
didakticky test

14 €o robis pre svoje zdravie? 18 el il e e
14A Ich fithle mich nicht wohl Slovensky jazyk a literatira Rozsirit si slovnu zasobu Rozsiril si slovnti zésobu na | _ yotne skasanie - tistna odpoved’
. na tému Ludské telo, tému Ludské telo, choroby .
Eticka vychova - pisomné - neStandardizovany
14B Wie geht's? choroby , N skusanie didakticky test
Popisoval choroby a dlzky
14C Fiir die Gesundheit? Popisovat choroby a dizky || ich trvania s vyuzitim - pisgmr}é
ich trvania s vyuZzitim Casovych predloziek cvicenia
¢asovych predloziek
Cital s porozumenim
Citat s porozumenim
Zahral situaciu u lekara
Zahrat situaciu u lekara
15 Ludia ako ty a ja 18 Ziak ma: Ziak vie:

15A Wie sind die Stars?

15B Kleidung

15C Was soll ich anziehen?

Slovensky jazyk a literatara

Eticka vychova

Rozpravat o znamych
fudoch, porovnavat osoby
a vyjadrit nazory na nich

Stupriovat pridavné mena

Rozpraval o znamych
fud'och, porovnaval osoby
a vyjadril ndzory na nich

Stuprioval pridavné mena

ustne skuiSanie
pisomné
skuiSanie
pisomné
cvicenia

- ustna odpoved’

- nestandardizovany
didakticky test
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Rozsirit si slovnl zasobu
na tému Oblecenie a
moda

Vypocut si nahravku
o vhodnych typoch
oblecenia pre muzov
a Zeny na pracovny
pohovor

Sklonovat pridavné mena
po urcéitom a neurcitom
Clene

Odporucit oblecenie na
rozliéné prilezitosti

Napisat kratky inzerat
o strate tenisiek

Rozsiril si slovnu zasobu na
tému Oblecenie a méda

Vypocul si nahravku
o vhodnych typoch
oblecenia pre muzov
a Zeny na pracovny
pohovor

Sklonoval pridavné mena
po urcitom a neurcitom
Clene

Odporucil oblecenie na
rozliéné prilezitosti

Napisal kratky inzerat
o strate tenisiek

Sucastou vychovno - vzdelavacieho procesu je aj vhodné zaclenenie problematiky z nasledujucich oblasti:

- enviromentélna vychova —U¢€ebné osnovy pre enviromentalnu vychovu €. 645/1996 15

- vychova k manzelstvu a rodicovstvu — Ucebné osnovy pre vychovu k manzelstvu a rodicovstvu §. 2493/ 1998 41
- vyuzitie IKT

- problematika eura, problematika finan¢nej gramotnosti

- pri praci s textom uplatiiovanie principov Citatel'skej gramotnosti
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5.6 eticka vychova

Nazov predmetu eticka vychova

Casovy rozsah vyucby 1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyucovacich
hodin

Roc¢nik prvy

Kéd a nazov uc¢ebného odboru 2962Hpekar, pekarka

Vyuéovaci jazyk slovensky

5.6.1 Charakteristika predmetu

Obsah vyucby vychadza zo vzdelavacej oblasti ,, Teoretické vzdelavanie “ SVP 29
Potravinarstvo. Obsahové okruhy vzdelavacej oblasti teoretické vzdeldvanie vymedzuju uc¢ivo
spolo¢né pre vsetky Studijné odbory bez ohl'adu na ich profilaciu. Oblast’ ma
medzipredmetovy charakter, dopiiia vedomosti a zruénosti ziaka, ziskané vo
vSeobecnovzdelavacich zlozkach vzdeldavania o najdolezitejSie poznatky a zru€nosti suvisiace
s jeho uplatnenim vo svete prace. Etickd vychova suvisi aj s vyu¢ovanim d’alSich u¢ebnych
predmetov. Na rozdiel od nich sa ststred’uje na eticky aspekt u¢iva. Napriklad vyuZziva
uryvky z literarnych diel, ale so zameranim na senzibilizaciu pre etické problémy

a vyzdvihnutim pozitivnych vzorov spravania. To isté moZno povedat’ o nduke o spolo¢nosti,
ktora obsahuje ucivo religionistiky. Eticka vychova v u¢ive nabozenska etika sa zameriava na
eticky aspekt nabozenstva s cielom pochopit’ spravanie a postoje veriacich a vychovavat’
ziakov s odliSnymi postojmi k ndboZenstvu k vzdjomnej tolerancii. Tak ako nauka

0 spolo¢nosti alebo ob¢ianska nauka, aj eticka vychova rozvija mladého ¢loveka v kontexte
Strukturovania cielavedomej pripravy na rodinny, ob¢iansky, profesiovy a kultarny zivot
poskytovanim uceleného psychologicky zdovodneného programu.

Metddy, formy a prostriedky vyucovania etickej vychovy maja stimulovat’ rozvoj
poznavacich schopnosti Studentov, podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost’.
Uprednostitujeme také stratégie vyu€ovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese
vyucby méa moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel’ zase ma povinnost’ motivovat,
povzbudzovat a viest’ Studenta k ¢o najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne,
ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného odboru.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu klI'aiCovych kompetencii
Studenta. V tomto predmete budeme rozvijat’ a skvalitiiovat’ kI'i¢ové kompetencie
komunikativne a socidlno interakcné, interpersondlne a intrapersonalne, sposobilosti tvorivo
riesit’ problémy, sposobilosti vyuzivat’ informacné technoldgie a spdsobilosti byt
demokratickym ob¢anom.

Vyucba bude prebiehat’ v beznej triede a v odbornej ucebni urcenej pre spolocensktl
komunikaciu a eticku vychovu.
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5.6.2 Ciele predmetu

Ciel'om vyucovacieho predmetu eticka vychova v u¢ebnom odbore 2962 H pekar, je priprava
takého absolventa, ktory vie komunikovat’ s l'ud'mi a méa zodpovedny pristup k zékaznikovi.
Prehlbuje dobrt vyjadrovaciu schopnost’ Ziakov a umozni im ziskat' vedomosti z umenia
rokovat’ so zékaznikmi, vediet’ s nimi nadviazat’ kontakt a spravne s nimi komunikovat.
Ciel'om predmetu eticka vychova je vychovavat’ osobnost’ s vlastnou identitou a hodnotovou
orientaciou, v ktorej tcta k ¢loveku a K prirode, spolupraca, prosocialnost’ a narodné hodnoty
zaujimaji vyznamné miesto. Pri plneni tohto ciel’a sa neuspokojuje s poskytovanim
informacii o moralnych zasadach, ale zazitkovym ucenim ucinne podporuje pochopenie

a interiorizaciu mravnych noriem a napomaha osvojeniu spravania sa, ktoré je s nimi v sulade.
Pripravuje mladych l'udi pre Zivot, aby raz ako dospeli prispeli k vytvaraniu harmonickych

a stabilnych vztahov Vv rodine, na pracovisku, medzi spolo¢enskymi skupinami, v narode

a medzi narodmi. Ciel'om etickej vychovy ako povinne volitelného predmetu je vysvetlit

zakladné etické postoje a sposobilosti, ako su sebaovladanie, pozitivne hodnotenie seba
samé¢ho a druhych, komunika¢né zruc¢nosti, tvorivé rieSenie medzil'udskych vzt'ahov,

stvislosti medzi hodnotami a normami. Zameriava sa na principy nabozenskej a ateistickej

etiky, principy pochopenia a tolerovania spravania spoluob¢anov a spoluziakov, hodnoty
a etické normy suvisiace so zivotom a zdravim, rodinnym zivotom, rodicovstvom
a sexualitou, ekonomickym zivotom a pracou v povolani.

5.6.3 Stratégia vyucovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Komunikacia

motivacna metdéda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor
heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadena, skupinova

zazitkova

frontalna a
individualna praca Ziakov
skupinova praca Ziakov

praca s PC, internetom,

Dobré vztahy v rodine

motivacna metdda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor
heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadena, skupinova

zazitkova

frontalna a
individualna praca zZiakov
skupinova praca ziakov

praca s PC, internetom,

Déstojnost’ fudskej osobnosti

motivacna metéda - rozhovor,

expozi¢na dialogicka — rozhovor
heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadenad, skupinova

zazitkova

frontélna a
individualna praca zZiakov
skupinova praca zZiakov

prava s knihou
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Etika sexualneho zivota

zazitkova

motivaéna metéda - rozhovor,
expozi¢na dialogicka — rozhovor
heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadena, skupinova

frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov

praca s PC, internetom,

Etika prace

vyzva

zazitkova

motivaéna metéda - rozhovor,

expozi¢na dialogicka — rozhovor
heuristicky, beseda,

diskusia — retfazova, komentujuca,
riadena, skupinova

frontalna a

individualna praca ziakov
supinova praca ziakov

praca s PC, internetom,
videokamerou, diktafénom

5.6.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a ucenia ziakov sa vyuziji nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov tematického
celku

Odborna literatara

Didakticka
technika

Materialne
vyucbové
prostriedky

Dalsie zdroje
(internet,
kniznica, ...

Komunikacia

L,.Lencz,0.Krizova:Metodicky
material k predmetu Eticka vychova
LI, 11l, Metodické centrum

v Bratislave 1993

Priru¢ka program CESTY

audiovizualna
technika

dataprojektor
PC

¢asopisy, DVD

Internet,kniznica

L,.Lencz,0.Krizova:Metodicky

dataprojektor

Priru¢ka program CESTY

audiovizualna
technika

Dobré vztahy v rodine material k predmetu Eticka vychova PC ¢asopisy, DVD Il(nr;[.evr:.g;,
iakd . . 1ZN1
I,II,III,_Metodlcke centrum audiovizualna
v Bratislave 1993 .
technika
Priru¢ka program CESTY
Dostojnost ludskej dataprojektor ¢asopisy, DVD
osobnosti L,.Lencz,0. Krizova:Metodicky
material k predmetu Eticka vychova PC Lnr;[;mgta’
I,II,III,_Metodlcke centrum audiovizualna
v Bratislave 1993 .
technika
Priru¢ka program CESTY
Etika sexualneho L..Lencz,0. Krizovéa:Metodicky dataprojektor ¢asopisy, DVD
sivota material k predmetu Eticka vychova
111,111, Metodické centrum PC Internet,
v Bratislave 1993 kniZnica

dataprojektor

¢asopisy, DVD
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Etika prace

L,.Lencz,0.,Krizova:Metodicky
material k predmetu Eticka vychova
111, 11l,Metodické centrum

v Bratislave 1993

Priru¢ka program CESTY

PC

audiovizualna
technika

Internet,
kniznica
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ROCNIK: prvy

ROZPIS UCIVA PREDMETU:

eticka vychova

1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyuéovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Té s vl vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
émy vzdelavacie vystupy
Komunikacia 4 Ziak ma: Ziak:
o + Poznat pravidla »  Pozna pravidla dialogu . e . .
>  Dialog 1 dialégu a vediet ich a vie ich uplatnit Ustne skusanie Ustne
uplatnit hodnotenie
. . + Vediet diskutovat na »  Vie diskutovat na vybranu
> Diskusia 1 vybrant tému tému
Lo 4+ Dokazat zacat, » Dokaze zacat, rozvijat
> Rozhovor a pravidia 1 rozvijat a ukongit a ukongit rozhovor
vedenia rozhovoru rozhovor
. . . ) + Vediet vyjadrovat »  Vie vyjadrovat kultivovane
> City a pocity, sposob ich 1 kultivovane svoje city svoje city
vyjadrenia
10 . .
Dobré vzt'ahy v rodine Ziak ma: Ziak:
L L »  Vediet popisat vlastné »  Viepopisat vlastné rodinné . L. . .
»  Rodinné pravidla 1 rodinné pravidla pravidla Ustne skusanie Ustne hodnotenie
o Lo o »  Poznat pojem intimita » Pozna pojem intimita
> Spolocny priestor, intimita | 1 a spoloény priestor a spolo&ny priestor
R . »>  Vysvetlit pojmy »  Vysvetlil pojmy
> Odgustaqle, zdielanie 1 odpustanie, zdielanie odpustanie, zdielanie
a blizkost a blizkost na konkrétnych a blizkost na konkrétnych
prikladov z rodiny prikladov z rodiny
o . T . »  Objasnit Specifika ¢lenov »  Objasnil Specifika ¢lenov
> Specifika Elenov rodiny 1 rodiny- otec, mama, rodiny- otec, mama,
surodenec, stari rodicia, surodenec, stari rodicia,
SirSia rodina SirSia rodina
. . »  Poznat zakladné funkcie » Pozna zakladné funkcie
»  Funkcie rodiny 1 rodiny rodiny
o, . »  Objasnit pojem rodinné »  Objasnil pojem rodinné
»  Rodinné dedi¢stvo 1 dediéstvo dediéstvo
»  Popisat zvyky v rodine »  Popisal zvyky v rodine
»  Zvyky v rodine 1 P ey P ey
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L . »  Definovat pojem »  Definoval pojem
> Jedinecnost rodiny jedinec¢nost rodiny jedineénost rodiny a nasiel
a hladat' konkrétne konkrétne priklady zo
priklady zo Zivota Zivota
N . . »  Uviest priklady rodinnych »  Uviedol priklady rodinnych
> Rodinné problémy a ich problémov a hladat problémov a nasiel
riesenie sposoby ich riegenia sposoby ich riegenia
. ) i . »  Porovnat realny rodinny »  Porovnal realny rodinny
> Rodina a filmova realita Fivot s filmovou ukézkou Fivot s filmovou ukézkou
Dostojnost’ Fudskej
osobnosti Ziak ma: Ziak:
] i ) >  Preukazal sebauctu . B - :
»  Sebalcta »  Preukazat sebauctu v beznych situaciach Ustne skusanie Ustne hodnotenie
v beznych situaciach
3 . . ) » Vie sa ovladat v roznych
»  Sebaovladanie » Vediet sa ovladat Zivotnych situaciach
v réznych Zivotnych
situaciach
. . »  Vysvetlit dévody reSpektu »  Vysvetlil ddvody reSpektu
»  ReSpekt voci inym voci fudskej osobe voci fudskej osobe
o ; ) »  Objasnit pojem »  Objasnil pojem
> Jedinecnost osobnosti jedine¢nosti osobnosti jedineénosti osobnosti
) ; »  Na3jst priklady z bezného » Nasiel priklady z bezného
> Neopakoyatelnost Zivota a médii, ktoré Zivota a médii, ktoré
osobnosti poukazuju na poukazuju na
neopakovatelnost neopakovatelnost
osobnosti osobnosti
o »  Akceptovat fudi »  Akceptuje ludi
> Akceptacia fudi s rozdielnostou vo s rozdielnostou vo
s rozdle’zlnostou Vo svetonazore svetonazore
svetonazore
e »  Akceptovat’ fudi »  Akceptuje ludi
> Akceptacia fudi s rozdielnostou s rozdielnostou
s rozdielnostou v sexualnej orientacii v sexualnej orientacii
v sexualnej orientacii
> Akceptacia fudi »  Akceptovat’ ludi »  Akceptuje ludi

s rozdielnostou
v zvykoch a kultare

s rozdielnostou v zvykoch
a kultare

s rozdielnostou v zvykoch
a kulture
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Etika sexualneho Zivota Ziak ma: Ziak:
»  Poznat pojmy pocatie, »  Pozna pojmy pocatie, . . , .
»  Zazrak zZivota prenatéI’;yJ iizoa embryo prenatéFIJnJy i%/vzt embryo Ustne skusanie Ustne hodnotenie
- ) .y »  Vyjadrit svoj nazor na »  Vyjadril svoj nazor na
»  Fyziologicka fyziologicku a emocionalnu fyziologicku a emocionalnu
aemociondlna pritaZlivost pritaZlivost
pritazlivost opacnych
pohlavi
. . »  Hovorit uUctivo o otazkach »  Hovori uctivo o otazkach
> PredCasny sex sexuality sexuality
. i .. »  Vymenovat zasady etiky » Vymenoval zasady etiky
> Etika sexualneho Zivota sexualneho Zivota sexualneho Zivota
L i »  Rozpoznat pri€iny »  Rozpozna pri€iny
> Promiskuita, pohlavné a désledky pohlavnych a désledky pohlavnych
choroby chordb chordb
»  Na zaklade pozretého »  Na zaklade pozretého
> AIDS filmu rozpoznat prejavy , filmu rozpoznal prejavy ,
spbsob Sirenia a priznaky spoOsob Sirenia a priznaky
tejto choroby tejto choroby
. o > Vysvetlit tri metody »  Vysveltlil tri metody
> Regglama pocatla, . regulacie pocatia regulacie pocatia
metody antikoncepcie
Etika prace Ziak ma: Ziak:
L »  Uviest priklad zasad . ) ., X . Y . .
»  Profesijna etika v etickom kédexe »  Uviedol priklad zédsad Ustne skusanie Ustne hodnotenie
zamestnanca, vysvetlit v etickom kédexe
vztah ludska praca zamestnanca ,vysvetlil
a peniaze. Demonstrovat vztah ludska praca
na prikladoch pohlady na a peniaze. Demonstroval
bohatstvo a chudobu. na prikladoch pohlady na
bohatstvo a chudobu.
1 »  ResSpektovat pravidla ,fair . C s e
»  Zodpovednost, ochota, play* pri spolo&nej praci > Re3pektoval pravidla ,fair
Ucta, lojalita v praci play” pri spolocnej praci
L, »  Vyriedit jednoduchu eticku o L,
»  Eticky kodex dilemu vo vztahu k »  Vyriesil jednoduchu eticku

zamestnanca

zakaznikovi

dilemu vo vztahu k
zakaznikovi
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5.7 naboZenska vychova

Nazov predmetu naboZenska vychova

Casovy rozsah vyu¢by 1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyucovacich
hodin

Rocénik prvy

Kéd a nazov Studijného odboru 2962Hpekar, pekarka

Vyucovaci jazyk slovensky

5.7.1 Charakteristika predmetu

Zakladom predmetu ndboZenska vychova v skole je skutocnost’, Ze mé prenikat’ do prostredia
kultary a vstapit’ do vztahu s ostatnym poznanim. Ma spritomnovat’ evanjelium v osobnom
procese systematickej a kritickej asimilacie kultary.

Predmet nabozenska vychova je depozitom dynamického kvasu evanjelia a usiluje sa
»skutoéne vyuzit’ prvky vedomosti a vychovy, aby evanjelium vniklo do mentality ziakov a
zharmonizovalo ich kultaru vo svetle viery “.(Porov. VSeobecné direktorium pre
katechizéciu,73,d’alej len VDK)

Uvedeny predmet ma predkladat’ krestanské posolstvo a krest’anskli udalost’ s tou istou
seriéznost’'ou a hibkou, s akou iné discipliny predkladaji svoje poznatky. Neumiestiiuje sa
vSak ako nieco doplnkové, ale v potrebnom interdisciplinairnom dialégu. Tento dialog sa ma
odohravat’ na danej urovni, v ktorej kazda disciplina stvarfiuje osobnost’ Ziaka. Treba
reSpektovat’ a vyuzivat’ roznost’ a zameranie strednych $kol. Takto predkladané krest’anskeé
posolstvo ovplyvni spdsob chapania povodu sveta, zmyslu dejin, zakladu etickych hodndt,
funkciu ndbozenstva a kultary, osudu ¢loveka, vzt'ahu k prirode. Predmet nabozenska
vychova pomocou tohto interdisciplinarneho dialogu kladie zaklady, posiliiuje, rozvija a
dopiia vychovné posobenie skoly.(Porov.VDK,73)

Ulohy predmetu nabozenska vychova zodpovedaju vychove k réznym dimenziam viery.
Sama vnutorna dynamika viery vyzaduje vieru poznat, slavit’ a pretimocit’ do modlitby.
Predmet naboZenska vychova ma za tilohu pestovat’ kazdy z tychto rozmerov. Kazda z tiloh
uskutociiuje ciele predmetu ndbozenska vychova.

— Uloha napomahat’ poznaniu viery vedie k ciel'u vieru poznat.

Prehibenie poznania viery krestansky osvecuje Pudski existenciu, udrzuje Zivot viery a
¢loveka robi schopnym zdovodnit’ si ju pred svetom.

— Uloha vychovavat k uicasti na liturgii vedie k ciel'u vediet vieru sldvit.

Predmet naboZenska vychova umoziuje poznat’ vyznam liturgie a sviatosti. Vychovava k
zmyslu pre spolo¢enstvo, k vd’akyvzdaniu a k chdpaniu symbolickej reci, lebo to vsetko je
potrebné k skutocnému liturgickému zivotu.
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— Uloha moralne formovat vedie k ciel'u vediet vieru Zit.

Poznanie viery moze viest’ k obrateniu. Obratenie zahfiia krac¢anie v Bozich Sl'apajach.
Predmet nabozenskd vychova ma odovzdat’ Ziakom postoje vlastné ,,Majstrovi ““.Prijatim
postojov ziaci nastupuju na cestu vnutornej premeny. JeziSova re¢ na vrchu, v ktorej obnovuje
Desatoro a vtla¢a im ducha blahoslavenstiev, je nevyhnutnym vychodiskom pre moralnu
formaciu, ktora je v sucasnosti vel'mi potrebna.

— Uloha ucit modlitbe vedie k cielu vediet vieru pretimocit do vztahu.

Predchadzajuce ciele vedu k tomu, aby Studenti vedeli zaujat’ postoj modlitby: klananie,
chvala, d’akovanie, dovera, prosba, obdiv. Tieto postoje su zahrnuté v Otéenasi. Kde je
predmet nabozenska vychova preniknuty aj touto llohou — ucit’ modlitbe, osvojovanie si
krestanského Zivota —tam dosiahne patri¢na hibku.

5.7.2 Ciele vyucCovacieho predmetu

Hlavnym naucnym cielom je odpovedat’ mladému ¢loveku na najzakladnejSie otazky zmyslu
zivota; ako zit', prehlbit’ poznanie viery, poznanie oslavy Boha a poznanie moralneho kddexu.

Hlavnym vychovnym cielom predmetu ndbozenské vychova na strednych Skoléch je viest’
mladého Cloveka k postupnému prijatiu osobnej viery a rozhodnutiu zit’ krestanskym
zivotnym §tylom, k prijimaniu sviatosti a objavovaniu svojho miesta v spolocenstve Cirkvi.
Situaciu viery a zivot Studentov navstevujucich nabozensku vychovu charakterizuju ustaviéné
zmeny postojov. Veriacim ziakom viera poméaha pochopit’ krest'anské posolstvo vo vztahu k
vel'kym existenénym problémom chépaniu zivota, k hlavnym zdsadnym moralnym
problémom ktorymi sa dnes l'udstvo streta. Studenti nachadzajtci sa v situacii hl'adania alebo
nabozenskych pochybnosti sa mézu pomocou nabozenskej vychovy dozvediet, aké odpovede
dava katolicke naboZenstvo na ich otazky. Maju prileZitost’ lepSie si premysliet’ svoje
rozhodnutie. Pre neveriacich Ziakov predmet naboZenska vychova nabera charakteristické Crty
misijného ohlasovania evanjelia, aby sa mohli rozhodnlt pre vieru.

Pretoze ¢lovek je tvor spolocensky, k neodmyslitelnym vychovnym cielom patri i vychova k
zivotu v spolocCenstve. To sa neda improvizovat’. Treba starostlivo formovat’ a osvojovat’ si
niektoré zdkladné postoje, ktoré ma predmet ndbozenska vychova podporit’ ducha
jednoduchosti, zodpovednosti, obetavosti, starostlivost’ o opustenych, vzajomné odpustenie,
priatel'sky postoj voci €lenom inych cirkvi, cirkevnych spolocenstiev a neveriacich, ako i tcta
k celému stvoritel'skému dielu (priroda, ekologia).

Zaroven nemozno zabudnut’, Ze mladi I'udia sa pripravuji na Zivot v spolo¢nosti vo svojom
profesijnom zamerani. Treba ich formovat’ k tomu, aby boli ochotni pontknut’ svoju
spoluprécu, kazdy podl'a vlastného povolania a aby v profesnom, kultirnom a spoloc¢enskom
zivote boli pritomni ako krest’ania.

5.7.3 Stratégia vyucCovania

Pri vyucovani sa budl vyuzivat’ nasledovné metddy a formy vyucovania:

Nazov tematického celku Stratégia vyucovania
Metody Formy prace
1.CLOVEK — KRESTANSKA || - Informagno-receptivna - vyklad - Frontalna vyucba
ANTROPOLOGIA - Reproduktivna —riadeny rozhovor - Frontalna a individualna praca zZiakov
- Problémovy vyklad - Praca s knihou
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2. VLASTNOSTI CLOVEKA -
CNOSTI

- Problémovy vyklad
- Reproduktivna — rozhovor

- Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

- Frontalna vyucéba
- Praca s knihou

- Demonstracia a pozorovanie

3. PROSTRIEDKY NA
DUCHOVNY RAST

- Problémovy vyklad

- Reproduktivna — rozhovor

- Frontalna vyucéba
- Skupinova praca ziakov

K MANZELSTVU A
RODICOVSTVU

- Reproduktivna —riadeny rozhovor
- Metéda demonstracie

CLOVEKA o L ) _
- Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh - Praca s knihou
- Demonstracia a pozorovanie
4. VYCHOVA - Informacno-receptivna - vyklad - Frontalna vyucéba

- Praca s knihou

- Demonstracia a pozorovanie

5.7.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a ucenia ziakov sa vyuziji nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov tematického Odborna literatura Didakticka Materialne DalSie zdroje
celku technika vyucbové : o
prostriedky (internet, kniznica, ...)

1.CLOVEK - IL_Jusci)oﬁ, J.: S;e zrodeni pre I1et. Dataprojektor Folie Internet

I A Cebnica naboZenstva pre 1. o ,
KRESBAgSgg roénik strednych 3kol. Spolok PC Odborna literatdra
ANTROPOLOGIA [l syst¢ho Vojtecha, 2001. Tabula
2. VLASTNOSTI IL_Juscl:)oh, J.: S;e zrodeni pre |1et. Dataprojektor Folie Internet
> _ Eebnica nabozenstva pre 1. 5. . o
CLOVEKA roénik strednych &kal. Spolok || P Zivotopisy svatych
CNOSTI svatého Vojtecha, 2001. Tabufa Text NCVV
3. PROSTRIEDKY IL_Juscl:)oh, J.: S;e zrodeni pre I1et. Dataprojektor Folie Internet

v CGebnica nabozenstva pre 1. . .
NA DUCHOVNY rocnik strednych &kol. Spolok || P€ Texty roznych modiitieb
RAST CLOVEKA svétého Vojtecha, 2001. Tabufa Svété pismo
Text blahoslavenstiev
4. VYCHOVA IL_Jusc;)oh, J. S;e zrodeni pre I1et. CDh— a DVD- Folie Internet
v Cebnica naboZenstva pre 1. prehravac .
E gﬁgg@'ﬁw A | roznik strednych skél. Spolok he CD Pavia Hudéaka
svatého Vojtecha, 2001. DVD Otéazky bioetiky
Tabula
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ROCNIK: PRVY

ROZPIS UCIVA PREDMETU: NABOZENSKA VYCHOVA

1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyuéovacich hodin

Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové | Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody hodnotenia Prostriedky hodnotenia
Témy vztahy vzdelavacie vystupy VR Gl EIHE T T
Clovek - krestanska . Ziak ma: Ziak:
antropolégia
Bioldgia - vediet odpovedat na zakladné ludské otazky: kto | - vedel odpovedat na zakladné verbalne Ustne odpovede
je ¢lovek, odkial sa vzal, ¢o sa da o ludskej fudské otazky
minulosti zistit: rozumom, cez zjavenie vo Svatom
. . pisme
Poévod Cloveka 1
- ziskat istotu, Ze vedecké poznatky a pravdy
ziskané cez Bozie zjavenie si neodporuju
Filozofia - vediet vysvetlit Specifika jednotlivych zlozZiek - spravne vysvetlil Specifika verbalne Ustne odpovede
C lsLe X ¢loveka (telo, dusa, duch) jednotlivych zloZiek ¢loveka
Podstatné zloZky ¢loveka — 1
duch, dusa, telo - viest' k sebaprijatiu
Psychologia - vediet objasnit’ pojem ,dusa“ a charakterizovat jej | - spravne objasnil pojem ,dusa“ verbalne Ustne odpovede
prejavy — rozum, slobodna véla, nesmrtelnost a charakterizoval jej prejavy
L. - vediet odlisSit pozitivne a negativne vplyvy na
Dusa cloveka 1 dusu a poznat principy psychohygieny
- nabadat k zaujmu o duchovny Zivot
Psychologia - charakterizovat city, vasne, pudy, poznat - spravne charakterizoval city, verbalne Ustne odpovede
najsilnejSie pudy vasne a pudy
Schopnosti ¢loveka 1 - pochopit, Ze pudy maju byt pod kontrolou
rozumu a véle
- viest k sebakontrole
Psychologia - definovat povahu a vediet opisat’ Styri zakladné - vedel definovat povahu a opisat’ || verbalne Ustne odpovede
typy povah Styri zakladné typy povah
Povaha ¢loveka 1 - viest k vyuZitiu osobnych darov a ku korigovaniu

negativ svojej povahy
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- charakterizovat zjednocujuci princip ¢loveka — - spravne charakterizoval verbalne Ustne odpovede
jeho ducha zjednocujuci princip ¢loveka -
- - osvojit’ si zakonitosti, ktoré urahcuju kontakt s eho ducha
Duchovny Zivot Bohom (modlitba, sviatosti)
- prebudit’ zaujem o duchovny zivot
Vlastnosti cloveka - €nosti
Enosti — viastnosti hrdinu Obcianska nauka - charakterizovat pojem ¢nost a vysvetlit pojem - spravne charakterizoval pojem verbalne Ustne odpovede
,cardo® ,enost*
- prebudit zaujem o sebavychovu
- charakterizovat pojem ,zivotna mudrost” a - vedel charakterizovat’ pojem verbalne Ustne odpovede
Rozvaznost (mudrost) vzbudit k osobnej svatosti cez priklady svatych »Zivotna mudrost
- viest k spravnemu hodnoteniu Zivotnych situacii
Mravna sila Eticka vychova - vysvetlit pojmy: mravna sila, sloboda, véla, laska | - vedel vysvetlit pojmy ,mravna verbalne Ustne odpovede
- motivovat' k zodpovednosti za svojej konanie sila, sloboda a vofa
Obcianska nauka - charakterizovat pravdu a spravodlivost’ - vysvetlil pojmy ,pravda verbalne Ustne odpovede
- . o 4« a spravodlivost” a vyznam
Spravodiivost - vysvetlit vyznam svedomia pre Zivot ¢loveka svedomia pre zivot Gloveka
- podnecovat k vychove svedomia prostrednictvom
pravidelného spytovania svedomia
Miernost Eticka vychova - definovat ¢nost miernosti - vedel definovat €nost’ miernosti verbalne Ustne odpovede
- pochopit, ktoré negativa a ako ovplyvnuju zivot
¢loveka (alkohol, drogy, sex, iné negativne
navykoveé latky) nabadat k ovladaniu sa v réznych
situaciach, motivovat' k svedomitému postoju k
sebe, k inym a k Zivotu
Viera - vediet charakterizovat rézne definicie a stupne - spravne charakterizoval rozne verbalne Ustne odpovede
vier P definicie a stupne viery, ovlada
y NCVV
- naucit sa Nicejsko-carihradské vyznanie viery
Nadej - vediet definovat’ pojem nadej - vedel definovat pojem nade;j verbalne Ustne odpovede

- prebudit zaujem o evanjelium
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- viest k pozitivnemu pohladu na Zivot

- nabadat k zaujatiu krestanského postoja vo
prostredi

Laska - predstavit Cistu lasku a jej podoby - rozumel pojmu ,Cista laska“ verbalne Ustne odpovede
- P . , a vedel povedat, aké ma podoby
- posilnit presved&enie, Ze sa da vybudovat
civilizacia lasky
Prostriedky na duchovny rast
cloveka
Modlitba — komunikacia s - charakterizovat spésoby komunikacie s Bohom - vymenoval spésoby verbalne Ustne odpovede
Bohom (modlitba chvaly, vdaky, prosby, odprosenia) komunikacie s Bohom
- pochopit zmysel zakladnych modlitieb (Otéenas,
Zdravas, Slava Otcu, Pod tvoju ochranu, Anjel
Pana)
- prebudit tuzbu po kontakte s Bohom, viest k
pravidelnej modlitbe
Modlitba srdcom - vysvetlit pojem kontemplativha modlitba - spravne vysvetlil pojem verbalne Ustne odpovede
- nabadat k zhodnoteniu kvality a obsahu svojich skontemplativna modiitba
modlitieb a ak treba urobit napravu
Svaté pismo - vysvetlit povod Svatého pisma - vedel vysvetlit pévod Svatého verbalne Ustne odpovede
. - wio s sy pisma
- charakterizovat pojem Svaté pismo a posvatna
tradicia
- podnecovat k pravidelnému ¢&itaniu Svatého
Svaté pismo a otazniky fudstva - uvedomit’ si, Ze Boh odovzdava svoje posolstvo - pochopil, Ze podstatnym verbalne Ustne odpovede
aj dneSnému ¢loveku posolstvom Svatého pisma je
- pochopit, ze podstatnym posolstvom Svatého spasa Cloveka
pisma je spasa Cloveka
- prebudit zaujem o krestansku tradiciu Pisma
Udalost Velkej noci — Dejepis - vediet prehodnotit’ dejiny sveta vo svetle dejin - vedel vysvetlit udalosti Velkej verbalne Ustne odpovede

zmftvychvstanie

spasy

- dokladne poznat udalosti Velkej noci

noci
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- nabadat k pohladu na dejiny sveta vo svetle dejin
spasy

- nabadat k aktivnemu prezivaniu svatej oms$e

Novy zakon — blahoslavenstva

- poznat’ JeziSa Krista a jeho spdsob Zivota
- osvojit' si novy Styl Zivota, ktory predklada Jezis
vo Svatom pisme

- podnecovat k tomu, Ze hodnoty krestanstva su
ustavine platné

- vedel hovorit o JeziSovi Kristovi
a jeho spbsobe Zivota

verbalne

Ustne odpovede

Vychova k manzelstvu a
rodicovstvu

Poslanie muza a Zeny

Psychologia

- charakterizovat zakladné rozdiely medzi muzom
a zenou v oblasti psychiky

- poznat, ¢o hovori o muzovi a zene zjavené Bozie
slovo

- viest k reSpektovaniu rozdielov medzi muzom
a zenou

- spravne charakterizoval
zéakladné rozdiely medzi muzom a
Zenou v oblasti psychiky

verbalne

Ustne odpovede

Tajomstvo pritazlivosti

Rodinna vychova

- oboznamit sa so zakladnymi kritériami vyberu
partnera

- spoznat zakonitosti a stupne rastu pravej lasky
medzi chlapcom a dievéatom

- nabadat k zodpovednému vyberu Zivotného
partnera

- vedel hovorit’ 0 zakonitostiach
a stuprioch rastu pravej lasky

verbalne

Ustne odpovede

Manzelska laska

Rodinna vychova

- poznat zakonitosti manzelského Zivota
- poznat Bozie zakony, ktoré maju platit' v
krestanskej rodine

- viest k dialégu v rodine ako k zakladnému
predpokladu rieSenia kriz

- motivovat k modlitbe za svojho buduceho
zivotného partnera

- charakterizoval zakonitosti
manzelského Zivota

verbalne

Ustne odpovede

Ludska rodina

Rodinna vychova

- charakterizovat rodinu ako zakladnu bunku
spolo¢nosti a Cirkvi

- oboznamit s Deklaraciou prav pocatého dietata

- vedel charakterizovat’ rodinu
ako zakladnu bunku spolo¢nosti a
Cirkvi

verbalne

Ustne odpovede
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- viest k pozitivnemu postoju k Zivotu

Poslanie zasvatenych - poznat formy zasvateného Zivota - spravne charakterizoval formy verbalne Ustne odpovede
o x . - zasvateného zivota
- pochopit, v éom spociva poslanie kiazov,
rehofnikov a rehofnych sestier
- motivovat' k modlitbe za najdenie svojho miesta
v Zivote
Krestan — Bozi spolupracovnik - vnasat krestanské postoje do Zivota okolo nas - vedel vysvetlit potrebu verbalne Ustne odpovede

- vediet sa krestansky angazovat v spolo¢nosti
(vediet obhdjit pravo na Zivot od po€atia po
prirodzend smrt)

- viest k presved&eniu, Ze krestan je povolany
vytvarat’ civilizaciu lasky

- ponuknut alternativu ku konzumnému $tylu zivota

krestansky sa angazovat v
spolo¢nosti
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5.8 obcianska nduka

Nazov predmetu obcianska nauka
Casovy rozsah vyucby 1 hodina tyzdenne, spolu 33
Roc¢nik druhy

Kéd a nazov ucebného odboru 2962Hpekar, pekarka
Vyuéovaci jazyk slovensky

5.8.1 Charakteristika predmetu

Obsah vyuéby vychadza zo vzdelavacej oblasti ,,Clovek, hodnoty a spoloénost’ “ SVP 29
Potravinarstvo. Tato vzdelavacia oblast’ rozvija osobnost’ ¢loveka s vlastnou identitou a
hodnotovou orientaciou, v ktorej sa prelinaji ucta k ¢loveku, k prirode, spolupraca, narodné
hodnoty. Vychovava k vlastenectvu a posiliiuje reSpekt k zakladnym principom demokracie a
tolerancie. Pripravuje mladych l'udi pre zivot v harmonickych a stabilnych vztahoch v rodine,
na pracovisku, medzi spolocenskymi skupinami, v narode, medzi narodmi. Oblast’
vzdelavania obsahuje ucivo Standardy — ¢lovek v 'udskom spolocenstve, ¢lovek ako obcan,
¢lovek a pravo, ¢lovek a ekonomika.

Metody, formy a prostriedky vyucovania ob¢ianskej nduky maju stimulovat’ rozvoj
poznavacich schopnosti Studentov, podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost’.
Uprednostitujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese
vyucby méa moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel’ zase ma povinnost’ motivovat,
povzbudzovat’ a viest’ Studenta k ¢o najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne,
ale aj v oblasti zvysené¢ho zaujmu v ramci Studijného odboru. Stimulovat’ poznavacie ¢innosti
Studenta predpokladé uplatiovat’ vo vyucovani predmetu nauka o spolo¢nost 1 proporcionéalne
zastipenie teoretického poznavania s beznym Zivotom. Vychovné a vzdelavacie stratégie
napomdzu rozvoju a upeviovaniu kl'ai¢ovych kompetencii Studenta. V tomto predmete
budeme rozvijat’ a skvalitiovat’ kI'ucové kompetencie komunikativne a socialno interakcné,
interpersondlne a intrapersonalne, sposobilosti tvorivo riesit problémy, sposobilosti vyuzivat
informacné technologie a sposobilosti byt demokratickym obcanom. Vyucba bude prebiehat’
vV beznej triede. V rdmci vyucby sa uskutocnia besedy so zastupcami kriminéalnej policie a
mestskej policie ako aj uradu prace.

5.8.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Ciel'om vyucovacieho predmetu obc¢ianska nauka v u¢ebnom odbore 2962Hpekar je
oboznamit’ Studentov so zdkladmi vybranych spolocenskych vied, preferovat aktivne
obcianstvo, rozne postupy k rieSeniu problémov kazdodennej praxe, pochopenie zlozitosti
socialnych vztahov, uvedomenie si hodnoty vzdelania a vzdelanostnej mobility.
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5.8.3 Stratégia vyucovania

Pri vyucovani sa budu vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Socialne vztahy v spolo¢nosti

motivaéna metdda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadena, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca Ziakov
supinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmeédiami, internetom

Clovek - ob&an

motivacna metéda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadena, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
supinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Ludské prava a zakladné slobody

motivaéna metéda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor
sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadena, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
supinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmeédiami, internetom

Ochrana spolo¢enskych hodnét a
slobéd

motivaéna metéda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor
sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadenad, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
supinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmeédiami, internetom

5.8.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a ucenia ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov tematického
celku

Odborna literatura

Didakticka
technika

Materialne
vyucébové
prostriedky

DalSie zdroje
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(internet,

kniznica, ...
Dataprojektor denna tlag, internet
s , J.Prevendarova,G.Kubitkova: Casopisy
SOCIalvne vgtahy v Zaklady rodinném a sexualnem PC
spolo¢nosti vychovy.SPN 1996
M.Ko$¢: Zaklady psychologie. SPN
1996
J.Sopdci,B.Buzik: Zaklady
sociologie.SPN 1995
Dataprojektor denna tlag, internet
> _ x A.Krskova, D.Kratka: Zaklady prava Casopisy,
Clovek - obcan a ochrana spotrebitela. SPN 1996 PC Ustava SR
J.Prevendarova,G.Kubitkova:
Zaklady rodinném a sexualnem
vychovy.SPN 1996
J.Sopéci,B.Buzik: Zaklady
sociologie.SPN 1995
Dataprojektor denna tlag, internet
) 4 s A.Krskova, D.Kratka: Zaklady prava Casopisy,
LUd,Ske pr?va a ochrana spotrebitela. SPN 1996 PC ,
a zakladné slobody Ustava SR,
V3eobecna
deklaracia
fudskych prav,
Dohovor
0 pravach
dietata
Dataprojektor denna tlag, internet
Casopis
Ochrana PC PISy

spolo¢enskych hodn6t
a slobdd

A.Krskova, D.Kratka: Zaklady prava
a ochrana spotrebitela. SPN 1996
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ROCNIK: DRUHY

ROZPIS UCIVA PREDMETU: OBCIANSKA NAUKA

1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin

Nazov tematického | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
celku vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy
Socialne  vztahy v 8
sl Ziak ma Ziak:
»  Vysvetlil proces . .
»  Socializacia 1 +  Vysvetlit proces sgcializégie Ustne  frontalne | Ustne odpovede
socializacie skusanie
Definoval jednotlivca a . .
»  Jednotlivec a skupina 1 4+ Definovat jednotlivca a skupinu dJeIenie skupin Ustne skusanie Ustne odpovede
skupinu, delenie skupin '
Vysvetlil pojem socialnej . .
»  Socialna rola, socialne 1 +  Vysvetlit pojem socialnej roslly zara%iljsamého setia Ustne  frontalne | Ustne odpovede
vztahy v skupine roly, zaradit samého seba do éociélnej roly, 0zna skusanie
do socialnej roly, poznat socialne vztahy v skupine
socidlne vztahy v skupine a najst konkrétne priklady
a najst konkrétne priklady
Vysvetlil pojem komunity, . .
»  Komunita, vyhody a 1 4 Vysvetlit pojem komunity, pc):zné zéila{dné prvky , y Ustne  frontalne | Ustne odpovede
neV}’Ihody mesta a poznat zékl_adné prvky , mesto, dedina, susedstvo, skusanie
dediny mesto, dedina, susedstvo, porovnal vyhody a
porovnat vyhody a nevyhody zakladnych
nevyhody zakladnych prvkov komunity
prvkov komunity
Objasnil pojem deviacie, . .
» Deviacia 1 4 Objgsn!t’vp’ojem c'jev.iécie, dorj1iesol Fczzle!mky tykajlce Ustne skusanie Ustne odpovede
doniest Clanky tykajice sa sa deviacie, rozobral dant
deviacie, rozobrat danu situéciu
situaciu Prezentacia
4+  Definoval ojem | . .
»  Kultdra 1 + Dgfinovat’ypojem ku!tura, kultura, orientO\F/)aIJ sa Us'trje _ frontalne | Ustne odpovede
orientovat sa v kulture, v kultdre nasiel | skusanie
najst konkrétne prejavy konkrétne prejavy
kultury v obci, meste, kde kultdry v obci, meste
e kde Zije
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*— Uviedol doésledky

»  Kultdrna tolerancia a 2 Uviest' dosledky Ustne  frontalne | Ustne odpovede
intolerancia predsudkov predsudkov | skasanie
a nereSpektovania a ’nerespektpvvanla,
kultarnych odlignosti kulturnych odliSnosti
prisludnikov réznych prislusnikov roznych
socialnych skupin socialnych skupin
Clovek - obéan 12
Ziak:
»  Vysvetlil pojem pravneho . .
»  Pravny stat 1 Vysvetlit pojem pravneho ét}zlétu der’;ojkrac?e Ustne skusanie Ustne odpovede
$tatu, demokracie ’
o . L »  Vysvetlil pojem forma . e .
»  Formy Statu 1 Vysvetlit pojem forma Statu &tatu a pozna zakladné Ustne skusanie Ustne odpovede
a pozna zakladné delenie delenie
A . »  Vysvetlil pojem forma . .. .
»  Formy viady 1 V){svetht pojem forma ] viady a pozna zakladné Ustne skusanie Ustne odpovede
vlady a pozna zakladné delenie
delenie
- . o, »  Pozna zakladny zakon . L < : .
» Ustava SR 1 Poznat zakladny zakon $tatu, jeho Strukturu Pisomné skusanie | Nestandardizovany
&tatu, jeho Struktaru , orien'tuje sav Ustave SR didakticky test
orientovat’ sa v Ustave SR
& »  Ovlada delbu Statnej . .
»  Statnamoc, 1 Vediet delbu Statnej moci, moci, objasnil pojemJ Ustne skusanie Ustne odpovede
zakonodarna objasnit pojem zéko;wodérnej moci
zakonodarnej moci, vysvetlil pdsobnosti NR
vysvetlit pédsobnosti NRSR SR
& »  Ovlada delbu Statnej . .
»  Statna moc, vykonna a 1 Vediet delbu Statnej moci, moci, objasnil pojemJ Ustne skusanie Ustne odpovede
sudna objasnit pojem vykonnej a vykonnej a sidnej moci,
stidnej mogi, dlohu ulohu prezidenta SR a
prezidenta SR a viady SR viady SR
v : o , »  Objasnil pojem volebny . , .
»  Volebny systém 2 Objasnit pojem volebny systém, charakterizoval Ustne  frontalne | Ustne odpovede
systém, charakterizovat nAas spésob volieb skusanie
nas spdsob volieb, volebné volebné pravo ’
pravo, charakterizovat charakterizoval podstatu
podstatu komunalnych, komunalnych
parlamentnych ) parlamentnych
a prezidentskych volieb a prezidentskych volieb
L, . o »  Vysvetlil pojem politicka ; L . . ’
»  Politické strany 1 Vysvetlit pojem politicka Pisomné skusanie | Nestandardizovany

strana, na zlozeni NR SR
uviest rozdiely opozi¢na,
koali€¢na strana

strana, na zloZzeni NR SR
uviedol rozdiely opozi¢na,
koali¢na strana

didakticky test
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»  Rozdelil natlakové

»  Natlakové organizacie 4+ Rozdelit natlakové organizacie, uviedol Ustne  frontalne | Ustne odpovede
organizacie, uviest priklady priklady c“:in;losti skusanie
Cinnosti organizacii natlakovych organizacii

JO— . — . »  Pripravil pracu, v ktorej . . .

» Jaamgj stat 4+ Pripravit pracu, v ktorej vyjadri svoj postoj k tatu Ustne skusanie Ustne odpovede
vyjadri svoj postoj k Statu, v ktorom Zije a objasnil s cia ora
v ktorom Zije a objasni podstatu chJdpoveJdného Prezentacia prac
podstatu zodpovedného spravania sa v zmysle
Spravania sa v zmysle hesla“Neznalost zakona
hesla“Neznalost zakona neospravedifiuje”
neospravedinuje”

Ludské prava

a zakladné slobody Ziak ma: Ziak:

i .. T ) , »  Vysvetlil pojem fudskych . e . . :

»  Ludské a obc&ianske 4+ Vysvetlit pojem ludskych a obgianskych prav a Pisomné skusanie | Nestandardizovany
prava a slobody a obcianskych prav a slobdd didakticky test

slobod
i . » ) »  Vysvetlil poslanie . L .

> Ge'nerame fudskych 4 }/ysvet]lt’poslanle o jednotlivych generacii Ustne skusanie Ustne odpovede

prav jednotlivych generacii tudskych prav
fudskych prav
< . - . ; »  Dokazal pracovat . . ,

»  VSeobecna deklaracia 4+ Dokazat pracovat s textami jednotlivych Ustne skusanie Ustne odpovede,
fudskych prav, Dohovor s textami jednotlivych dokumentov o fudskych skupinova praca
o pravach dietata dokumentov o ludskych pravach

pravach
« . ) ; , » Nasiel na prikladoch . Y .

»  Re$pektovanie 4 Hradat na prikladoch dodrziavanie, pripadne Ustne skusanie Ustne  odpovede,
fudskych prav v nasej dodrziavanie, pripadne porugovanie i’udskych skupinova praca
spolo¢nosti porusovanie ludskych prav prav

Ochrana spolo¢enskych

hodnét a slobéd Fiak ma: Fiak:

, , ; X »  Pozna organy ochrany . Y .
»  Sustava sudov SR 4 Poznat organy ochrany Ustne skusanie Ustne odpovede

prav a slobdd v SR,
sustavu sudov

prav a slobdd v SR,
sustavu sudov
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»  Policia SR, pravomoci
policie

Poznat organy ochrany
prav a slobdd v SR, Policia
SR. Vymedzit korupciu ako
poruSenie zakona (trestny
¢in).Vysvetlit pojem pranie
Spinavych penazi.Uviest
priklady podvodov
sUvisiacich so zneuzivanim
verejnych zdrojov.

Pozna organy ochrany
prav a slobdd v SR,
Policia SR. Vymedzil
korupciu ako porusenie
zakona (trestny cin).
Vysvetlil pojem pranie
Spinavych penazi. Uviedol
priklady podvodov
suvisiacich so
zneuzivanim verejnych
zdrojov.

Ustne skusanie

Ustne odpovede

»  Advokacia - Slovenska
advokatska komora

Poznat organy ochrany
prav a slobéd v SR,
Slovenska advokatska
komora

Pozna organy ochrany
prav a slobdd v SR,
Slovenska advokatska
komora

Ustne skusanie

Ustne odpovede

»  Notarstvo - Notarska
komora SR

Poznat organy ochrany
prav a slobéd v SR,
Notéarska komora SR.
Charakterizovat' hlavné
prvky jednoduchého zavetu

Pozna organy ochrany
prav a slobdd v SR,
Notarska komora SR.
Charakterizoval hlavné
prvky jednoduchého
zavetu.

Ustne skusanie

Ustne odpovede

»  Mediacia

Poznat organy ochrany
prav a slobdéd v SR,
mediacia

Pozna organy ochrany
prav a slobdd v SR,
mediacia

Ustne  frontalne
skusanie

Ustne odpovede

»  Prostriedky ochrany
prav a slobdd v Eurépe
a vo svete

Charakterizovat
prostriedky na ochranu
fudskych prav a slobéd
v Eurépe a vo svete

Charakterizoval
prostriedky na ochranu
fudskych prav a slobéd
v Eurépe a vo svete

Ustne  frontalne
skusanie

Ustne odpovede
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»

Prava sluziace na
ochranu spotrebitela

Ovladat zakladné postupy
na znovunadobudnutie
stratenych prav,
analyzovat’ suvislost
filantropie s osobnym
rozpoctom, opisat
moznosti UCasti na
charitativnych aktivitach.
Vyhladat informécie o
pravach spotrebitelov
vratane naroku na

reklamaciu.Charakterizovat

pojem finanéni
spotrebitelia.

Uviest priklady klamlivych
alebo zavadzajucich
obchodnych praktik, ktoré
zakazuje zakon o ochrane
spotrebitelov.

Uviest priklady falSovanych
tovarov (fejkov)

»  Ovlada zakladné postupy

na znovunadobudnutie
stratenych prav,
analyzoval suvislost
filantropie s osobnym
rozpoc¢tom, opisal
moznosti u€asti na
charitativnych aktivitach.
Vyhladal informacie o
pravach spotrebitelov
vratane naroku na
reklamaciu.
Charakterizoval pojem
finanéni spotrebitelia.
Uviedol priklady
klamlivych
alebo zavadzajucich
obchodnych praktik, ktoré
zakazuje zakon o ochrane
spotrebitelov.
Uviedol priklady
falSovanych tovarov
(fejkov).

Ustne skusanie

Ustne odpovede,
skupinova praca
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5.9 biolégia

Nazov predmetu biolégia

Casovy rozsah vyuéby 1hodina tyzdenne, spolu 33 hodin
Roénik prvy

Koéd a nazov uc¢ebného odboru 2962 H pekar, pekarka
Vyucéovaci jazyk slovensky

5.9.1 Charakteristika predmetu

Cielom predmetu je v nadvéznosti na bioldgiu na zédkladnej Skole poskytnut’ Ziakom
kompetencie, ktoré im umoznia spravne chapat’ a vysvetl'ovat’ prirodu ako celok a prirodné javy
1 procesy vo vzajomnych stvislostiach. Poskytne Ziakovi moZznost ziskania navykov a
osobnych rozhodnuti potrebnych pre zachovanie svojho zdravia. Smeruje k tomu, aby sa Ziaci
naucili chapat’ prirodu ako zdroj trvalo udrzate'ného Zivota na Zemi a vedeli aplikovat’ ziskané
kompetencie v osobnom zivote. Formuje ekologické myslenie, citenie a postoje ziakov, podiel’a
sa na tvorbe novej hierarchie hodndt z aspektu trvalo udrzate'ného rozvoja. Predmet plni ulohu
vSeobecnovzdeldvaciecho predmetu, ako aj tulohu pripravného predmetu pre odborné
vzdeléavanie.

Predmet biologia nadvizuje na uéivo zakladnej skoly, rozvija, rozsiruje a prehlbuje ho.
Pri vybere uciva sme prihliadali na vymedzent hodinovu dotaciu a schopnosti Ziakov.

Metody, formy a prostriedky maju stimulovat’ rozvoj poznéavacich schopnosti ziakov,
podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost’.

Vyucba bude prebiehat’ v beznej triede.

5.9.2 C(iele vyucovacieho predmetu
Ziaci
e Ziskajiucelenu predstavu o zivej prirode ako vysledku vzajomného posobenia vsetkych
zloziek
Porozumeju prirodnym javom, procesom a objektom vo vzajomnych suvislostiach
Spravne interpretuju informacie o zivej prirode
Vyuziji osvojené postupy pre ovplyviiovanie svojho zdravia
Identifikuja kl'aiCové pojmy
Dokazu aplikovat’ vedomosti o zdravi a chorobe v osobnom Zivote
Realne posudia dosledky existujucich vedeckych objavov
Dokéazu prezentovat’ vysledky svojej prace stnou i pisomnou formou
Nadobudnu sposobilost’ realizacie projektov v oblasti ochrany zivotného prostredia a
zdravia ¢loveka
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5.9.3 Stratégia vyucovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat nasledovné metddy a formy vyu€ovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyuc¢ovania

Metody

Formy prace

Bioldgia

Informaénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — riadeny rozhovor

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca zZiakov
Praca s knihou

Demonstracia a pozorovanie

Clovek a jeho zdravie

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor

Heuristickd - rozhovor, rieSenie
tloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca zZiakov
Praca s knihou

Demonstracia a pozorovanie

Clovek a Zivotné prostredie

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor

Heuristickd - rozhovor, rieSenie
tloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca zZiakov
Praca s knihou

Demonstracia a pozorovanie

5.9.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyu€ovania a u€enia Ziakov sa vyuziju nasledovné ucebné zdroje:

Nazov tematického || Odborna literatura Didakticka Materialne DalSie zdroje
celku technika vyuéb_ové (internet,
prostriedky kniznica, ...
Bioldgia Dataprojektor Internet
PC
Magneticka
tabula
Tabula
Filpchart
Clovek a jeho zdravie Dataprojektor CD
PC Internet
Tabula
Filpchart
Clovek a Zivotné Dataprojektor CD
prostredia PC Internet
Tabula
Filpchart
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RozpPis UCIVA PREDMETU: biolégia 1. ro€nik

1 hodiny tyzdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Témy vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Biologia 10
Ziak ma: Ziak:
Biologia, organizmy, 3 Pprovr}at z akl'adne Pprovr}avail zakladne Ustne  frontalne | Ustne odpovede
- ; biologické objekty biologické objekty A
mikroorganizmy, o g skusanie
. Vysvetlit' zakladne Vysvetli zékladne
huby, rastliny, biologické procesy biologické procesy Pisomné
Zivocichy, Clovek Vysvetlit’ zdkonnosti Vysvetli zakonnosti sktsanie Didakticky test
Vyziva, dychanie, fungovania 'udského fungovania 'udského
vylu€ovanie, 4 organizmu organizmu
rozmnozovanie, rast a Zistit, ¢o sa odohrava Zisti, ¢o sa odohrava
vyvin, drazdivost’, v l'udskom tele pri v l'udskom tele pri
pohyb organizmov aktivnom pohybe aktivnom pohybe
. o, (naméahavej praci) (naméahave;j praci)
Hlera@(}jlwlfy prineip Vyjadrit’ schematicky Vyjadri schematicky
usportadania 3 vztahy v hierarchickom vztahy v hierarchickom
organizmov, bunka, S adani S dani
Ietivo. tkarivo. orvan principe usporiadanie principe usporiadanie
pIetvo, thanivo, organ, organizmov organizmov
organova sustava,
organizmus
Clovek a jeho zdravie v
Ziak ma: Ziak:
Zdrava vyZiva, 2 PO? 1§at prlznakyr POP Sep riznaky . Frontalne ustne | Ustne odpovede
travovacie navyky beznych ochoreni beznych ochoreni skiiganie
S Zucastnit’ sa na Zucastni sa na
a zlozvyky , . , . , .
formovany prostredia, formovany prostredia, Pisomné Didaktick? test
Zdravy zivotny $tyl, ktoré podporuje zdravie ktoré podporuje zdravie | skiSanie 1daxticky tes
pohoda-pohodlie, 2 Aktivne sa podiel'at’ ha Aktivne sa podiel’a na
volny cas, odpocinok, vytvoreni spravnych vytvoreni spravnych Projekt

relaxacia, regeneracia,
rezim dna-biorytmus

zivotnych zrucnosti
Uplatnit’ osvojene
preventivne sposoby
rozhodovanie

zivotnych zrucnosti
Uplatiiuje osvojene
preventivne sposoby
rozhodovanie
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Psychoativne  latky, 2 a spravanie v savislosti a spravanie v suvislosti
zavislosti S poskodzovanim S poskodzovanim
. o vlastného zdravia vlastného zdravia
Rodina, priatelia, Skola 2 i zdravia ostatnych i zdravia ostatnych
Choroby  spdsobene Prispievat’ kK utvaraniu Prispieva k utvaraniu
mikroorganizmami, dobrych dobrych
choroby, dychacich 4 medzil'udskych medzil'udskych
ciest, traviacej, vztahov vzt'ahov
obehovej stistavy Spravne interpretovat’ Spravne interpretuje
. : i vysledky vyplyvajuce vysledky vyplyvajuce
Ockovanie, prevencia 2 z nespravneho z nespravneho
zivotného Stylu zivotného Stylu
Spravne reagovat’ pri Spravne reaguje pri
beznych ochoreniach beznych ochoreniach
Clovek a Zivotné 9
prostredie Ziak ma: Ziak:
Zivotné prostredie, zlozky 2 Prejavit’ pozitivny Prejavi pozitivny postoj | Ustne frontélne | Ustne odpovede
zivotného prostredia postoj k zivotnému k zivotnému prostrediu | skiiSanie
Znecistenie zivotného 1 prostrediu Uvedie pric¢iny Pisomné Didaktick test
prostredia Uviest’ priciny globalnych problémov | skusanie 1dakticky tes
Globélne problémy 2 globélnych problémov Analyzuje moznosti
Clovek a Zivotné prostredie 2 Analyz’ovat’ moinosti prec}(':hfidzan'ia Projekt
5 predghadzan}a znetistovania '
Ochrana prirody zneCistovania zivotného prostredia

zivotného prostredia

Analyzovat
nebezpecenstvo
¢innosti ¢loveka vo
vzt'ahu k Zivotnému
prostrediu

Uviest’ argumenty na
potrebu ochrany
prirody

Analyzuje
nebezpecenstvo
¢innosti ¢loveka vo
vztahu k Zivotnému
prostrediu

Uvedie argumenty na
potrebu ochrany
prirody

Naplanuje a vyhodnoti
projekt na rieSenie
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Naplanovat a
vyhodnotit’ projekt na
riesenie
environmentalnych
problémov

environmentalnych
problémov

VSeobecné pokyny hodnotenia:

Pri hodnoteni pouzivame vSeobecné kritéria a klasifikaciu uvedenu v Klasifikanom poriadku Skoly.
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5.10 matematika

Nazov predmetu matematika

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyzdenne v 1. ro€niku, spolu 33 hodin
1 hodina tyZdenne v 2. ro€niku, spolu 33 hodin

Roénik prvy, druhy
Koéd a nazov studijného odboru 2962 H pekar, pekarka
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

5.10.1 Charakteristika predmetu

Predmet matematika v u¢ebnom2962 H pekar, pekarkasvojim obsahom nadvdzuje na ucivo
zakladnej skoly, rozvija, rozsiruje a prehlbuje ho. Jeho obsah je Struktirovany do tematickych
celkov (téma a podtémy).

Vedomosti, ktoré Ziak ziska na zdkladnej Skole sa na strednej Skole nevyucuji znova.
Opakovanie vstupnych vedomosti a zru¢nosti sa uskuto¢ni na zaciatku kazdého tematického
celku. Nové poznatky nadvédzuji postupne na vstupné vedomosti. Rozvija a upeviiuje sa
schopnost’ komunikovat’ a argumentovat’.

Ziaci sa pri pocitani s redlnymi &islami zdokonal'uju v aritmetickych operaciach so zlomkami
a desatinnymi Cislami, zvySuju svoje praktické zru¢nosti pri pocitani s percentami a pouzivajt
troj€lenku.

Vedomosti zo zékladnej Skoly o vyrazoch sa iba utvrdia, vyuZivaji matematické vzt'ahy pre
druhtt mocninu dvoj¢lena a rozdiel druhych mocnin.

Riesia sa rozne typy rovnic a nerovnic s dérazom na pochopenie logickej podstaty rieSenia
pomocou slovnych tloh. Pri rieSeni danej ulohy sa vyjadruje nezndma zo vzorca.

V oblasti funkcii sa kladie doraz hlavne na grafické znazornovanie linearnej funkcie, ur¢ovanie
rastcej a Klesajucej funkcie z grafov . Ziskané poznatky vediet aplikovat’ v tilohach.

V ucebnych osnovach je planimetria. Hlavny doraz sa kladie na budovanie predstavivosti ,
rieSia sa praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie pravouhlého trojuholnika a Pytagorovej vety.
Ziaci st schopni zostrojit’ trojuholnik, §tvoruholnik, urcovat’ ich obsah a obvod.

Cielom v stereometrii je vediet’ ur¢ovat’ vzdjomnu polohu bodov, priamok a rovin, rozliSuju
sa zakladné telesa (hranol, valec, ihlan, kuzel’ a gul'a) a urCuje sa ich povrch a objem.

5.10.2 Ciele vyucCovacieho predmetu

Ciel'om vyucovania matematiky je ziskaniepozitivneho vzt'ahu k matematike. Hlavnym ciel'om
matematiky je poskytnut’ ziakom matematicky zaklad — vedomosti a zru¢nosti potrebnépre
uspesné zvladnutie odbornych predmetov prislusného Studijného odboru. Absolventby mal
nadobudnit’ vedomosti z oblasti algebry, planimetrie, stereometrie. Pri zvladani uciva
matematiky by sa mal oboznamit’ a naucit’ narabat’ s dostupnymiinforma¢nymi technoldgiami.
Tematickym zameranim obsahu jednotlivych tloh by malziskavat’ pozitivny vzt'ah k prirode a
naudit’ sa respektovat’ udské prava.Student si osvoji pojmovy aparat, vztahy a suvislosti,
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niektoré postupy a ¢innosti pri rieSeni uloh z praxe. Nauci sa vyuzivat’ vypoctovua techniku pri
rieSeni matematickych tloh. Nauci sa logicky mysliet, argumentovat’ a tvorivo pristupovatk
rieSeniu problémov a prezentacii svojich tvah a postupov.

Metody, formy a prostriedky vyucovania matematiky maja stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost’. Uprednostitujeme
také stratégie vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyuc¢by mé moznost
spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel’ zase ma povinnost’ motivovat’, povzbudzovat a viest’
ziaka k ¢o najlepsim vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySené¢ho
zdujmu v ramci Studijného odboru.

Stimulovat’ poznavacie ¢innosti ziaka predpoklada uplatnovat vo vyucovani predmetu
matematika proporcionalne zastpenie a prepojenie empirického a teoretického poznavania.
Vychovné a vzdelavacie stratégie napomozu rozvoju a upeviovaniu klI'i¢ovych kompetencii
ziaka. V tomto predmete budeme rozvijat’ a skvalitiiovat’ kI'ai¢ové kompetencie komunikativne
a socialno interakcné, interpersondlne a intrapersonalne, sposobilosti tvorivo riesit problémy,
sposobilosti vyuzivat' informacné technoldgie a sposobilosti byt demokratickym obcanom.
Preto je dolezitou sucast'ou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvicovania,
upeviiovania, prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych
a kvalitativnych tloh z uciva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru,
ktoré umoznuju spajat’ a vyuzivat’ poznatky z viacerych Casti uc¢iva v ramci medzipredmetovych
vztahov. Predmet matematika je vel'mi tzko previazany s predmetmipotraviny a vyziva,
technologia, hospodarske vypoctyv jeho tematickych celkoch zameranych na normovanie
a vypocty.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu matematika patri aj
vyuzitie pocitacov a internetu.

Vyucba bude prebiehat’ v odbornej ucebni informatiky a beznej triede.

5.10.3 Stratégia vyucovania

Nazov tematického celku Stratégia vyucovania
Metody Formy prace
Cisla, premenna a poétové | Informa&noreceptivna - vyklad Clenenie ugiva do jednotlivych
vykony s ¢islami o . .| hodin realizovat podla urovne
Heuristicka - rozhovor, rieSenie

i vedomosti ziakov v triede
uloh

Pravidelna realizacia  ustnych
matematickych rozcviciek

Individualna praca so ziakmi podla
urovne osvojenych vedomosti

Samostatnd praca — numerické
pocitanie

Opakovanie na zaklade vhodnych
motiva¢nych uloh

Ulohy problémového charakteru
Schopnost tvorivo riesit’ problémy

Ulohy problémového charakteru
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Vzt'ahy,
diagramy

funkcie, tabulky

Informacénoreceptivna - vyklad

Heuristicka rieSenie

uloh

- rozhovor,

Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov

Ulohy problémového charakteru

Individualny pristup k Ziakom
podla urovne osvojenia poznatkov
Schopnost tvorivo riesit problémy

Praca s knihou
Kratke pisomné prace (zvlast

k precvieniu umernosti)

Geometria a meranie

Informacénoreceptivna -
s konkrétnymi prikladmi

vyklad

Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Problémova metdda

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov pri
precviCovani a prehlbovani ugiva
(numerické pocitanie)

Skupinova praca ziakov

Pri rieSeni narocnejsich uloh
Jednoduché ulohy problémového
charakteru

Kratke pisomné prace

Zaradovanie problémovych uloh
podla urovne v triede

Schopnost tvorivo rieSit problémy
Kratke pisomné prace

Kombinatorika,
pravdepodobnost’ a Statistika

Informacnoreceptivna -
s konkrétnymi prikladmi

vyklad

Heuristickd - rozhovor, rieSenie

uloh
Problémova metoda

individualna praca ziakov  pri
precviCovani a prehlbovani ugiva
(numerické pocitanie)

Skupinova praca ziakov

Pri rieSeni narocnejSich uloh
Jednoduché ulohy problémového
charakteru

5.10.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a ucenia ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov
celku

tematického || Odborna literatara

Didakticka
technika

Materialne DalSie zdroje

vyucbové ;

prostriedky (m_tgr.net,
kniznica, ...
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Cisla, premenna 'I\EA-Cialda,t,kJ-Reposvoéﬁs O-SOF’St;aggﬁ Tabula Karty so || Internet
a podétové vykony s | Maematika pre a , zlomkami
. p R y y 1984 Tabula
Cislami
Filpchart
Ukazky
odbornej
technickej
literatary
Vzt’ahy, funkcie’ O. Odvako, J. Repova, L. Skficek: PC internet
tabulky a diagramy Matematika pre SOS a SOU 1, SPN ,
1984 Tabula
0. Odvako, J. Repova, L. Skiicek: || Filpchart
Matematika pre SOS a SOU 2, SPN || Dataprojektor
1984
Videotechnika
PC
Geometria a meranie || O. Odvako, J. Repova,: Dataprojektor Modely telies
i S . . a ich sieti
Matematika pre SOS a SOU 3, Videotechnika Kalkulst )
SPN 1985 alkulatory
PC .
Rysovacie
J. kolouchova, J. Repova, V. Sobr,: Tabura QOm_O":ky’
Matematika pre SOS a SoU 5, spN || Filpchart Spajdle,
atematika pre a ' ukazovatka
1986
Q. Odvéko' , J. kolouchova, J.
Repova, V. Sobr,:
Matematika pre SOS a SOU 6, SPN
1987
O. Odvéko , J. kolouchova, J.
Repova, V. Sobr,:
Kombinatorika, PC
ravdepodobnost’ a .
pravdep Tabula
Statistika
Filpchart
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ROCNIK: PRVY

ROzPIS UEIVA PREDMETU: Matematika

1 tyzdenne, spolu 33 vyuéovacich hodin

« Druhd mocnina
a odmocnina

e Trojclenka

e Priama
a nepriama
umernost’

e Elementarna
finanéna
matematika

-rieSit’ ulohy na percenta
Z bezného Zivota
-uréovat druhd mocninu

a odmocninu pomocou
kalkulacky

-vie pouzit troj€lenku,
priamu a  nepriamu
umernost na rieSenie

jednoduchych praktickych
uloh

-vie rozhodnut
0 vyhodnosti nakupu
alebo zlavy, poistenia a
pbZicky

-vie vypocitat dan, urok

-porozumie vypisu z Uctu
—Cita udaje z faktury

-rieSil ulohy na percenta
z bezného Zivota

-ur€oval druhd mocninu
a odmocninu pomocou
kalkulacky

- pouzil troj€lenku, priamu
a nepriamu umernost na
rieSenie  jednoduchych
praktickych uloh

- rozhodol o vyhodnosti
nakupu alebo zlavy,
poistenia a poZitky

- vypodital dan, urok
-porozumel vypisu z uctu
-Cital udaje z faktary

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Té s vl vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
émy vzdelavacie vystupy
Cisla, premenna 18
a poctové vykony s Fiak ma: Fiak:
Cislami : :
Zaokraht : ; . | -zaokruhloval desatinné
¢ <aokruhiovanie -zaokrthlovat desatinné | gjsia
desatinnych Odborny vycvik gisla ] | redine &l Pisomné a Ustne | Pisomné rieSenie
gisel | L -Zznazornil realne Cisla na skusanie prikladov Ustne
- X Hospodarske vypocty f ' s xr = AR ,
. Ciselna os -znazorfovat realne Cisla | ¢iselnej osi odpovede
« Percenta na Ciselnej osi
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Vzt'ahy, funkcie, tabulky,
diagramy

10

Ziak ma:

Ziak:

e Premenna
a konStanta
e Rovnost
a nerovnost’
e Dosadenie do
vzorca
e Linearna rovnica
e Linearna

nerovnica

e Graf linearnej
funkcie

e Funkéna
hodnota

o Citanie z grafu
e Vlastnosti
linearnej funkcie

Informatika

-modelovat realne
problémy a ulohy
matematickym jazykom
a interpretovat vysledky
rieSenia matematického
problému do realnej
situacie

-dosadit do vzorca

-zapisat dané
jednoduché vztahy
pomocou premennych,
kon&tant, rovnosti

a nerovnosti

-riedit’ slovné ulohy
rovnicou s jednou
neznamou

-zostavit linearnu rovnicu
alebo nerovnicu
predstavujucu
matematicky model
slovnej ulohy , riesit ju,
overit a interpretovat
vysledky s ohfadom na
povodnu slovnu ulohu

Z grafu funkcie odcitat’
s dostatonou
presnostou velkost
funk&nej hodnoty

-zaznacit znamu velkost
funk&nej hodnoty do
grafu

modeloval realne
problémy a ulohy
matematickym jazykom
a interpretovat vysledky
rieSenia matematického
problému do realnej
situacie

-dosadil do vzorca

-zapisal dané
jednoduché vztahy
pomocou premennych,
kon&tant, rovnosti

a nerovnosti

-riesil slovné ulohy
rovnicou s jednou
neznamou

-zostavil linearnu rovnicu
alebo nerovnicu
predstavujucu
matematicky model
slovnej ulohy , riesit ju,
overit a interpretovat
vysledky s ohfadom na
povodnu slovnu ulohu

-z grafu funkcie od¢ital
s dostatonou
presnostou velkost’
funkénej hodnoty

-zaznacil znamu velkost
funkénej hodnoty do
grafu

Pisomné a Uustne
skusanie

Pisomné
prikladov,
odpovede

rieSenie
Ustne
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-z grafu funkcie alebo jej
hodndt uréenych
tabulkou rozhodnut

o raste, klesani,
extrémoch funkcie

a periodi¢nosti

-riedit jednoduché
praktické ulohy
vyzadujuce Citanie

z grafu funkcie alebo
jeho tvorbu

-z grafu funkcie alebo jej
hodndt uréenych
tabulkou rozhodol

o raste, klesani,
extrémoch funkcie

a periodi¢nosti

-riedil jednoduché
praktické ulohy
vyzadujuce Citanie

z grafu funkcie alebo jeho
tvorbu

Kombinarorika,
pravdepodobnost’
Statistika

Ziak ma:

Ziak:

o Statisticky
subor, jednotka,
znak

o PocCetnost

o Aritmeticky

priemer
¢ Polygon
e Histogram
e Kruhovy
diagram

Aplikovana informatika

-urCit poCetnost suboru
a aritmeticky priemer

-vyhladavat, vyhodnotit’
a spracovat udaje

-porovnavat' subory
udajov
-interpretovat ich
prostrednictvom

diagramov, grafov
a tabuliek

-urcil poCetnost’ suboru
a aritmeticky priemer

-vyhladaval, vyhodnotil
a spracoval udaje

-porovnaval subory
udajov
-interpretoval ich
prostrednictvom

diagramov, grafov
a tabuliek

Pisomné a ustne
skusanie

Pisomné
prikladov,
odpovede

rieSenie
ustne

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

116




ROCNIK: DRUHY

ROzPIS UEIVA PREDMETU: Matematika

1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Témy vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Geometria a meranie 33
Ziak ma: Ziak:
e Obvod a obsah Odborny vycvik -naértnut’ a narysovat -nacdrtol a narysoval
rovinnych zakladné rovinné Utvary | z&kladné rovinné utvary
_T_tve,‘rﬁvl ” -vypocitat obvod a obsah | -vypocital obvod a obsah | Pisomné a ustne | Pisomné rieSenie
¢ rojuholni rovinnych utvarov rovinnych Utvarov skusanie prikladov,  ustne
e Stvorec odpovede
e Obdiznik -nadrtnut telesa -nadrtol telesa
. Lichvot_)einl'k -vypocitat’ povrch -vypocital povrch a objem
* Kruznica, kruh a objem telies telies
e Povrch a objem " , . - , )
telies -s vyuzitim priestorovej -s vyuzitim priestorovej
e Kocka predstavivosti rieSit predstavivosti rieSil
e Kvader jednoduché ulohy z jednoduché ulohy z praxe
e Valec praxe
e |hlan
o Kuzel
e Gula
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5.11 informatika

Nazov predmetu informatika

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyué.hodin
Rocnik Prvy

Kéd a nazov studijného odboru 2962 H pekar, pekarka

Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

5.11.1 Charakteristika predmetu

Informatika mé doélezité postavenie vo vzdelavani, pretoze podobne ako matematika
rozvija myslenie Ziakov, ich schopnost’ analyzovat’ a syntetizovat, zovSeobectiovat’, hl'adat’
vhodné stratégie rieSenia problémov a overovat’ ich v praxi. Vedie k presnému vyjadrovaniu
myslienok a postupov a ich zaznamenaniu vo formalnych zapisoch, ktoré sluzia ako v§eobecny
prostriedok komunikécie.

Poslanim vyucfovania informatiky je viest' ziakov k pochopeniu zakladnych pojmov,
postupov a technik pouZivanych pri préaci s idajmi a toku informacii v poc¢itatovych systémoch.
Buduje tak informaticktl kultaru, t.j. vychovava k efektivnemu vyuzivaniu prostriedkov
informacnej civilizécie s reSpektovanim pravnych a etickych zdsad pouZivania informacnych
technologii a produktov.

Toto poslanie je potrebné dosiahnut’ spolo¢nym posobenim predmetu informatika a
aplikovanim informacnych technologii vo vyucovani inych predmetov, medzipredmetovych
projektov, celoSkolskych programov a pri riadeni Skoly.

Systematické zdkladné vzdelanie v oblasti informatiky a vyuZitia jej nastrojov zabezpeci
rovnaku prilezitost’ pre produktivny a plnohodnotny zivot obyvatelov SR v informacnej a
znalostnej spolocnosti, ktortt budujeme.

Oblast’ informatiky zaznamenava mimoriadny rozvoj, preto v predmete informatika je
potrebné dokladnejSie sa zamerat na S$tidium zakladnych univerzalnych pojmov, ktoré
prekracuju sucasné technoldgie. Dostupné technologie maju poskytnit’ vyucovaniu informatiky
Siroky priestor na motivaciu a praktické projekty.

5.11.2 Ciele predmetu

Cielom vyucovania informatiky na strednej Skoleje naucit’ ziakov zakladné pojmy,
postupy a prostriedky informatiky, budovat informatickl kultaru, tj. vychovavat k
efektivnemu vyuZzivaniu prostriedkov informacnej civilizacie s reSpektovanim pravnych a
etickych zasad pouzivania informa¢nych technologii a produktov.
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Toto poslanie by sa malo dosiahnut’ spolo¢nym pdsobenim predmetu informatika a

aplikovanim informac¢nych technolégii (IT) vo vyucovani inych predmetov a v organizovani a
riadeni Skoly.

5.11.3 Prehl'ad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Vo vyucovacom predmete Informatika vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujicich
kl'acovych kompetencii vychovné a vzdeldvacie stratégie, ktoré Ziakom umoziuju:

Komunikativne a socidalne interakcné sposobilosti

Sprostredkovat’ informacie vhodnym spdsobom (video, text, hovorené slovo, diagram)
tak, aby kazdy kazdému porozumel,

vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednoznaéne) vlastny nazor a zaver,

kriticky hodnotit’ informécie (¢asopis, internet),

spravne interpretovat’ ziskané fakty, vyvodzovat’ z nich zavery a dosledky.

Interpersonalne a intrapersondlne sposobilosti

rozvijat’ pracu v kolektive, v druznej a priatel'skej atmosfére,
osvojit’ si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive,
hodnotit” a reSpektovat’ svoju vlastnu pracu a pracu druhych.

Schopnosti riesit problémy

rozpoznavat’ problémy v priebehu ich IKT vzdeldvania vyuZivanim vSetkych metod
a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii (PC, Dataprojektor,
experimentovanie, matematické prostriedky, grafické prostriedky a pod.),

vyjadrit' alebo formulovat (jednoznacne) problém, ktory sa objavi priich IKT
vzdelavani,

hl'adat’, navrhovat’ alebo pouzivat d’alSie metody, informécie alebo nastroje, ktoré by
mohli prispiet’ k rieSeniu dané¢ho problému, pokial doteraz pouzivané metddy,
informacie a prostriedky neviedli k ciel'u,

posudzovat’ rieSenie dan¢ho IKT problému z hl'adiska jeho spravnosti, jednoznacnosti
alebo efektivnosti a na zéklade tychto hl'adisk pripadne porovnavat’ aj rozne rieSenia
daného problému,

korigovat’ nespravne riesenia problému,

pouzivat’ osvojené metddy rieSenia IKT problémov aj v inych oblastiach vzdeldvania
ziakov, pokial’ su dané metody v tychto oblastiach aplikovatel'né.

Spdsobilosti vyuzivat informacné technolégie

ovladat’ pocita¢, poznat jeho zdkladné Casti a jednoduchy sposob jeho obsluhy,
pochopit’ zakladné informadcie o Strukture a fungovani pocitaca,

pracovat’ s jednoduchymi zakladnymi a aplikaénymi funkciami programu potrebného
pre vykon povolania,

ovladat’ obsluhu periférnych zariadeni potrebnych pre ¢innost’ pouZivaného programu,
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e ucit’ sa pouzivat’ nové jednoduché aplikacie,

e komunikovat® elektronickou postou, vyuzivat’ jednoduché prostriedky on-line a offline
komunikacie,

e vyhladdvat jednoduché informacné zdroje a informacie z otvorenych zdrojov,

e zakladom grafického znazoriovania a vediet' ho podl'a potreby vyuzit' v praktickom
Zivote,

e cvidovat, triedit’ a uchovavat’ informécie tak, aby ich mohol vyuzivat pri praci,

e chranit’ informéacie pred znehodnotenim alebo zmanipulovanim,

e posudzovat vierohodnost rdoznych informacnych zdrojov, kriticky pristupovat’
k ziskanym informaciam a byt medialne gramotny.

e ziskavat' informacie v priebehu ich IKT vzdelavania vyuzivanim vsetkych metod
a prostriedkov, ktoré maja v danom okamihu k dispozicii,

e zhromazdovat, triedit’, posudzovat’ a vyuzivat informacie, ktoré by mohli prispiet
k rieseniu daného problému alebo osvojit’ si nové poznatky.

Sposobilost byt demokratickym obcanom

e formulovat’ a prezentovat’ svoje postoje v priebehu ich IKT vzdeldvania vyuZzivanim
vsetkych metdd a prostriedkov, ktoré maji v danom okamihu k dispozicii,

e preukazat vlastnu zodpovednost’ za zverené veci, za svoje vlastné spravanie sa, zdravie
a spoluzodpovednost’ za zivotné prostredie alebo stav spolo¢nosti ako celku.

5.11.4 Stratégia vyuCovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat’ nasledovné metédy a formy vyucovania

Nazov tematického celku Stratégia vyucovania

Metody Formy prace

Motivaéné metody:

motivaéné rozpravanie
motivaéna demonstracia
motivacna vyzva
motivaéna pochvala
motivaéné povzbudenie

Informacie okolo nas e  Frontalna vyucba

. Individualna praca Ziakov

Expoziéné metody: e  Skupinova praca Ziakov
Principy fungovania digitalnych vysvetlovanie
Lo rozpravanie . Pracas PC
technolégii opis

demonstracna metdda
rozhovor -sokratovsky
rozhovor -heuristicky
diskusia

. Praca s internetom

. Praca s knihou

Fixaéné metédy:
Komunikacia prostrednictvom ) )
. prvotné opakovanie
digitalnych technolégii . opakovanie vacsich celkov uciva
. suhrnné  opakovanie  alebo
zavere€né opakovanie
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Informacéna spoloénost’ .

Diagnostické a klasifikatné metédy:

. ustne a pisomné skusanie
didakticky test
. slovné hodnotenie

5.11.5 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a uéenia ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje:

Baranovi¢, Informatika pre
stredné Skoly( Praca
s internetom-tematicky zoSit
), SPN-ISBN 80-10-00158-
9

Nazov tematického || Odborna literatara Didakticka Materialne Dalsie zdroje
celku technika vyucbové (internet
prostriedky Kniznica.
niznica, ...
-1. Kalas, a kol.: Informatika
Informacie okolo nas | Pr¢ §tred'ne Skoly, SPN-
Miadé leta
ISBN 80-10-00528-2 -Internet
-J. Machova, Informatika -P. Navratil,:
Principy fungovania | pre stredné Skoly( Praca ] Pocitatové
digitalnych s textom — tematicky zoSit) -Casopisy PC || vzdelanie,
technolagii ) Y ) Space, PC || ComputerMedia,
SPN-ISBN 80-10 0(3533 9 Revue. ISBN:80-86686-
- S. Lukag, L.Snajder, -Odborna 67-1
Informatika pre stredné . orma
N . . . literat. -P.
Skoly( Praca s tabulkami — ) Navratil.-Priklad
tematicky zosit), Dataprojektor -Nazorné »-rriklady
Komunikéacia YDOGtoVE pomébcky a __cvicenia
SPN-ISBN 80-10-00532-0 E/YF;]OC_"lt(OVaPC z informatiky
i . echnika _UE nO& i
g yeh Informatika pre stredné || Tabula prisiusny . y L '
technolagii Skoly( Préca || videotechnik vybavenim diel,
ideotechnika i
s multimediami-tematicky -Pombcky ComputerMedia
zo8it ) a prostriedky || ISBN 80-86686-
SPN-ISBN 80-10-00422-7 pod'a potreby ) 07-8
. . -P. Navratil
-L. Salanci ,Informatika pre !
stredné Skoly( Praca \VNORD pre
X A Skoly,
s grafikou-tematicky zoSit ), C terMedi
SPN-ISBN 80-10-00531-2 omputerviedia,
Informaéna L ISBN:80-
spolo&nost’ -L. JaSkova,Ll.Snajder, R. 902815-7-5
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rozpPis UCIVA PREDMETU: INFORMATIKA

1. rocnik

1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
a s vl vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Informécie okolo nas | 22

Ziak ma:

Ziak:

»  Zakladné pojmy
»  Textova informacia

Jednoduchy formatovany
dokument

»  Aplikacie na spracovanie
textov

Graficka informacia
Rastova grafika

Grafické formaty

YV V V V

Aplikacie na spracovanie
grafickej informacie

Ciselna informéacia
Tabulkovy kalkulator
Bunka

Harok

Vzorec

Funkcia

Grafy

YV V V VY V V V

. Charakterizovat’ pojmy ako
udaj, sprava a Informacia

. Poznat vyznam pojmov:
udaj, sprava a informacia

. Vysvetlit vztah medzi
spravou udajom
a informéaciou

. Pochopit princip
fungovania text. editor MS
Word

. Vymenovat funkcie text.
editora MS Word

= Vysvetlit principy
formatovania textu,
obrazkov

. Pouzivat rézne Styly
a Sablony v text. editore
MS Word

. Vediet pouzit nastroje na
efektivnu pracu s text.
editorom MS Word

. Charakterizovat pojmy
tykajuce efektivnej prace
s text. editorom MS Word

L] Pochopit princip
fungovania tabuliek
kalkulatora MS Excel

. Vediet pouzit
matematické, Statistické

. Spravne charakterizoval
pojmy udaj, sprava a
informacia

L] Opisal pojmy udaj sprava
a informacia

] Vysvetlil vztah medzi
udajom, spravou
a informaciou

L] Pochopil princip
fungovania text. editor MS
Word

=  Vymenoval funkcie text.
editora MS Word

= Vysvetlil principy
formatovania textu,
obrazkov

= Pouzival rézne Styly
a Sablény v text. editore
MS Word

= Vedel pouzit’ nastroje na
efektivnu pracu s text.
editorom MS Word

=  Charakterizoval pojmy
tykajuce efektivnej prace
s text. editorom MS Word

. Pochopil princip
fungovania tabuliek,
kalkulatora MS Excel

Ustne frontalne
skusanie

Pisomné skusanie

Ustne odpovede
Didakticky test
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a logické funkcie v MS
Excel

Vysvetlit principy
prepajania buniek,
vyhladavania a triedenia
v MS Excel

Pouzivat vzorce v tabulk.
kalkulatorom MS Excel
Vediet pouzit nastroje na
efektivnu pracu s tabulk.
kalkulatorom MS Excel
Charakterizovat pojmy
tykajuce efektivnej prace
s tab. kalkulatorom MS
Excel

Vediet pouzit nastroje na
efektivnu pracu s tabulk.
kalkulatorom MS Excel
Charakterizovat pojmy
tykajuce efektivnej prace
s tab. kalkulatorom MS
Excel

Vysvetlit podstatu
digitalizacie dat a
informacii

Vymenovat typy
digitalnych
informacii(textova, ¢iselna,
graficka)

Pouzivat pojmy textovu,
Ciselnu, graficku digitalnu
informacia
Charakterizovat' pojmy ako
prevod, komprimacia,Sifry
a kédovanie

Vedel pouzit matematické,
Statistické a logicke
funkcie v MS Excel
Vysvetlil principy
prepajania buniek,
vyhladavania a triedenia
v MS Excel

Pouzival vzorce v tabulk.
kalkulatorom MS Excel
Vysvetlil principy
prepajania buniek,
vyhladavania a triedenia
v MS Excel

Pouzival vzorce v tabulk.
kalkulatorom MS Excel
Vediel pouZzit nastroje na
efektivnu pracu s tabulk.
kalkulatorom MS Excel
Charakterizoval pojmy
tykajuce efektivnej prace
s tab. kalkulatorom MS
Excel

Vysvetlil podstatu
digitalizacie dat

a informacii

Vymenoval typy dig.
Informacii (textova,&iselna
a graficka)

Spravne pouzival vSetky
pojmy

Vysvetlil pojmy ako
prevod, komprimacia,Sifry
a kédovanie

Principy fungovania
digitalnych technolégii

Ziak ma:

Ziak:

»  Zakladné pojmy

Vysvetlit €o je to hardware
PC

Vymenovat moznosti
hardwaru PC

Pouzivat pojmy pre
oznacovanie hardwaru PC

Vysvetlil €o je patri medzi
vstupné a vystupné (10)
zariadenia PC
Vymenoval vstupné

a vystupné zariadenia PC

Ustne frontalne
skusanie

Pisomné skusanie

Ustne odpovede

Nestandardizovany
didakticky test
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> Vstupné a vystupné
zariadenia.

»  Software
»  Operaény systém

»  Spravovanie zariadeni,
prie¢inkov a suborov

. Charakterizovat pojmy
tykajuce sa hardwaru PC

= Vysveltlit o je patri medzi
vstupné a vystupné (10)
zariadenia PC

= Vymenovat vstupné
a vystupné zariadenia PC

. Pouzivat pojmy pre
oznacovanie 10 zariadenia
PC

. Vysvetlit principy
fungovania jednotlivych IO
zariadeni

. Charakterizovat pojmy
tykajuce 10 zariadeni PC

. Vysvetlit ¢o je to software
(OS, AS)

=  Vymenovat druhy OS
aAS

= Vysveltlit na ¢o sluzi OS

. Pouzivat pojmy spojené
s pracou s OS a AS

= Charakterizovat pojmy
tykajuce sa GUI
(Grafického uzivatelského
prostredia)

. Pouzival pojmy pre
oznacovanie |0 zariadenia
PC

. Vysvetlil principy
fungovania jednotlivych 1O
zariadeni

L] Charakterizovall pojmy
tykajuce 10 zariadeni PC

= Vysvetlil €o je to software
(0S, AS)

L] Vymenoval druhy OS a AS

= Vysvetlil na ¢o sluzi OS

. Pouzival pojmy spojené
s pracou s OS a AS

=  Charakterizoval pojmy
tykajuce sa GUI
(Grafického uzivatel'ského
prostredia)

] Vysvetlil €o je to software
(OS, AS)

=  Vymenoval druhy OS a AS

= Vysvetlil na ¢o sluzi OS

L] Pouzival pojmy spojené
s pracou s OS a AS

=  Charakterizoval pojmy
tykajuce sa GUI
(Grafického uzivatelského
prostredia)

Komunikacia
prostrednictvom

digitalnych technolégii

Ziak ma:

Ziak:
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YV V V V

INTERNET a internetové
nastroje

E-MAIL-po¢itacova
posta

Web-prehliadace
Webova stranka
Vyhladavanie informacii

Netiketa, bezpe€nost na
internete

Vysvetlit podstatu
fungovania Internetu
Vymenovat moznosti
Internetu

Pouzivat internetové
nastroje pre efektivnu
pracu na Internete
Charakterizovat pojmy
potrebné pre pracu na
Internete

Prakticky ovladat pracu

S nastrojmi na
vyhladavanie informacii na
Internete

Vediet pouzivat software
na spravu e-mailovej posty
Pouzivat nastroje pre
efektivnu pracu s e-mailov
pre jednotlivych klientoch
Charakterizovat pojmy
potrebné pre pracu s e-
mailovou postou

Prakticky ovladat pracu

s nastrojmi na
komunikaciu za pomoci e-
mailu

Vysvetlit podstatu fungo-
vania LAN

Vymenovat moznosti
nastavenia LAN

Pouzivat sietové nastroje
pre efektivnu pracu s LAN
Charakterizovat pojmy
potrebné pre pracu s LAN
Vediet rozdelenie LAN
podla topoldgie

Prakticky ovladat pracu

s nastrojmi na spravu LAN

Vysvetlil podstatu
fungovania Internetu
Vymenovat moznosti
Internetu

Pouzival internetové
nastroje pre efektivnu
pracu na Internete
Charakterizoval pojmy
potrebné pre pracu na
Internete

Prakticky ovladal pracu

s nastrojmi na
vyhladavanie informécii na
Internete

Vedel pouzivat software
na spravu e-mailovej posty
Pouzival nastroje pre
efektivnu pracu s e-mailov
pre jednotlivych klientoch
Charakterizoval pojmy
potrebné pre pracu s e-
mailovou postou

Prakticky ovladal pracu

S nastrojmi na
komunikaciu za pomoci e-
mailu

Vysvetlil podstatu fungo-
vania LAN

Vymenoval moznosti
nastavenia LAN

Pouzival sietové nastroje
pre efektivnu pracu s LAN
Charakterizoval pojmy
potrebné pre pracu s LAN
Vediet rozdelenie LAN
podfa topoldgie

Prakticky ovladal pracu

s nastrojmi na spravu LAN

Ustne frontalne
skusanie

Pisomné skusanie

Samostatna praca

Ustne odpovede
Didakticky test

Praktické cvi¢enia

Informaéna
spoloénost’

Ziak ma:

Ziak:
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A\

Y V V V

Registracia softwéru

Rizika informacénych
technologii

Malvér
Kriminalita
Etika a pravo

Autorské prava na
software

Licencia

Ekonomika
Aplikovana informatika

Oboznamit sa s mozno-
stami vyuzitia IKT v naj-
roznejSich oblastiach
spolo¢nosti

Pochopit, Ze pouzivanie
IKT si vyzaduje kriticky
a zvazujuci postoj k dos-
tupnym informaciam
Vediet pouzit efektivne
interaktivne média
Pouzivat' IKT v beznom
Zivote

Charakterizovat pojmy
tykajuce sa efektivnej
prace s IKT

Poznat kulturne, socialne
a zdravotné aspekty
pouzivania pocitacov

a sluzieb internetu

Charakterizovat jednotlivé
typy softwaru z hladiska
pravnej ochrany

Chapat potrebu pravnej
ochrany programov
Vysvetlit pojmy spojené

S pravnou ochranou
softwaru

Vymenovat jednotlivé typy
softwarového piratstva
Charakterizovat' ¢innosti
pocitaCovych virusov
Vysvetlit Skody, ktoré
mdze sposobit’ poc.virus
Pochopit ¢innost’
antivirovych programov
Vediet v praxi zabezpecit
PC proti Skodlivému
softwaru

Oboznamil sa s mozno-
stami vyuzitia IKT v naj-
roznejSich oblastiach
spolo¢nosti

Pochopil, ze pouzivanie
IKT si vyzaduje kriticky
a zvazujuci postoj k dos-
tupnym informaciam
Vediel pouzit' efektivne
interaktivne média
Pouzival IKT v beznom
Zivote

Charakterizoval pojmy
tykajuce sa efektivnej
prace s IKT

Poznal kulturne, socialne
a zdravotné aspekty
pouzivania pocitacov

a sluzieb internetu

Charakterizoval jednotlivé
typy softwaru z hladiska
pravnej ochrany

Chapal potrebu pravnej
ochrany programov
Vysvetlil pojmy spojené

S pravnou ochranou
softwaru

Vymenoval jednotlivé typy
softwarového piratstva
Charakterizoval ¢innosti
pocitacovych virusov
Vysvetlil Skody, ktoré
mdze spdsobit’ poc.virus
Pochopil ¢innost
antivirovych programov
Vedel v praxi zabezpecit
PC proti Skodlivému
softwaru

Ustne frontalne
skusanie
Pisomné skuSanie

Samostatna praca

Ustne odpovede
Didakticky test

Praktické cvi¢enia
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VsSeobecné pokyny hodnotenia:

Pri hodnoteni pouzivame vSeobecné kritéria a klasifikaciu uvedent v Klasifikaénom poriadku skoly.
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5.12 telesna a Sportova vychova

Nazov predmetu telesna a Sportova vychova
Rocnik prvy — druhy - treti
5 2 hodiny tyzdenne
Casovy rozsah vyucby

spolu za stadium 192 vyucovacich hodin
Kod a nazov studijného odboru 2962Hpekar, pekarka
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

5.12.1 Charakteristika predmetu

Predmet telesnd a Sportova vychova vytvara priestor na uvedomenie si potreby celoZivotnej
starostlivosti ziakov o svoje zdravie na ziskanie teoretickych vedomosti a praktickych
skusenosti vo vychove k zdraviu prostrednictvom Sportovych aktivit. Poskytuje zékladné
informécie o biologickych, telesnych, pohybovych, psychologickych a socidlnych zakladoch
zdravého Zivotného $tylu. Ziaci ziskaja kompetencie, ktoré sivisia s poznanim a starostlivostou
0 vlastné telo, pohybovy rozvoj, zdatnost’ a zdravie, ktoré urcuji kvalitu budiceho Zivota
v dospelosti. Osvoja si postupy ochrany a upevnenia zdravia, principy prevencie civilizaénych
ochoreni, metddy rozvoja pohybovych schopnosti a pohybovej vykonnosti, v pripade Ziakov so
zdravotnym oslabenim alebo zdravotnym postihnutim principy Gpravy zdravotnych portch.
Ziskaji sposobilosti v zdravotne a vykonnostne orientovanych cviceniach a ¢innostiach
z viacerych druhov $portovych disciplin podla vol'by vyberu. St vedeni k pochopeniu kvality
pohybu ako dodlezitej stucasti svojho komplexného rozvoja, na zorientovanie sa vo vybere
pohybu pri vyskytujucich sa zdravotnych poruchach a ich prevencii, k popznaniu
kompenzaénych a regeneraénych aktivit vo vztahu k svojej budticej profesii a k ich uplatneniu
V rezime dia.

Zakladné ucivo obsahuje:

» Zdravie a jeho poruchy

» Zdravy Zivotny Styl

» Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’
> Sportové &innosti pohybového rezimu

Predmet telesnd a Sportova vychova sa opiera 0 obsahové Standardy :

e Zdravotné navyky, hygiena, civilizaéné choroby, spravne drzanie tela, prevencia,
nebezpecenstvo zavislosti, prva pomoc, zivotné prostredie

e Zdravy zivotny §tyl, hodnota potravin, pohybovy rezim, pohybovy program, zdravotne

orientovand pohybova aktivita, aktivny odpocinok

silové, vytrvalostné, rychlostné a koordina¢né schopnosti

motorické testy, pohybova vykonnost’, fitness, wellnes, hodnotenie pohybového prejavu

atletika, lyzovanie, kor¢ulovanie,

cvicenie v posiliiovni, posiliiovacie cvicenia

upolové a individualne Sporty

kolektivne Sporty
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e kreativne a estetické Sporty
e Sporty v prirodnom prostredi

Povinny vyucovaci predmet je Specificky svojim zameranim na ciel'avedomé telesné, funkcné
pohybové zdokonal'ovanie deti a mladeze, ¢im prispieva k upeviiovaniu zdravia, k optimalnemu
fyzickému rozvoju, k zvySovaniu alebo udrziavaniu telesnej zdatnosti a pohybovej vykonnosti.
Telesna vychova a Sport by sa mali stat’ sic¢ast’ou zivotného $tylu.

Poskytuje zakladné teoretické a praktické telovychovné vzdelanie z vybranych odvetvi telesnej
vychovy a Sportu. Pomaha odstranovat’ nedostatky u zdravotne oslabenych ziakov.

Utvara kladny vztah k pohybovej aktivite, telesnej vychove a Sportu. Vyrazne prispieva
k psychickému a moralnemu vyvinu ziakov uplatiovanim olympijskych idei v telovychovne;j
a Sportovej ¢innosti. Pomaha hl'adat’ a rozvijat’ pohybovo nadanych ziakov.

Obsahom vyucovacieho predmetu telesnd vychova na strednej Skole je systém pohybovych
aktivit, poznatkov, pravidiel, zaujmov. RozliSuje osobitosti chlapcov a dievéat a aplikuju sa
v fom tradi¢né aj netradiéné druhy Sportov a cviceni. U¢ivo predmetu sa diferencuje na
zakladné a vyberové:

5.12.2 Ciele vyucovacieho predmetu

V telesnej a Sportovej vychove ako vychovnom predmete dominuji formativne ciele :
vSestranny a harmonicky telesny, funkény rozvoj, rozvoj zakladnych pohybovych schopnosti
S0 zdoraznenim rozvoja vytrvalosti, telesnej zdatnosti, zdravia a mravnych vlastnosti osobnosti
ziaka. Tieto ciele vytvaraju jednotu s informativnymi ciePmi ( osvojovanie si pohybovych
zrucnosti a vedomosti z jednotlivych Sportov ).

Mladé populdcia je obézna a preto je potrebné odstraniovat’ chybné drzanie tela a Ziakom
poskytovat’ podnety, poznatky a navody na starostlivost o spravnu hmotnost’ tela a
dodrziavanie hygienickych navykov.

Ked'Ze sucasny spoloc¢ensky vyvoj posobi aj na zmeny v spravani a Zivotného S$tylu nasej
mlédeZe negativne, je potrebné venovat’ sa hlavne rozvoju vytrvalostnych schopnosti. Preto sa
tato uloha stdva primarnou. Za poslednych dvadsat’ rokov Groven beZeckej vytrvalosti znacne
poklesla.

Zamernou a pestrou pohybovou c¢innost'ou predchadzame naruseniu motoriky v puberte.
Rozvoj koordina¢nych schopnosti si vyzaduje osvojenie si zlozitych pohybovych ¢innosti
v celku, v zmenenych situaciach a v réznych polohach. Vyuzivame spajanie a obmiefianie
pohybovych tvarov gymnastiky v zostavach v hernych ¢innostiach v zapasoch.

Naucit’ ziakov cvicit’ na Cerstvom vzduchu, otuzovat’ svoje telo a pestovat’ navyky spravnej
Z1votospravy.

Ziaci
e Nadobudnu sposobilosti, ktoré stuvisia so starostlivostou o svoje telo a zdravym
zivotnym Stylom
e Naplanuju spdsoby rozvoja jednotlivych pohybovych schopnosti pri zlepSovani svojej
pohybovej vykonnosti a telesnej zdatnosti a dokazu ich aj realizovat,
e Porozumeji pozitivnemu posobeniu Specifickych pohybovych ¢innosti ako moznej
prevencie civilizacnych chordb,
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Zorganizuji svoj pohybovy rezim na zaklade zhodnotenia svojich pohybovych
moZznosti,

Aplikuju pravidla vybranych Sportovych disciplin pri Sportovej ¢innosti,

Vyuziji vedomosti z oblasti prevencie a ochrany zdravia v beznom Zivote.

5.12.3 Prehl'ad vychovnych a vzdeldvacich stratégii

Vo vyuc¢ovacom predmete telesna a Sportova vychova vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie
nasledujicich klacovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Zziakom
umoznuju:

pochopit’ vplyv telesnej vychovy a Sportu na somaticky, funkény a zdravotny stav

pochopit’ vyznam kondi¢nej pripravy a vSestranne rozvijajucich cvieni a pohybovych
hier na zdravie ¢loveka a vyznam Sportového tréningu pre zvySovanie vykonnosti,

zvladnut' zaklady techniky a taktiky vybranych Sportovych odvetvi,ovladat’ Sportova
odbornu terminoldgiu a pravidla jednotlivych Sportov,

rozvijat’ vlastnu aktivitu, samostatnost’, sebapoznanie, sebadoveru a sebahodnotenie

mat’ zodpovedny postoj k vlastnej profesijnej budicnosti a d’alSiemu vzdelavaniu a
uvedomovat si vyznam celozivotného ucenia,

uvedomit’ si a reSpektovat’, Ze telesna, citova, rozumova i volova zlozka osobnosti st
rovnocenné a vzajomne sa dopliaju,

pochopit’ vyznam regenerdcie a kompenzacie po fyzickej namahe a telesnych
cviceniach,

zvladnut’ poradové cvicenia a vyuzivat’ ich na hodinach TEV,sebadisciplina
zvladnut’ zaklady prvej pomoci a vyuZzivat’ ich v nepredvidanych Zivotnych situdciach,
orientovat’ sa na budicnost’ vo svojom vztahu k Zemi,

chapat’ problémy zachovania mieru, bezpe€nosti jednotlivcov, ndrodov a Statov,
zachovavania a ochrany zivotného prostredia, vycerpania nerastnych surovin, lieCenia
civilizacnych nemoci, populacnej explozie v rozvojovych krajindch, drogovej zavislosti
najmd mladistvych, sexudlnej vychovy a pozitivne pristupovat’ k rieSeniu tychto
problémov,

uvedomit’ si a Orientovat’ sa v problematike nerovnomerné¢ho hospodarskeho rozvoja,
etnickych, rasovych a nabozenskych konfliktov

uvedomovat’ si vlastnt kultirnu, narodnu a osobnostnt identitu, pristupovat’ s toleranciu
k identite druhych,

mat’ zakladné socidlne navyky potrebné na styk s 'ud’'mi a prakticky uplatiiovat’ pri
styku s "'ud’'mi spolocensky uznavané normy,

uvedomovat’ si svoju narodnu prislusnost’ a svoje 'udské prava, mat’ ochotu reSpektovat’
prava inych l'udi,

vytvorit’ si pozitivny vztah ku kultirnym hodnotdm, prirode a zivotnému prostrediu
a aktivne sa podielat’ na ich ochrane,

mat’ navyky z oblasti osobnej hygieny a bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praci, ovladat
odbornt terminologiu TEV typicku pre jednotlivé Sportové hry a individudlne Sporty ,

udrziavat’ esteticku troven , hygienu tela a telovychovného prostredia,
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5.12.4 Stratégia vyucovania

Pri vyucovani sa buda vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Zdravie a jeho poruchy

Motivaéné, expozicné, fixacné

kontrola vykonu

Frontalna, skupinova ¢innost’ Ziakov

Zdravy Zivotny S$tyl

Motivacéné, expozicné, fixacné

kontrola vykonu

Premietanie CD, videokaziet
Frontalna vyucba

Telesna zdatnost’
a pohybova vykonnost’

Motivacéné, expozi¢né, fixacné
kontrola vykonu

Nacvik HCJ

Hra druzstiev

Pripravnd hra

Cvicenia na stanoviStiach

Sportové ¢innosti
pohybového rezimu

Motivacné, expozi¢né, fixacné
kontrola vykonu

Nacvik HCJ

Hra druzstiev

Pripravna hra

Skupinové plnenie tloh

Turistika

Pobyt a pohyb v teréne

OZAZ v 3. rod

LyZovanie

Sledovanie videokaziet

VVLZ 1. roc.

5.12.5 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a ucenia ziakov sa vyuziju nasledovné u¢ebné zdroje:

Grexa, Dejiny OH

N Dalsie
. . «1x aterialne i
Nazov - , Didakticka v zdroje
-1 Odborna literatira . vyucbové .
tematického celku technika . (internet
prostriedky A=l
kniznica, ...
Sykora — Kostkova .
. . o Statistické
Zdravie a jeho Didaktika TV 1983 DVDa projekcia
) . Tabul'ky Internet
poruchy Sykora — Fratio — Stranai Dataprojektor -
VUS,R.Moravec
Didaktika $kol. TV
Encyklopédia $portu
e v , Videorekordér .
Zdravy Zivotny Styl Perttka, Obzor 1980 DVD Videokazety CD Internet

Telesna zdatnost’

Rovna — Varga

Videotechnika

Gymnastické

a pohybovia Teoria a didaktika A o TV, CD, Internet
, , ) KP-8 nacinie a naradie

vykonnost Sport.gymnastiky

S i & i | Vargaa kol. 1977 Atleticka dréha,

Sportove’ c1vr.1n0st1 J Videotechnika Internet CD

pohybového rezimu | Behy, skoky a vrhy Naginie
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Ziskay 1984

Turisticky kurz Internet
y Turistika pre kazdého
Pospisil 1988 ]
S . . DVD filmy
Lyziarsky kurz Teéria a didaktika Videotechnika TV, Internet

lyZovania

videokazety
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5.12.6 Rozpis uciva

ROZPIS UCIVA PREDMETU: TELESNA A SPORTOVA VYCHOV A

Ro¢nik: PRVY, DRUHY

2 hodiny tyZdenne, spolu 66 vyuc¢ovacich hodin

Nazov tematického Hodiny | Medzipredmetové Ocakavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody hodnotenia Prostriedky
celku vzt’ahy vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia
Témy
ZAEE BT 6 Ziak ma: Ziak:
poruchy
- Zdravotné navyky, 6 Vediet uplatnit’ pravidla Vedel uplatnit’ pravidla Ustne, frontalne Hodnotenie
hygiena, civilizaéné hygieny hygieny skuSanie podla
choroby, spravne Prezentovat’ poskytnutie Prezentoval poskytnutie prvej Verbalne hodnotit’ vykonov
drzanie tela, prvej pomoci pri beznych pomoci pri beznych podla vykonnosti, Didakticky
prevencia, poraneniach a poraneniach poraneniach a poraneniach zdoraznit’ presnost’ test
nebezpecenstvo ohrozujucich zivot ohrozujucich zivot pohybu a drzanie tela,
zavislosti, prva Uviest’ argumenty Uviedol argumenty pohybovej hodnotit’ formou
pomoc, zivotné pohybovej ¢innosti ako ¢innosti ako prostriedku komunikacie na hodine
prostredie prostriedku primarne;j primarnej prevencie chordb Diagnostické
prevencie chordb Popisal rizika zdravia vo pozorovanie Ziaka
- Zakladna Popisat’ rizika zdravia vo vztahu k buducemu povolaniu Sledovanie vykonu
gymnastika, telesné vztahu k budiicemu Zacvi¢il zakladnt gymnastiku, ziaka a jeho aktivity na
cviCenia bez nacinia, povolaniu telesné cvicenia bez nacinia vyucovani
S nafinim ZacvicCit’ zakladn a s nacinim Analyza praktickych
gymnastiku, telesné cvicenia Poznal a spravne zacvicil ¢innosti ziaka
- Cvitenia — bez nacinia a s nacinim relaxacné a dychacie cvicenia Sebahodnotenie
“ o . Poznat’ a spravne zacvicit Porovnavanie so
relaxacné, dychacie, . , . e,
na poruchy zdravia, rellavxa(?ne a dychacie statlstlckyr,nl . ’
na drzanie tela cvienia ukazoyatel.mlrpogla
metodickej prirucky
8 Ziak ma: Ziak:

Zdravy Zivotny §tyl
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- Zdravy zivotny §tyl, 8 Identifikovat’ zakladné Identifikoval zakladné atributy Ustne, frontalne Hodnotenie
pohybovy rezim, atribtity zdravého zivotného zdravého zivotného §tylu skuSanie podla
zdravotne Stylu Zostavil priklad denného Verbalne hodnotit vykonov
orientovana Zostavit’ priklad denného stravovacieho rezimu podl’a vykonnosti, . -

o . .. . v, N ” , Didakticky
pohybova aktivita, stravovacieho rezimu Idenrifikoval vyzivova zdoraznit’ presnost test
aktivny odpocinok Idenrifikovat’ vyzivova hodnotu beznych potravin pohybu a drzanie tela,

hodnotu beznych potravin Aplikoval zdravotne hodnotit’ formou

- VSestranne Aplikovat’ zdravotne orientované cvicenia komunikacie na hodine
rozvijajuce cvicenia, orientované cvicenia Vytvoril svoj pohybovy Diagnostické
cviCenia zdravotne Vytvorit’ svoj pohybovy program ako sucast’ zdravého pozorovanie Ziaka
orientované, chodza program ako sucast’ zivotného §tylu a regeneracie Sledovanie vykonu
S behom, sezénne zdravého Zivotného §tylu ziaka a jeho aktivity na
¢innosti, cvicenie a regeneracie vyucovani
Vv prirode, pohybové Analyza praktickych
hry, didaktické hry, ¢innosti ziaka

Sebahodnotenie
Porovnavanie )
Statistickymi
ukazovatel'mi podla
metodickej prirucky
Telesna zdatnost’ . 5

a pohybova 20 Ziak ma: Ziak:

vykonnost’

- Silové, vytrvalostné, 20 Aplikovat’ metody a zasady Aplikoval metody a zasady Ustne, frontalne Hodnotenie
rychlostné rozvoja sily v pohybovom rozvoja sily v pohybovom skuSanie podla
a koordinacné programe programe Verbalne hodnotit’ vykonov
(rovnovahové, Uplatiiovat’ zasady prevenie Uplatiioval zasady prevenie podla vykonnosti, . -

- , . , . o ” , Didakticky
priestorovo- poruch chrbtice portch chrbtice zdo6raznit’ presnost test
orienta¢né) Zvladnut’ vykonat’ pohyb Zvladolvvykonat’ pohyb pohybu a drZanie tela,
schopnosti, kibové S roznym zat'azenim S roznym zatazenim v stlade hodnotit’ formou
pohyblivost, v sulade s individualnymi S individudlnymi komunikacie na hodine

schopnosti napinat’
a uvolnovat svaly

- Motorické testy,
pohybova
vykonnost), fitness,

predpokladmi
Hodnotit’ kvalitu svojej
pohybovej ¢innosti
Aplikovat’ osvojené
Sportové zrucnosti pri
rozvkoji jednotlivych
pohybovych schopnosti

predpokladmi

Hodnotil kvalitu svojej
pohybovej ¢innosti
Aplikoval osvojené §portové
zrucnosti pri rozvkoji
jednotlivych pohybovych
schopnosti

Diagnostické
pozorovanie Ziaka
Sledovanie vykonu
ziaka a jeho aktivity na
vyucovani

Analyza praktickych
¢innosti ziaka
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- Prostriedky atletiky,

Absolvovat motorické testy,

- Absolvoval motoricke testy,

- Sebahodnotenie

pohybovu vykonnost’, pohybovu vykonnost’, fitness - Porovnavanie so
Cviceni fitness Statistickymi
- CviCenie o ,
s ukazovatel'mi podl'a
V posiliiovni, A
" . metodickej priruc¢ky
posiliiovacie
cvicenia s vlastnym
telom, s na¢inim, na
naradi, aerobik,
skakanie cez
Svihadlo
Sportové ¢innosti 32 Ziak ma: Ziak:
pohybového reZimu
Upolové 32 - uplatnit’ pravidla vybranych | - uplatnil pravidla vybranych - Ustne, frontalne Hodnotenie
a individualne Sporty Sportov $portov skusanie podla
- Etika boja, - konat v $portovej ¢innosti - konal v $portovej ¢innosti - Verbalne hodnotit’ vykonov
sebaobrana, v duchu fair-play v duchu fair-play podl'a vykonnosti, Sy,
N . e g2 . . e . N ” , Didakticky
bezpecnost’ Sportu, - zvladnut individudlny zapas | - zvladol individudlny zapas so zdoraznit’ presnost test

super, protivnik,
predvidanie,
protihrac,
individudlne $porty

Vyber:

- Dzudo,

- Tenis, stolny tenis,
bedminton a pod.

Kolektivne Sporty

- Herna ¢innost’
jednotlivca, herné
kombinacie, herna
zruc¢nost’, hra,
pohybova hra,
Sportova hra, raketa,
palka, branka, kos,
individualny vykon,
kolektivny vykon,
sut'az, zapas, fair-

SO superom

reSpektovat’ zasady
sebaobrany

aplikovat’ v hre pravidla
dvoch Sportovych hier
demonstrovat’ zakladné
zruénosti zvolenych
pohybovych a Sportovych
hier

aplikovat’ komunikaéné
zruénosti v kolektivnej
taktike Sportovej hry
pomdct’ pri zorhanizovani
cvicebnej skupiny
zapojit’ sa do rozhodovania
hry, sutaze

vykonat’ ukédzku pohybu

S vybranym nac¢inim a bez
nacinia

superom

- reSpektoval zasady sebaobrany

- aplikovat’ v hre pravidla dvoch
$portovych hier

- demonstroval zakladné
zrucnosti zvolenych
pohybovych a §portovych hier

- aplikoval komunika¢né
zruénosti v kolektivnej taktike
$portovej hry

- pomohol pri zorganizovani
cvicebnej skupiny

- zapojil sa do rozhodovania
hry, sut'aze

- vykonal ukazku pohybu
S vybranym nacinim a bez
nacinia

- zostavil rozcvicenie pri hudbe

pohybu a drzanie tela,
hodnotit’ formou
komunikacie na hodine

- Diagnostické
pozorovanie Ziaka

- Sledovanie vykonu
ziaka a jeho aktivity na
vyucovani

- Analyza praktickych
¢innosti ziaka

- Sebahodnotenie

- Porovnavanie so
Statistickymi
ukazovatel'mi podla
metodickej prirucky

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

135




play, taktika,
technika, psychicka
priprava, super,
herné nacinie

Vyber:

Basketbal, hadzana,
volejbal, futbal,
nohejbal, florbal,
futsal, indiaka,
ringo, petang

Kreativne a estetické
Sporty

Kreativita, esteticky
pohyb, estetické
Sporty, rytmus,
vyrazovy
prostriedok

Vyber:

moderna gymnastika
tanec

rope skiping
Sporty v prirodnom
prostredi

Pohybova ¢innost’
Vv teréne, adaptacia,
bezpecnost’ pohybu
Vv prirode, zelené
hry, prva pomoc
Orientacia v teréne
Turistika

Teoria lyZzovania

zostavit rozcvicenie pri
hudbe

vytvorit’ pohybovu vizbu
Vv spojitosti s hudobnou
ukazkou

vyjadrit’ svoje zazitky

z pohybu

demonstrovat’ osvojenie si
zakladnych pohybovych
zru¢nosti v zimnej a letnej
prirode

predvidat’ riziko pohybu

a pohybovej ¢innosti

V prirodnom prostredi
zorganizovat aktivity v
prirode

vytvorit’ pohybovu vizbu
v spojitosti s hudobnou
ukazkou

vyjadril svoje zazitky

z pohybu

demonstroval osvojenie si
zakladnych pohybovych
zruénosti v zimnej a letnej
prirode

predvidal riziko pohybu

a pohybovej ¢innosti

V prirodnom prostredi
zorganizovat’ aktivity v
prirode

Turistika

Ziak ma:

Ziak:

Ucelové cvicenie

Orientacia v teréne
a ochrana prirody

- Absolvovanie vychadzok do

prirody

Slovné a praca s buzolou

Praktické
predvedenie
orientacie
prirode

A\
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LyZovanie Ziak ma: Ziak:
VVLZ Biomechanika > {;}rl;a;rsky vycvik v > Zg}lla(ll)rgi,tl'i }llyzz;l?é;lzzctzlh Preteky v slalomovych Verbalne
polybovy brankach hodnotenie
) ;o x ;o Roénik: TRETI
ROZPIS UCIVA PREDMETU: TELESNA A SPORTOVA VYCHOVA L . ,
2 hodiny tyZdenne, spolu 60 vyucéovacich hodin
Nazov tematického Hodiny | Medzipredmetové Ocakavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody hodnotenia Prostriedky
celku vzt’ahy vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia
Témy
ZAEE BT 4 Ziak ma: Ziak:
poruchy
- Zdravotné navyky, 4 Vediet uplatnit’ pravidla Vedel uplatnit’ pravidla - Diagnostické Hodnotenie
hygiena, civilizacné hygieny hygieny pozorovanie ziaka podla
choroby, spravne Prezentovat’ poskytnutie Prezentoval poskytnutie prvej | - Sledovanie vykonu vykonov
drzanie tela, prvej pomoci pri beznych pomoci pri beznych ziaka a jeho aktivity na Didakticky
prevencia, poraneniach a poraneniach poraneniach a poraneniach vyucovani test Y
nebezpecenstvo ohrozujucich zivot ohrozujucich zivot - Analyza praktickych

zavislosti, prva
pomoc, zivotné
prostredie

- Zékladna
gymnastika, telesné

cviCenia bez nacinia,

s nac¢inim

Uviest’ argumenty
pohybovej ¢innosti ako
prostriedku primarne;j
prevencie chordb

Popisat’ rizika zdravia vo
vztahu k budicemu
povolaniu

Zacvicit’ zakladn
gymnastiku, telesné cvicenia
bez nacinia a s nacinim

Uviedol argumenty pohybovej
¢innosti ako prostriedku
primarnej prevencie chordb
Popisal rizika zdravia vo
vztahu k buducemu povolaniu
Zacvicil zékladna gymnastiku,
telesné cvicenia bez nacinia

a s nacinim

Poznal a spravne zacvicil
relaxacné a dychacie cviCenia

¢innosti ziaka

- Sebahodnotenie

- Ustne frontalne
skuSanie

- Porovnavanie so
Statistickymi
ukazovatel'mi podla
metodickej prirucky
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Cvicenia — relaxacné,
dychacie, na poruchy

Poznat’ a spravne zacvicit’
relaxacné a dychacie

zdravia, na drzanie tela cvicenia
Zdravy Zivotny $tyl 8 Ziak ma: Ziak:

- Zdravy zivotny §tyl, 8 Identifikovat’ zakladné Identifikoval zakladné atributy Ustne, frontalne Hodnotenie
pohybovy rezim, atributy zdravého zivotného zdravého zivotného §tylu skusanie podla
zdravotne Stylu Zostavil priklad denného Diagnostické vykonov
orientovana Zostavit’ priklad denného stravovacieho rezimu pozorovanie Ziaka Didakticky
pohybova aktivita, stravovacicho rezimu Idenrifikoval vyzivova Sledovanie vykonu test Y
aktivny odpocinok Idenrifikovat’ vyzivovi hodnotu beznych potravin ziaka a jeho aktivity na

hodnotu beznych potravin Aplikoval zdravotne vyucovani

Vsestranne rozvijajlice Aplikovat’ zdravotne orientované cvicenia Analyza praktickych

cvicenia, cvicenia orientované cvicenia Vytvoril svoj pohybovy ¢innosti ziaka

zdravotne orientované, Vytvorit’ svoj pohybovy program ako stcast’ zdravého Sebahodnotenie

chodza s behom, program ako sucast’ zivotného §tylu a regeneracie Porovnavanie so

sezoénne ¢innosti, zdravého Zivotného Stylu Statistickymi

cviéenie v prirode, a regeneracie ukazovatel'mi podla

pohybové hry, metodickej prirucky

didaktické hry,

Telesna zdatnost’ . 5
a pohybova 18 Ziak ma: Ziak:
vykonnost’

- Silové, vytrvalostné, 18 Aplikovat’ metody a zasady Aplikoval metddy a zasady Ustne, frontalne Hodnotenie
rychlostné rozvoja sily v pohybovom rozvoja sily v pohybovom skusanie podla
a koordinacné programe programe Verbalne hodnotit’ vykonov
(rovnovahové, Uplatiiovat’ zasady prevenie Uplatiioval zasady prevenie podl'a vykonnosti, . L

. , . , . o " , Didakticky
priestorovo- poruch chrbtice portch chrbtice zdo6raznit’ presnost test
orientacné) Zvladnut vykonat’ pohyb Zvladolvvykonat’ pohyb pohybu a drzanie tela,
schopnosti, kibova S roznym zat'azenim S roznym zataZenim v sulade hodnotit’ formou
pohyblivost’, v stlade s individualnymi s individudlnymi komunikacie na hodine

schopnosti napinat’
a uvolfiovat svaly

Motorické testy,
pohybova
vykonnost’, fitness,

predpokladmi
Hodnotit kvalitu svojej
pohybovej ¢innosti
Aplikovat’ osvojené
$portové zrucnosti pri

predpokladmi

Hodnotil kvalitu svojej
pohybovej ¢innosti
Aplikoval osvojené Sportové
zrucnosti pri rozvkoji

Diagnostické
pozorovanie ziaka
Sledovanie vykonu
ziaka a jeho aktivity na
vyucovani
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- Prostriedky atletiky,

Cvicenie V posiliiovni,
posiliiovacie cvicenia
S vlastnym telom,

S nacinim, na naradi,
aerobik, skakanie cez
$vihadlo

rozvkoji jednotlivych

pohybovych schopnosti
Absolvovat motorické testy,
pohybovu vykonnost’, fitness

jednotlivych pohybovych
schopnosti
Absolvoval motorické testy,
pohybovu vykonnost, fitness

- Analyza praktickych
¢innosti ziaka

- Sebahodnotenie

- Porovnavanie so
Statistickymi
ukazovatel'mi podl'a
metodickej prirucky

Sportové Einnosti 30 Ziak mé: Ziak:
pohybového rezimu
Upolové 30 - - uplatnit’ pravidla - uplatnil pravidla vybranych - Ustne, frontalne Hodnotenie
a individualne Sporty vybranych $portov $portov skusanie podla
- Etika boja, - konat v $portovej ¢innosti - konal v $portovej ¢innosti - Verbalne hodnotit’ vykonov
sebaobrana, v duchu fair-play v duchu fair-play podla vykonnosti, . .,
P . si 1 1 g , . T . A ” ) Didakticky
bezpecnost’ Sportu, - zvladnut individualny zapas | - zvladol individudlny zapas so zdo6raznit’ presnost test

stper, protivnik,
predvidanie,
protihrac,
individudlne $porty

Vyber:

- Dzudo,

- Tenis, stolny tenis,
bedminton a pod.

Kolektivne Sporty

- Herna ¢innost’
jednotlivca, herné
kombinécie, herna
zruc¢nost’, hra,
pohybova hra,
Sportova hra, raketa,
palka, branka, kos,
individualny vykon,
kolektivny vykon,
sut'az, zapas, fair-
play, taktika,
technika, psychicka

SO superom

- reSpektovat’ zasady
sebaobrany

- aplikovat’ v hre pravidla
dvoch Sportovych hier

- demonstrovat’ zakladné
zruénosti zvolenych
pohybovych a Sportovych
hier

- aplikovat’ komunika¢né
zruénosti v kolektivnej
taktike Sportovej hry

- pomoct pri zorhanizovani
cvi¢ebnej skupiny

- zapojit’ sa do rozhodovania
hry, sutaze

- vykonat ukazku pohybu
S vybranym nac¢inim a bez
nacinia

- zostavit’ rozcvicenie pri

hudbe

superom

- reSpektoval zasady sebaobrany
- aplikovat’ v hre pravidla dvoch

$portovych hier
- demonstroval zakladné
zrucnosti zvolenych

pohybovych a Sportovych hier

- aplikoval komunika¢né
zruénosti v kolektivnej taktike
$portovej hry

- pomohol pri zorganizovani
cvicebnej skupiny

- zapojil sa do rozhodovania
hry, sut'aze

- vykonal ukazku pohybu
S vybranym nacinim a bez
nacinia

- zostavil rozcvicenie pri hudbe

- vytvorit’ pohybovt vézbu
Vv spojitosti s hudobnou
ukdzkou

pohybu a drZanie tela,
hodnotit’ formou
komunikacie na hodine

- Diagnostické
pozorovanie Ziaka

- Sledovanie vykonu
ziaka a jeho aktivity na
vyucovani

- Analyza praktickych
¢innosti ziaka

- Sebahodnotenie

- Porovnavanie so
Statistickymi
ukazovatel'mi podla
metodickej prirucky
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priprava, super,
herné nacinie

Vyber:

- Basketbal, hadzana,
volejbal, futbal,
nohejbal, florbal,
futsal, indiaka,
ringo, petang

Kreativne a estetické

Sporty

- Kreativita, esteticky
pohyb, estetické
Sporty, rytmus,
vyrazovy
prostriedok

Vyber:

- moderna gymnastika

- tanec

rope skiping

Sporty v prirodnom

prostredi

- Pohybova ¢innost’
Vv teréne, adaptacia,
bezpecnost’ pohybu
Vv prirode, zelené
hry, prva pomoc

- Orientacia v teréne

- Turistika

- Teodria lyzovania

vytvorit' pohybovl vizbu
v spojitosti s hudobnou
ukazkou

vyjadrit’ svoje zazitky

z pohybu

demonstrovat’ osvojenie si
zakladnych pohybovych
zrucnosti v zimnej a letnej
prirode

predvidat’ riziko pohybu

a pohybovej ¢innosti

V prirodnom prostredi
zorganizovat aktivity v
prirode

vyjadril svoje zazitky

z pohybu

demonstroval osvojenie si
zakladnych pohybovych
zruénosti v zimnej a letnej
prirode

predvidal riziko pohybu

a pohybovej ¢innosti

V prirodnom prostredi
zorganizovat aktivity v
prirode
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Ucebné osnovy
odbornych predmetov
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5.13 ekonomika

Nazov predmetu ekonomika

Casovy rozsah vyucby 1 hodina tyzdenne v 2. ro¢niku
2 hodiny tyzdenne v 3. ro¢niku

Spolu za stidium 93 hodin

Roc¢nik Druhy,treti
Kod a nazov Studijného odboru 2962 Hpekar, pekarka
Vyucovaci jazyk slovensky

5.13.1 Charakteristika predmetu

Obsah vyucby vychadza zo vzdelavacich Standardov spolo¢nych pre vietky u¢ebné odbory

v zmysle aktualizovaného textu,, Ekonomické vzdeldvanie“ SVP 29 Potravinarstvo, ktora sme
uplatnili pri tvorbe vyucovacieho predmetu. Jeho vyucba je orientovana do 2. a 3. ro¢nika
Stadia.

Ekonomika spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara zaklad ekonomického
vzdelania a rozvija intelektualne schopnosti ziakov.

Ucivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom
mechanizme a podnikani je rozsirené o poznatky 0 zaloZeni a zaniku podniku, pracovnom
pomere a 0 otazke zamestnanosti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky 0 obchodnych
spolo¢nostiach. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si Ziaci osvojili komunikacné spdsobilosti,
teoretické vedomosti a zrucnosti v oblasti ekonomického myslenia. Odborny predmet je
medzipredmetovo previazany s predmetom kpekarska technologia.

Vyucujuci dosledne uplatiiuje medzipredmetové vztahy, Co je podmienkou na pochopenie
nielen ekonomickych javov a procesov, ale aj praktickej pouziteI'nosti ekonomickych
vedomosti ako zakladného motivaéného faktoru ucenia Ziakov.

5.13.2 Ciele vyucovacieho premetu

Ciel'om vyucovacieho predmetu ekonomika je poskytnut’ Ziakom uceleny systém vedomosti,
zrucnosti a kompetencii o spolo¢ensko-ekonomickom diani, o0 makroekonomickych javoch,
0 realnom ekonomickom Zivote ¢loveka, formovat logické myslenie a rozvijat’ vedomostri,
zrucnosti a klI'iC¢ové kompetenie vyuzitel'né aj v d’alSom vzdelavani, odbornom vycviku

a vV ob¢ianskom Zivote.

V priebehu vzdelavania rozpoznavat’ problémy a jasne ich formulovat, zhodnotit’ vyznam
informécii, navrhovat’ informaéné zdroje a metddy vhodné na rieSenie problému, vybrat’ na
zéklade kritérii postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat’ nespravne rieSenia
problému.

Jednou zo zakladnych kI'i€¢ovych kompetencii je vysvetlit' zdkladné ekonomické pojmy
potreba a uspokojovanie potrieb a statkov.

Jednym zo zakladnych cielov ekonomického vzdelavania je priprava takého absolventa, ktory
ma nielen urc¢ity odborny profil, ale ktory sa vd’aka nemu dokaZze tiezZ uspeSne presadit’ na trhu
prace i v zivote. Cielom vzdelavacieho okruhu ekonomika je poskytnut’ ziakom zakladné
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odborné poznatky o ekonomickych pojmoch a vztahoch, efektivnom a hospodarnom spravani
sa a naucit’ ich praktickej realizacii v odbore.

Cast’ ,,Ekonomické vzdeldvanie “ sa opiera o0 stanovené
obsahové Standardy:
Ekonomika

» Zakladné ekonomické pojmy
» Zakladné T'udské a ekonomické potreby jednotlivca a rodiny

Vichova k podnikaniu
» Zakladna podstata podnikatel'skej ¢innosti
» Finan¢né zabezpecenie sukromného podnikania
» Zaklady podnikatel'skej etiky

Svet prdace
» Zakladné pojmy z ivodu do sveta prace

» Zakladné atributy trhu prace (volba povolania, hl'adanie zamestnania, hodnotenie
vlastnych schopnosti
( tématika zahrnuta v samostatnom predmete Svet prace).

Pravidla riadenia osobnych financii
» Plénovanie, prijem a praca
> Uveradilh
» Sporenie a investovanie
> Riadenie rizika a poistenie

Spotrebitel’skda vychova
» Financna zodpovednost’ spotrebitel’a
» Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitel'ov

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit’ zdkladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a
sluzby, vyrobaa vyrobné faktory;

- vysvetlit’ zdkladné pojmy tivodu do sveta prace — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné
miesto,fyzicka a pravnicka osoba;

- vyjadrit’ vlastnymi slovami zabezpecenie zakladnych l'udskych a ekonomickych potrieb
jednotlivcaa rodiny;

- porovnat’ profesijnil ponuku na slovenskom i europskom trhu prace a pruzne na fiu reagovat’
1% o
d’alsSimvzdelavanim,;
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- posudit’ svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho
povolania, moznosti d’alSieho Stidia a profesijnej orientacie;

- Vyhodnotit’ vzt'ah prace a osobného prijmu;
- opisat’ rizika spojené s riadenim vlastnych financii;

- vysvetlit moznosti uniku délezitych osobnych tidajov a zhodnotit’ désledky zneuzitia
osobnych udajov;

vysvetlit, ako komunikacia o finan¢ne vyznamnych zalezitostiach moze pomdct’
predchadzaniu konfliktom (finan¢na instittcia, klient);

- vyhl'adat’ informécie o pravach spotrebitel'ov vratane prava na reklamaciu;
- rozlisit’ pozitivne a negativne vplyvy reklamy na spotrebitel’a;

- uviest’ prikladyfalSovanych tovarov (tzv. fejkov), klamlivych a zavadzajucich obchodnych
praktik;

- identifikovat’ korupéné a podvodné spravanie;

- uviest’ priklady zneuzivania verejnych zdrojov;

- vysvetlit’ pojem mzda (hruba, ¢istd);

- vysvetlit’ prvky osobného rozpoctu (pravidelné a nepravidelné prijmy, vydavky a tispory);
- zostavit’ rozpocet domécnosti;

- charakterizovat’ prijem z podnikatel'skej Cinnosti;

- vysvetlit' na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skonéenie pracovného
pomeru,

- vysvetlit’ podstatu a vyznam podnikania na prikladoch podnikatel'skych subjektov v praxi;
- zostavit’ jednoduchy podnikatel'sky zamer a rozpocet malého podniku — fyzickej osoby;

- uviest’ priklady, ako $tat vyuZziva prijmy z dani;

- vysvetlit’, kedy sporit’ a kedy si pozi¢iavat’ (rozdiel medzi tsporami a p6Zi€kou);

- vysvetlit’ rozdiel medzi bankovymi a nebankovymi subjektmi a vyznam ochrany vkladov v
SR;

- vysvetlit’ na konkrétnych prikladoch funkciu penazi a zoradit’ osobné finan¢né ciele podl'a
ich priority;

- opisat’ zékladné typy bankovych produktov;

- opisat’ sposob rozhodovania pri sporeni a investovani finan¢nych prostriedkov;
- opisat’ moderné spdsoby platenia;

- rozlisit’ platobné karty podl'a funkcie (debetné, kreditné);

- opisat’ sposoby platenia v tuzemskej a zahrani¢nej mene;porozumiet’ prepoctu meny
(napriklad ceskych kortn na Euro a naopak);

- zhodnotit’ vyhody a nevyhody vyuZivania Giveru vratane pouZzivania kreditnej karty;
- aplikovat’ na prikladoch jednoduché trocenie;

- uviest’ priklady spotrebitel'skych uverov a ich poskytovatel'ov;

- vysvetlit’ systém ochrany spotrebitel’a pri iveroch spotrebitel'om;

- uviest’ priklady legalnych a nelegalnych postupov pri vymahani dlhov;
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- uviest’ moznosti vyuzitia vol'nych finanénych prostriedkov (sporenie, produkty so Staitnym

prispevkom, nehnutel'nosti);

- vysvetlit’ podstatu a vyznam poistenia;

- uviest’ zékladné druhy poistenia (Zivotné a nezivotné);

- vysvetlit’ zdkladny ucel verejného poistenia;

- charakterizovat’ zdravotné poistenie, socidlne poistenie a v ramci neho predovsetkym
nemocensképoistenie, dochodkové poistenie, urazové poistenie a poistenie v nezamestnanosti;

- rozoznat’ hlavné typy poistenia motorovych vozidiel;

- vysvetlit’ rozdiel medzi poistenim nehnutel'nosti (bytu, resp. domu) a poistenim domécnosti

(zariadenia).

5.13.3 Stratégia vyucCovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat nasledovné metédy a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody Formy prace
Monologické slovné — vyklad
. ) ) Frontalna praca
Ekonomika Dialogické — rozhovor o
] . Individualna praca
Praca s knihou, internetom
Monologické slovné — vyklad
) ) Frontalna praca
Vychova k podnikaniu Dialogické — rozhovor

Praca s knihou, internetom

Individuélna praca

Pravidla riadenia osobnych
financii

Monologické slovné — vyklad
Dialogické — rozhovor

Praca s knihou, internetom
Nézorna metoda

Prakticka metdda

Frontalna praca
Skupinova praca

Individualna praca s didaktickou
technikou

Spotrebitel’ska vychova

Monologické slovné — vyklad
Dialogické — rozhovor

Praca s knihou, internetom
Néazorna metdda

Prakticka metdda

Frontalna praca
Skupinova praca

Individualna praca s didaktickou
technikou

5.13.1 Ucebné zdroje

Na podporu a aktivaciu vyuc¢ovania a uéenia ziakov sa vyuziji nasledovné uc¢ebné zdroje:
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Nazov
tematického
celku

Odborna literatura

Didakticka
technika

Materialne
vyucbové
prostriedky

DalSie
zdroje

(internet,
kniZnica, ...

Ekonomika

Hartmannova,
Jakubekova:Ekonomika
pre ucebné odbory
vyrobného

a nevyrobného
zamerania, SPN 2004

Odborné texty
Narodného Standardu
finan¢nej gramotnosti
verzia 1.2, Bratislava
2017

Tabul’a
Pocitac

dataprojektor

KnizZnica

internet

Vychova k
podnikaniu

Hartmannova,
Jakubekova:Ekonomika
pre ucebné odbory
vyrobného

a nevyrobného
zamerania, SPN 2004

Odborné texty
Nérodného Standardu
finan¢nej gramotnosti
verzia 1.2, Bratislava
2017

Tabula
Poéitac

dataprojektor

KniZnica

internet

Pravidla riadenia
osobnych financii

Hartmannova,
Jakubekova:Ekonomika
pre ucebné odbory
vyrobného

a nevyrobného
zamerania, SPN 2004

Odborné texty
Narodného Standardu
finan¢nej gramotnosti
verzia 1.2, Bratislava
2017

Tabul’a
Pocitac

dataprojektor

Materialy
NSFG
1.2

KniZnica

internet

Spotrebitel’ska
vychova

Hartmannova,
Jakubekova:Ekonomika
pre u¢ebné odbory
vyrobného

a nevyrobného
zamerania, SPN 2004

Odborné texty
Narodného Standardu
finan¢nej gramotnosti
verzia 1.2, Bratislava
2017

Tabula
Pocitac

dataprojektor

Materialy
NSFG 1.2

KniZnica

internet
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ROCNIK: DRUHY

Roénik: DRUHY

uroven

NSFG

Planovanie, prijem a
praca

CK 1

Zdroje osobnych prijmov
a prijmy z podnikania,
ostatné zdroje prijmov

- Uviest zdroje prijmov zo
zamestnania a prijmov
z podnikania, ako aj ostatné
zdroje prijmov

- Poznat a zosuladit’ osobné,
rodinné a spolocenské
potreby

z podnikania, ako aj
ostatné zdroje prijmov

alebo frontalne skuSanie

ROZPIS UCIVA PREDMETU: EKONOMIKA o L .
1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin
Niazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové Ocakavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody hodnotenia Prostriedky
Témy vzt'ahy vystupy vzdeldvacich vystupov hodnotenia
EKONOMIKA 9
Zakladné l'udské
a ekonomické potreby
jednotlivca a rodiny 5 5
Ziak ma: Ziak:
Zakladné ekonomické
pojmy
Obcianska nauka - Definovat’ pojem potreby, - Definoval pojem potreby Ustne odpovede ,
. - .
Zakladne_l u(}Ske Eticka vchova potrieb a ich sposoby a ich spdsoby Pisomné odpovede Ustne odpovede
a ekonomické ) Y uspokojovania uspokojovania Porovnanie Pisomné odpovede
p y NSFG 1.2 - R . ; ; . .
otreb Vysvveth:c.pOJ eryn’statk}vl, Vysvvetllvl.pOJer'n 'Statk){, Ulohy a’CV1f:ven1§1 Didakticky test
. . . sluzby, zivotna Groven sluzby, zivotna Groven Praktické cvicenia
Potreby, Clenenie potrieb a vztahy medzi nimi a vztahy medzi nimi PriebeZné alebo stihrnné
a ich uspokojovanie - Uviedol zdroje prijmov z0 sktsanie
Statky, sluzby a Zivotna 2 zamestnania a prijmov Individualne, skupinové
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Rozhodovanie

a hospodarenie
spotrebitel’ov

CK 1

Osobné, rodinné

a spoloéenské potreby

Zakladné
ekonomické pojmy

Tovar, peniaze, mena

Vyroba a vyrobné
faktory

Trh a trhové subjekty,
typy trhov

Dopyt, ponuka, cena

Konkurencia

Obcianska nauka
Eticka vychova
NSFG 1.2

Charakterizovat’ vztah
medzi tovarom a peniazmi,
vysvetlit’ o je to mena
definovat’ uzitkova

a vymennu hodnotu
vysvetlit’ na konkrétnych
prikladoch funkciu penazi
ako prostriedku na
zabezpecenie zZivotnych
potrieb

Charakterizovat’ vyrobu

a vyrobné faktory, uviest
priklady

Porozumiet” abstraktnému
pojmu trh prejst’ ku
konkrétnej definicii trhu
a trhovému mechanizmu
Charakterizovat’
konkurenciu

Charakterizoval vztah
medzi tovarom a peniazmi,
vysvetlit’ o je to mena
definoval Gzitkovh

a vymennu hodnotu
vysvetlit’ na konkrétnych
prikladoch funkciu penazi
ako prostriedku na
zabezpecenie Zivotnych
potrieb

Charakterizoval vyrobu

a vyrobné faktory, uviest
priklady

Porozumel abstraktnému
pojmu trh, presiel ku
konkrétnej definicii trhu
a trhovému mechanizmu
Charakterizoval
konkurenciu

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvigenia
Praktické cvic¢enia
Priebezné alebo stihrnné
skusSanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test

VYCHOVA
K PODNIKANIU

Ciele podnikania

Pravne formy
podnikania, Zivnost’
a obchodné
spolo¢nosti

Ekonomické ¢innosti
podniku

24

Ziak ma:

Ziak:
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Ciele podnikania

podnik, ekonomicka
samostatnost’ a pravna
subjektivita, podnikatel’,
predpoklady na
podnikanie, FO a PO

Typy podnikov, ¢lenenie
Podnikatel’ska etika

Obcianska nauka

Vediet’ charakterizovat’
podnikanie, podnikatel’a
podnik, jeho hlavné Crty
Popisat’ jednotlivé typy
podnikov a rozélenit’
podniky podl'a r6znych
hladisk

Oboznamit ziakov

S podnikanim v sulade

s moralkou a etikou

Vedel charakterizovat’
podnik, podnikanie,
podnikatel’a, jeho hlavné
Crty

Popisal jednotlivé typy
podnikov a rozélenil
podniky podl'a r6znych
hladisk

Ziak sa oboznamil

S podnikanim v sulade
s moralkou a etikou

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvigenia
Praktické cvicenia
Priebezné alebo stihrnné
skusSanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test

Pravne formy
podnikania

Zivnost’

Zivnost’, podmienky
prevadzkovania Zivnosti,
druhy Zivnosti

Ob¢ianska nauka

Charakterizovat’ zivnost’,
pravne normy, ktoré ju
upravuju

¢lenit’ ich z r6znych hl'adisk
vymenovat podmienky ich
ziskania

uviest priklady

vediet’ aplikovat’ uc¢ebny
odbor na moznost’ ziskania
zivnostenského opravnenia.

Charakterizoval Zivnost’,
pravne normy, ktoré ju
upravuju

roz€lenil ich z réznych
hlradisk

vymenoval podmienky
ziskania zivnosti
uviedol priklady
Aplikoval uc¢ebny odbor na
ziskanie zivnostenského
opravnenia.

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvigenia
Praktické cvi¢enia
Priebezné alebo stihrnné
skusanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede

Pisomné odpovede
na zadané otazky

Didakticky test

Obchodné
spolo¢nosti

osobné obchodné
spolo¢nosti — v.0.5., K.S.
a kapitalové obchodné
spolo¢nosti —s.r.o., a.s,
druzstvo

Charakterizovat’ osobné
obchodné spolo¢nosti
vediet ich ¢lenit'z r6znych
hladisk

vymenovat’ pravne normy
upravujuce podnikanie

V obchodnych
spolo¢nostiach

porovnat’ spolo¢nosti medzi
sebou.

Charakterizoval osobné
obchodné spolo¢nosti
roz€lenil ich z réznych
hladisk

vymenoval pravne normy
upravujuce podnikanie

vV obchodnych
spolo¢nostiach

porovnal spolo¢nosti
medzi sebou.

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cviéenia
Praktické cvicenia
Priebezné alebo sihrnné
skuSanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skuSanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test
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Ekonomické ¢innosti

podniku

Majetok podniku,
dlhodoby a kratkodoby
majetok

- Charakterizovat’ vyznam
majetku pre podnik,
roz¢lenit’ ho na dlhodoby
a kratkodoby
a charakterizovat rozdiely
jeho posobenia v pracovnom
procese

- Charakterizoval vyznam
majetku pre podnik,
roz€lenil ho na dlhodoby
a kratkodoby
a charakterizoval rozdiely
jeho posobenia
V pracovnom procese

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvienia
Praktické cvi€enia
Priebezné alebo stihrnné
skusanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test

Zasobovacia, vyrobna
a odbytova ¢innost’

Charakterizovat’
zasobovaciu, vyrobnil
a odbytovu ¢innost’ podniku

Charakterizoval
zasobovaciu, vyrobnil
a odbytovu ¢innost’
podniku

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvigenia
Praktické cvic¢enia
Priebezné alebo stihrnné
skusSanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test

Personalna ¢innost’
podniku

Svet prace

NSFG 1.2

- Charakterizovat’ napli
personalnej ¢innosti v
podniku

- Charakterizoval napln
personalnej ¢innosti v
podniku

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvicenia
Praktické cvi¢enia
Priebezné alebo sthrnné
skusanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test

Financovanie podniku
z vlastnych a cudzich
zdrojov

Popisat’ financovanie
podniku z vlastnych
a cudzich zdrojov

Popisal financovanie
podniku z vlastnych
a cudzich zdrojov

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cviéenia
Praktické cviéenia
Priebezné alebo stihrnné
skusSanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skisanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test
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Dane a odvody

NSFG 1.2

Vediet sa zorientovat

Vv danovej ststave SR
Poznat’ druhy odvodov do
socialnej a zdravotnej
poistovne

Vysvetlit rozdiel medzi
DPH a danou z prijmu
Uviest’, ako §tat vyuziva
prijmy z dani

Vedel sa zorientovat’

Vv danovej ststave SR
Poznal druhy odvodov do
socialnej a zdravotnej
poistovne

Vysvetlil rozdiel medzi
DPH a danou z prijmu
Uviedol, ako $tat vyuziva
prijmy z dani

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvienia
Praktické cvi€enia
Priebezné alebo stihrnné
skusanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test

Podnikatel’sky plan

- vytvorenie
jednoduchého
podnikatel’ského planu

Oboznamit ziakov so
zostavenim podnikatel'ského
planu

Ma vytvorit’ jednoduchy
podnikatel'sky plan

Ziak bol oboznameny so
zostavenim
podnikatel'ského planu
Vytvoril jednoduchy
podnikatel'sky plan

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvigenia
Praktické cvi¢enia
Priebezné alebo stihrnné
skusanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test
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Rotnik: TRETI

ROZPIS UCIVA PREDMETU: EKONOMIKA o N )
2 hodiny tyZdenne, spolu 60 vyucovacich hodin
Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové Ocakavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody hodnotenia Prostriedky
Témy vztahy vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia
Pravidla riadenia 40 Fiak
osobnych financii ’
. . . . e . Ustne odpovede Ustne odpovede
Plinovanie, prijem a 10 Svet price - 1dent1ﬁk0vat’.zdr0Je identifikoval 'ZdrOje Pisomné odpovede
rica ObSianska niuk osobn)'fc’h prijmov ‘ ’ osobngfch prijmov . , F”orovnamg o Pisomné odpovede
p—_ Zdroje osobngich prijmov vc1ans anduka - Vysvetit'a charakteflzoyat VyfVEtlI a char‘akter,lzox./at Uloh}./ a cvicenia Didakticky test
- prijem z podnikania NSFG prijem z podnikatel'skej prijem z podnikatel'skej Prgktlcvke’ cvienia '
_ prijem zo zamestnania ¢innosti Cinnosti Priebezné alebo suhrnné
- mzda hruba a Cisté - vysvetlit’ pojem mzda, vysvetlil pojem mzda, skuSanie
- dane a odvody hruba a ¢istd mzda hruba a ¢ista mzda Ustne odpovede
_ prijmy a vydavky - vysvetlit pojem dane vysvetlil pojem dane Pisomné (_)dpovede
osobného rozpottu a odvogiy a popisat’ a odony a popisat’ F?orovnanlg .
a rodinného rozpoctu jednotlivé druhy dani jednotlivé druhy dani Ulohy a cvicenia
- podstata podnikania v a odvodov a odvodov Praktické cvicenia
praxi - charakterizovat’ prijmy charakterizoval prijmy Priebezné alebo suhrnné
a vydavky rodinného a vydavky rodinného skaSanie
a osobného rozpoctu a osobného rozpoctu Individualne, skupinové
- vyhladat’ na internete alebo vyhl'adal na internete alebo | alebo frontalne skisanie
zo svojho okolia modelové zo svojho okolia modelové
pripady podnikania FO pripady podnikania FO
aPO. a PO.
% dy 10 - Identifikovat rizika, Identifikoval rizika, vyhody

a nevyhody uverov,
kreditné karty

vyhody a nevyhody tverov,
kreditné karty

a nevyhody uverov,
kreditné karty
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uvery od bankovych

a nebankovych subjektov
zabezpecenie roznych
druhov Gverov

rozdiely v uveroch pre
obcana a pre podnikatel’a
legalne a nelegalne
postupy vymahania dlhov
uverova historia

Uviest rozdiely medzi
uvermi od bankovych

a nebankovych subjektov
Uviest’, ¢o znamena
zabezpecenie uverov
Uviest rozdiely v uveroch
medzi Gvermi pre ob&anov
a podnikatel'ov
Pomenovat’ legalne

a nelegalne postupy
vymahania dlhov

Uviest,, ¢o je to tverova
historia

Uviedol rozdiely medzi
uvermi od bankovych

a nebankovych subjektov
Uviedol, ¢o znamena
zabezpecenie uverov
Uviedol rozdiely v tiveroch
medzi ivermi pre obanov
a podnikatel'ov
Pomenoval legalne

a nelegalne postupy
vymahania dlhov

Uviedol, ¢o je to tverova
histéria
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Sporenie
a investovanie

- sporenie a finan¢na
prosperita, ,,nudzovy
fond*

- finan¢né investicie
a pristup k peniazom

- vyuzitie vol'nych
finan¢nych prostriedkov
a zdovodnenie ich
vyuzitia

Riadenie rizika a
poistenie

Pojem riziko a pojem
poistenie

Verejné a sukromné
poistenie a rozdiel medzi
nimi

10

10

Svet prace
Obcianska nauka
NSFG

- vysvetlit, ako sporenie
prispieva k finanénej
prosperite, vysvetlit’
vyznam slova ,,nudzovy
fond*

- uviest priklad rychleho
a jednoduchého pristupu
k finanénym prostriedkom

Vysvetlit’ kedy je vyhodnejsie

sporit’ a kedy si poziciavat

a aky je rozdiel medzi

usporami a pozickou

Vysvetlit, ako vhodne vyuzit

volné finan¢né prostriedky

v prostredi inflacie.

(investi¢né fondy, cenné

papiere, kupa nehnutel'nosti)

Vysvetlit pojem riziko

a pojem poistenie

Popisat’ ako znizit’ rozne
druhy rizik

Uviest’ zakladné druhy
poistenia

Vysvetlit’ zakladny ucel
verejného poistenia
Charakterizovat’ zdravotné

a socialne poistenie a vramci
neho nemocenské,
dochodkové, trazové

a poistenie v nezamestnanosti
Charakterizovat’ komeréné
poistenie — rozoznat’ Zivotné
a majetkové poistenie

- vysvetlil, ako sporenie
prispieva k finan¢nej
prosperite, vysvetlit’
vyznam slova ,,nudzovy
fond*

- uviedol priklad rychleho
a jednoduchého pristupu
k finanénym prostriedkom

Vysvetlil kedy je vyhodnejsie

sporit’ a kedy si pozi¢iavat’

a aky je rozdiel medzi

usporami a pdzickou

Vysvetlil, ako vhodne vyuzit’

vol'né finan¢né prostriedky

v prostredi inflacie.

(investi¢né fondy, cenné

papiere, kipa nehnutelnosti)

Vysvetlil pojem riziko

a pojem poistenie

Popisal ako znizit’ r6zne
druhy rizik

Uviedol zakladné druhy
poistenia

Vysvetlil zakladny tcel
verejného poistenia
Charakterizoval zdravotné

a socialne poistenie a vramei
neho nemocenské,
dochodkové, trazové

a poistenie v nezamestnanosti
Charakterizoval komer¢né
poistenie — rozoznat’ Zivotné
a majetkové poistenie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvigenia
Praktické cvicenia
Priebezné alebo stihrnné
skusSanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test
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Komeréné poistenie —
zivotné a majetkové

Rozoznat’ hlavné typy
poistenia motorovych
vozidiel

Uviest rozdiel medzi
poistenim doméacnosti

a poistenim nehnutel'nosti

Rozoznal hlavné typy
poistenia motorovych
vozidiel

Uviedol rozdiel medzi
poistenim domacnosti

a poistenim nehnutel'nosti

Spotrebitel’ska
vychova 20 Ziak:
. - Uved dosveta price o y A . Ustne odpovede Ustne odpovede
Finan¢na 10 Obgianska nauka - Poukéazat’ na moznosti - Poukazat’ na moznosti
zodpovednost’ uniku délezitych osobnych uniku dolezitych osobnych | Pisomné odpovede Pisomné odpovede

spotrebitel’ov

NSFG

udajov a ich zneuzitie,
ochrana osobnych udajov

udajov a ich zneuzitie,
ochrana osobnych udajov

Porovnanie

Ulohy a cvicenia

Didakticky test
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Moznosti tiniku délezitych
osobnych udajov a ich
zneuzitie, ochrana osobnych
udajov

Sposoby komunikacie
0 finan¢nych zalezitostiach
a predchadzanie konfliktom

Hlavné principy ochrany
spotrebitel'ov — klamlivé
a zavadzajtice obchodné
praktiky, falSované tovary,

Vyznam ochrany vkladov
Vv SR,

Bankové a nebankové
subjekty,

Korup¢né a podvodné
spravanie

Zneuzivanie verejnych
zdrojov

Oboznamit’ ziaka SO
zakonom na ochranu
spotrebitel’a

Poznat’ spdsoby
komunikacie o finanénych
zalezitostiach

a predchadzat’ tak
konfliktom

Naucit’ ziaka orientovat’ sa
na trhu vyrobkov a sluzieb
z hladiska kvality,
bezpecnosti a oznacovania
vyrobkov

Uviest priklady
falsovanych tovarov
Vyhladat’ informacie

0 pravach spotrebitel'ov
vratane naroku na
reklamaciu

Uviest’ priklady klamlivych
alebo zavadzajucich
obchodnych praktik, ktoré
zakon zakazuje

Vediet charakterizovat’
nebezpecny vyrobok
Poukazat’ na nekalé
obchodné praktiky
RozIisit’ bankové

a nebankové subjekty
Poukazat’ na zneuzivanie
verejnych zdrojov

Obozndmit ziaka so
zakonom na ochranu
spotrebitel’a

Poznat’ spdsoby
komunikacie 0 finanénych
zalezitostiach

a predchadzat’ tak
konfliktom

Naucit’ ziaka orientovat’ sa
na trhu vyrobkov a sluzieb
z hladiska kvality,
bezpecnosti a ozna¢ovania
vyrobkov

Uviest’ priklady
falsovanych tovarov
Vyhladat’ informacie

0 pravach spotrebitel'ov
vratane naroku na
reklamaciu

Uviest priklady klamlivych
alebo zavadzajucich
obchodnych praktik, ktoré
zakon zakazuje

Vediet charakterizovat’
nebezpecny vyrobok
Poukazat’ na nekalé
obchodné praktiky
RozIisit bankové

a nebankové subjekty
Poukazat’ na zneuzivanie
verejnych zdrojov

Praktické cviCenia
Priebezné alebo stihrnné
skusanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skuSanie
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Rozhodovanie
a hospodarenie

spotrebitel’ov

Uspory a pdzicky,

Finan¢né ciele podla
priority, finan¢né
rozhodovanie

Vplyv reklamy na
spotrebitel’a

Moderné spdsoby platenia,
kreditné a debetné platobné
karty

Prepodet meny pomocou
menovej kalkulacky

10

Uviest priklady
spotrebitel'skych uverov
a vyznam uspor

Vediet uviest’ svoje
finan¢né ciele podla
priority a vediet’ popisat’
ako sa spravne financ¢ne
rozhodnit

Uviest’ vplyv reklamy na
nakupné rozhodnutia
Poznat’ moderné sposoby
platenia, vediet rozlisit
kreditnu a debetn kartu
Vediet’ vykonat’ prepocet
meny pomocou internetovej
menovej kalkulacky

Uviedol priklady
spotrebitel'skych uverov
a vyznam uspor

Vediet uviest’ svoje
finanéné ciele podl'a
priority a vediet’ popisat’
ako sa spravne financne
rozhodnut’

Uviest’ vplyv reklamy na
nakupné rozhodnutia
Poznat’ moderné sposoby
platenia, vediet rozliSit’
kreditnu a debetnt kartu
Vediet’ vykonat’ prepocet
meny pomocou internetovej
menovej kalkulacky

Ustne odpovede
Pisomné odpovede
Porovnanie

Ulohy a cvienia
Praktické cvicenia

Priebezné alebo suhrnné
skusanie

Individualne, skupinové
alebo frontalne skusanie

Ustne odpovede
Pisomné odpovede

Didakticky test
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5.14 svet prace

Nazov predmetu svet prace

Casovy rozsah vyuéby 3. ro¢nik, 1 hodina tyZzdenne, spolu 30 vyu€ovacich
hodin

Ro¢nik treti

Koéd a nazov uéebného odboru 2962Hpekar, pekarka

Vyuéovaci jazyk slovensky jazyk

5.14.1 Charakteristika predmetu

Vyucovaci predmet svet prace poskytne Ziakom zakladné vedomosti o formach a néstrojoch
politiky zamestnanosti a trhu préce, ziaci sa naucia zakladnej orientdcii na pracovnom trhu.
Predmet vedie ziakov k aktivhemu a efektivnemu postupu pri hl'adani pracovného miesta po
ukonceni strednej skoly.

U¢ivo predmetu je rozdelené do dvoch Casti: v prvej Casti sa Ziaci oboznamia so zékladnymi
problémami pracovnopravnych vztahov a zdkonnikom prace; Vv druhej casti sa Zziaci
obozndmia s réznymi spdsobmi a zdsadami pri hl'adani zamestnania - prostrednictvom sluzieb
zamestnanosti (sprostredkovatel'ské a poradenské sluzby), orientacie v inzeratoch a hl'adania
cez Internet. Naucia sa pisat profesijny, Struktirovany zivotopis, ziadost' o prijatie do
zamestnania, spravne sa prezentovat’ u perspektivneho zamestnavatel’a.

Odporutca sa spolupréca s tradmi prace, ucast’ na nimi organizovanych podujatiach (programy
zameran¢ na prevenciu pred nezamestnanostou, Burzy prace, navSteva Informacno-
poradenskych stredisk). TaktieZ sa odpori€aji konzultacie s vychovnym poradcom, Skolskym
psycholégom, navsteva pedagogicko-psychologickej poradne. Doraz je treba klast’ na
praktické cvicenia.

Vyucujuci pri vyucbe predmetu vyuziva medzipredmetové vzt'ahy odbornych ekonomickych
predmetov, ob¢ianskej a pravnej nduky.

5.14.2 Ciele vyuctovacieho premetu

Cielom vzdelavacieho okruhu Svet prace je vybavit' ziaka vedomostami a kompetenciami,
ktoré¢ mu pomozu optimalne vyuzit' svoje osobnostné a odborné predpoklady pre uspesné
uplatnenie na trhu prace a pre budovanie profesijnej kariéry.

5.14.3 Stratégia vyucCovania

Pri vyucovani sa budl vyuzivat’ nasledovné metoddy a formy:

Stratégia vyucovania
Nazov tematického celku

Metody Formy prace

Svet prace a trh prace motivacna metdda - rozhovor, frontélna vyucba
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vyzva
expozi¢na dialogickda — rozhovor
sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujuca,
riadena, skupinova

frontalna a
individualna praca Ziakov
skupinova praca Ziakov

praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmeédiami, internetom
Ako sa uchadzat' o zamestnanie motivac¢na metdéda - rozhovor, frontalna vyucba

vyzva frontalna a

expozitna dialogicka — rozhovor | individualna praca Ziakov

sokratovsky, heuristicky, beseda . e

Y, Y, ’ skupinova praca ziakov

d'lskus[a - ret.azox'/a, komentujuca, praca s knihou

riadena, skupinova
praca S dennou tlacou,
masmeédiami, internetom

Zamestnanost motivaéna metdda - rozhovor, frontalna vyucba

vyzva frontalna a

expoziéna dialogicka — rozhovor | individualna praca ziakov

sokratovsky, heuristicky, beseda . e

Y Y ’ skupinova praca ziakov

diskusia — retazova, komentujluca . .

) B X . juca, praca s knihou

riadena, skupinova
praca S dennou tlacou,

masmédiami, internetom

5.14.4 Ucebné zdroje

Na podporu a aktivaciu vyucovania a u¢enia ziakov sa vyuziju nasledovné ucebné zdroje:

N - - Dalsie
azov . . 1. aterialne F
L - . Didakticka e zdroje
tematického Odborna literatura technika vyucbové i
celku prostriedky (internet,
kniZnica, ...
Svet prace a trh prace || Kroslékova J., Palkovicova M. : | Dataprojektor Zakonnik prace , || Internet
Uvod do sveta prace, SPN materiély 7
isl !
Bratislava PC UPSVaR
Tabula
Filpchart
Videotechnika
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Ako sa uchadzat o Efoéc:ék?jvé J, falkovi,éové glb N Dataprojektor Zakonnik prace, || Internet
H VO! O svela prace, A
zamestnanie Bratislava PC materialy z
UPSVaR
Tabula
Filpchart
Videotechnika
Zamestnanost Emﬁ(:ékzvé J, f‘alkovi,éova' glF-)Ni Dataprojektor Zakonnik prace, || Internet
VO! O svela prace, ;A
Bratislava PC BQZP, materialy
z UPSVaR
Tabula
Filpchart
Videotechnika
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ROCNIK: TRETI

ROZPIS UCIVA PREDMETU: SVET PRACE

1 hodina tyZdenne, spolu 30 vyucovacich hodin

zamestnanie

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vzt’ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Témy vzdeldvacie vistupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Svet prace a trh prace 8 Ziak ma: Ziak:
Pojem trhu prace 2 Vediet  vysvetlit  pojem | Vie vysvetlit pojem praca, | Ustne frontalne | Ustne odpovede
praca, produktivita prace, trh | produktivita prace, trh prace, | skuSanie
prace, povolanie, | povolanie, zamestnanie.
zamestnanie. Kriticky | Kriticky zhodnotil
zhodnotit’ informacie | informacie poskytované
poskytované reklamou. reklamou.
2 Vysvetlit , Poj em f Vysvetil , p ojem Ustne frontélne | Ustne odpovede
Nezamestnanost nezamestnanost’, na zdklade | nezamestnanost’, na zaklade skiiganie
grafu porovnat stipajucu | grafu porovnal stupajlicu
alebo  klesajucu  krivku | alebo  klesajucu  krivku
nezamestnanosti a uviest' | nezamestnanosti a uviedol
pric¢iny priciny
Poznat podmienky pre | Poznda  podmienky pre | - , ,
Evidencia uchadzacov 2 zaevi_dovar_lie a vyradenie zaevidovanie a vyradenie iséggnieﬁomalne Ustne odpovede
0 zamestnanie z eV|denC|_e uchadzacov o | z eV1denC{e uchadzacov o
zamestnanie zamestnanie
2 Vediet'  rozlisit poj}rny Vie rozlisit pojn}y‘ ponlfky Ustne  frontalne | Ustne odpovede
Ponuka a dopyt po pracovnych pgpu’ky a doPytu po praci, a doprytu po praci, naSiel skiiSanie o
miestach najst  konkrétne priklady | konkrétne priklady ponuky Praktické
ponuky a dopytu a dopytu cviCenie
Ako sa uchadzat’ o 14 Ziak ma: Ziak:
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Ziadost’ uchadzaca
0 zamestnanie

Vyber spravneho inzeratu
z internetu

Poznat’ nalezitosti
uchadzaca o zamestnanie
a vediet’ vyplnit’ ziadost’

Pozna nalezitosti uchadzaca
0 zamestnanie a vie vyplnit’
Ziadost’

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Zivotopis

Vediet vybrat’ spravny
inzerat poskytujuci
zamestnanie z internetu.

Identifikovat’ internetové a
tlacové zdroje informacii o
pracovnych miestach,
kariére apodnikani.

Vie vybrat’ spravny inzerat
poskytujlci zamestnanie
z internetu.

Identifikoval internetové a
tlacové zdroje informacii o
pracovnych miestach,
kariére apodnikani.

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Motivacény list

Vediet napisat’ zivotopis

Vie napisat’ Zivotopis

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Telefonicka komunikacia

Vediet napisat’ motivacny
list

Vie napisat’ motivacny list

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Komunikacia prostrednictvom
internetu

Vediet’ sa informovat’
ohl'adne zamestnania
prostrednictvom telefonu

Vie sa informovat’ ohl'adne
zamestnania
prostrednictvom telefonu

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Prijimaci pohovor

Vediet’ sa informovat’
ohl'adne zamestnania
prostrednictvom internetu

Vie sa informovat’ ohl'adne
zamestnania
prostrednictvom internetu

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Pripravit’ a prezentovat’
prijimaci pohovor.

Porovnat’ osobné zru¢nosti
a zaujmy s roznymi
kariérnymi moZnostami.

Pripravil a prezentoval
prijimaci pohovor.

Porovnal osobné zru¢nosti a
zaujmy s réznymi
kariérnymi moznostami.

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede
Praktické
cvicenie

Prezentacia
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Pribehy uspesnych jednotlivcov

Vediet povedat’ svoj nazor
na cestu uspesnych

Vie povedat’ svoj nazor na
cestu Uspesnych

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

na planovanej profesijnej ceste jednotlivcov na zéklade jednotlivcov na zaklade P rg}(hc.ke
pozorovaného. pozorovaného. cvicette
Uviest' priklady tspesnych | Uviedol priklady tispesnych
jednotlivcov.Argumentovat’ | jednotlivcov. Argumentoval
na prikladoch uspeSnych | na prikladoch spesnych
J ednotli_vcov B plénovanie jednotlivcov planovanie
vlastnej profesijnej cesty. vlastnej profesijnej cesty.
Zamestnanost’ Ziak ma: Ziak:
Definovat’ pojem pracovny | Definoval pojem pracovny Ustne skiiganie Ustna odpoved

Pracovny pomer

pomer, poznat podmienky
vzniku a moznosti zaniku

pomer, pozna podmienky
vzniku a moznosti zaniku

Uzatvaranie pracovnej zmluvy

Poznat’ nalezitosti pracovnej
zmluvy a napisat’ podla
Vzoru pracovnu zmluvu

Pozna naleZitosti pracovnej
zmluvy a napisal podla
vzoru pracovnu zmluvu

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Bezpecénost pri praci

Poznat’ povinnosti
zamestnanca
a zamestnavatel'a

Vv suvislosti s bezpe¢nost'ou
pri praci

Pozna povinnosti
Zamestnanca
a zamestnavatel'a

Vv suvislosti s bezpecnostou
pri praci

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Rekvalifikacia

Poznat’ pojem rekvalifikacia
a vediet’ ako sa prihlasit’ do
rekvalifikaéného kurzu

Pozna pojem rekvalifikacia
a vie ako sa prihlasit do
rekvalifikaéného kurzu

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Moja kariéra a plan kariérneho
postupu

Vypracovat’ a prezentovat
plan kariéry a predstavy
0 kariérnom postupe.

Pochopit’  vztah Tludska
praca — peniaze a eticku
stivislost’ medzi bohatstvom
a chudobou. Uviest’
priklady, ako byt financne

Vypracoval a prezentoval
plan kariéry a predstavy
0 kariérnom postupe.

Pochopil vzt'ah Tudska praca
— peniaze a etickll sivislost’
medzi bohatstvom
a  chudobou.  Uviedol
priklady, ako byt financ¢ne

Ustne skGSanie

Ustne odpovede
Praktické
cvifenie

Prezentacia
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zodpovednym
¢lovekom.

mladym

zodpovednym
¢lovekom.

mladym
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5.15 potraviny a vyziva

Nazov predmetu potraviny a vyziva

Casovy rozsah vyuéby 1. ro¢nik - 1 hodina tyZzdenne, spolu 33 vyu€.hodin
2. ro¢nik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Spolu:49,5 hodin

Rocnik prvy, druhy
Kaéd a nazov ué¢ebného odboru 2962 H pekar, pekarka
Vyucéovaci jazyk slovensky

5.15.1 Charakteristika predmetu

Ulohoupredmetujeumoznit’ziakomziskat'vedomostiozakladnychskupinachpotravinrastlinného

azivo¢i$nehopovodu.Ziaciziskajuprehl'adoobsahuzakladnychzivin,vitaminovamineralnychlato
kvjednotlivychskupinachpotravin.Nauciasaurcitbiologickuaenergetickuhodnotupotravin.Oboz
namiasasbeznymsortimentompotravinarskychvyrobkov,sichvyrobou,zasadamiuskladneniaasm
oznostami

pouzitiaaupravy.

Dolezitousucast’ouobsahujeajucivozhygienypotravin,poziadavkynaosobnuaprevadzkovuhygie
nu,akoajhygienupracovnéhoprostredia. Ziacisiosvojahygienicképredpisy,dolezitostichdodrziav
anianajmavsuvislostismoznostaminakazlivychchordb,ktorésacastorozsirujukontaminovanymi
potravinami.

Kvyznamnymprvkomvovychovno-
vzdelavacomprocesepredmetupotravinyavyzivapatriaajvyuzitieukazokvybranychdruhov
potravinapochutina degustaciar6znychvyrobkov.

5.15.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Cielomvyucovaciehopredmetupotravinyavyzivajeposkytnitziakomucelenysystémvedomosti,
zru¢nostiakompetenciiopotravinachrastlinnéhoazivoc¢isnehopdvodu,ojavoch,zakonitostiachao
vzt'ahoch
medzinimi,formovatlogickémysleniearozvijatvedomosti,zru¢nostiakl"ai¢ovékompetencievyuzi
tel'néaj vd’alSomvzdelavani,odbornomvycviku avobc¢ianskomzivote.

Absolvent nadobudne kompetencie:
e ovladatapouzivatzakladniiaodborntiterminologiu,

e vysvetlitzasadyhygienypraceabezpecnostiaochranyzdraviapripraci,
e urcit znakykvalityvyrobkov.
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5.15.3 Stratégia vyucovania

Pri vyucovani sa budu vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Informacénoreceptivna -
vyklad
Reproduktivna — rozhovor

Frontalna vyucba
Frontalna a
individualna praca Ziakov

rieSenie uloh

Potraviny Heuristicka - rozhovor, Skupinova praca Ziakov
rieSenie tloh Praca s knihou
Informacnoreceptivna - Frontalna vyucba
vyklad Frontalna a

Cudzorodé latky v Reproduktivna — rozhovor individualna praca Ziakov

potravinach Heuristicka - rozhovor, Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Pomocné latky pri vyrobe
misovych vyrobkov

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Skladovanie a konzervovanie
potravin

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie tloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Préaca s knihou

Hygiena potravin

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Fyziologia vyzivy

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Modely pre vyber potravin

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Vplyv vyzivy na vyskyt
civiliza¢nych ochoreni

Informacnoreceptivna -
vyklad
Reproduktivna — rozhovor

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov
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Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Praca s knihou

Rizikové faktory zdravia

vyklad

Informacnoreceptivna -

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie Uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou

Ochorenia z potravin

vyklad

Informacénoreceptivna -

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

5.15.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a uéenia ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov tematického | Odborna literatira Didakticka Materialne DalSie zdroje
celku technika vyucbové (internet,
prostriedky [ yhiznica, ..
Internet
_ PC CD - zdroje
Potraviny Tabula potravin
Videotechnika
PC Internet
Cudzorodé litky v Tabula CD - zdroje
potravinach Videotechnika potravin
Videotechnika Internet
Pomocné latky pri PC CD - zdroje
:z;ggi ér‘llasovych Tabula potravin
Videotechnika Internet
Skladovanie a PC CD - zdroje
I;g?f; :i\:lovanle Tabula potravin
Videotechnika Internet
PC CD - zdroje
Hygiena otravin Tabula potravin
Fyziolégia vyZivy Videotechnika Internet
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PC CD - zdroje

Tabul'a potravin

Videotechnika Internet
Modely pre vyber PC CD - z’drOJe
potravin Tabul’a potravin

Videotechnika Internet
Vpl VZi .
V;)sﬂf;tvyzwy na PC CD - zdroje
civiliza¢nych Tabula potravin
ochoreni

Videotechnika Internet
Rizikové faktory PC CD - zdroje
zdravia Tabula potravin

Videotechnika Internet
Ochorenia z PC CD —zdroje
potravin Tabula potravin
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ROCNIK: PRVY

ROZPIS UCIVA PREDMETU: POTRAVINY A VYZIVA

1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Té vzdeldvacie vistupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
émy
Potraviny 10 Ziak:
. . ikrobiologi - . , . . .
Vyvoj stravovania 1 m ‘ob1o ogla Popisat’, ako sa vyvijalo Popisal, ako sa vyvijalo Ustne frontalne .
hygiena potravin : . A Ustne odpovede
. . - stravovanie stravovanie sktsanie
aplikovan chémia Charakterizovat’ potraviny Charakterizoval potraviny
i surovin ) b ’ - ; ’
Potraviny, Qrghy ’ 1 p y " ich druhy ich druhy Ustne frontilne | Ustne odpovede
a charakteristika potravin odborny vycvi skuSanie
. , . . mikrobiologia Popisat’ zloZenie potravin — | Popisal zloZenie potravin —
Zlozem? potra’vm ~ bielkoviny, | 1 hygiena potravin bielkoviny a ich druhy bielkoviny a ich druhy , ’ g d
druhy bielkovin aplikovans chémia Ustne frontalne Ustne odpovede
surovi ny skusSanie
odborny vycvik
. . , mikrobiologia PopisAt sacharidy — ich Popisal sacharidy — ich
Sacharidy —druhy a ich vyznam | 1 hygiena potravin druhy a vyznam druhy a vyznam , . g d
aplikovana chémia Ustne frontglne | Ustne odpovede
suroviny skusanie
odborny vycvik
. mikrobiologia Popisat’ tuky — ich Popisal tuky — ich
Tukv){ N vlastnosti tukov, 1 hygiena potravin vlastnosti, vyuzitie vlastnosti, vyuzitie , , Ustne odpovede
vyuzitie tukov suroviny Ustne frontalne P
aplikovana chémia skuSanie
odborny vycvik
o, - mikrobiologia Popisat’ vitaminy — Popisal vitaminy — vitaminy
V.ltam,my R Charak:[ eristika, 1 hygiena potravin vitaminy rozpustné vo vode | rozpustné vo vode , , Ustne odpovede
vitaminy rozpustné vo vode suroviny Ustne frontalne p
aplikovana chémia skisanie
odborny vycvik
., , mikrobiologia Popisat’ vitaminy rozpustné | Popisal vitaminy rozpustné , ,
Vitaminy rozpustné v tukoch 1 hygiena potravin v tukoch v tukoch Us'tzle ﬁontalne Ustne odpovede
suroviny skusanie
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aplikovana chémia

odborny vycvik
. , mikrobiologia Popisat’ mineralne latky Popisal mineralne latky
Mineralne latky hygiena potravin ’ ) . .
suroviny Ustne frontélne Ustne odpovede
aplikovana chémia skiiSanie
odborny vycvik
Enzs mikrobiologia Popisat’ enzymy Popisal enzymy
nzymy hygiena potravin ,
suroviny Ustne frontalne | Ustne odpovede
aplikovana chémia skusanie
odborny vycvik
Voda mikrobiologia Popisat’ vodu Popisal vodu
hygiena potravin ,
suroviny Ustne frontalne | Ustne odpovede
aplikovana chémia skuSanie
odborny vycvik
Cudzorodé latky v .. ] Fiak:
potravinach Zaane '
Charakteristika a rozdelenie mikrobiologia Charakterizovat’ a rozdelit | Charakterizoval a rozdelil Ustne frontl
cudezorodych latok hygiena potravin cudzorodé latky cudzorodé latky ks, ne froftaine Ustne odpovede
suroviny skusanie
aplikovana chémia Ustne skiisanie
y vycvik . .
Antioxidanty a konzervagné odborn vycvi Charakterizovat’ Charakterizoval Ustne frontaln
, y a konzervacne antioxidanty a konzervaéné | antioxidanty a konzervac¢né sme frontaine Ustne odpovede
latky . . skuSanie
latky latky
Ustne skusanie
Emuloat tabilizat mikrobiologia Charakterizovat Charakterizoval
a rvnli’ga. f)ry,; tli Hhzatoty hygiena potravin emulgatory, stabilizatory emulgatory, stabilizatory Ustne frontélne ,
zefirujuce fatky suroviny a zelirujuce latky a zelirujuce latky skidanie Ustne odpovede

aplikovana chémia

odborny vycvik

Ustne sktsanie

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

170




Soliace zmesi mikrobiologia Charakterizovat soliace Charakterizoval soliace , )
hygiena potravin zmesi Zmesi Ustne frontalne ,
suroviny skuSanie Ustne odpovede
aplikovana chémia Pisomné Didakticky test
odborny vycvik skiiSanie
Pomocné latky pri 5
vyrobe misovych Ziak ma: Ziak:
vyrobkov
Muka mikrobiologia Charakterizovat’ muku Charakterizoval muku
hygiena potravin , frontal
- t A 7. >
suroviny . [{(S, net ontalne Ustna odpoved
aplikovana chémia skuSanie
odborny vycvik
Sol mikrobiologia Charakterizovat’ sol Charakterizoval sol
hygiena potravin , frontdl
suroviny . Us’t ne rontaine Ustna odpoved’
aplikovana chémia skuSanie
odborny vycvik
Koreniny mikrobiologia Charakterizovat’ koreniny Charakterizoval koreniny
hygiena potravin , frontal
suroviny . I{(St ne frontalne {1561 odpoved
aplikovana chémia skusanie
odborny vycvik
Cukor mikrobiologia Charakterizovat’ cukor Charakterizoval cukor
hygiena potravin , front4
suroviny . Us,t e’ ontdlne Ustna odpoved’
aplikovana chémia skuSanie
odborny vycvik
Pitna voda mikrobiologia Charakterizovat pitni vodu | Charakterizoval pitni vodu
hygiena potravin . frontal
suroviny ) Us't e ontalne 1 stna odpoved
aplikovana chémia skuSanie
odborny vycvik
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Skladovanie

a konzervovanie Ziak ma: Ziak:

potravin

Skladovanie potravin mikrobiologia Uviest, ako sa skladuju Uviedol, ako sa skladuju
hygiena potravin potraviny potraviny , Ustne odpovede
suroviny Ustne frontalne .
aplikovana chémia skusanie f:,?é(;cilée
odborny vycvik

Mechanické, fyzikalne, mikrobiologia Uviest’ mechanické, Uviedol mechanické,

chemicke a biologické vplyvy hygiena potravin fyzikélne, chemické fyzikélne, chemické , ) Ustne odnovede
suroviny a biologické vplyvy na a biologické vplyvy na US,tI}C frontalne P
aplikovana chémia skladovanie potravin skladovanie potravin skuisanie
odborny vycvik

Konzervovanie potravin mikrobiologia Popisat’, ¢o je to Popisal, ¢o je to
hygiena potravin konzervovanie potravin konzervovanie potravin , .
suroviny Ustne frontalne | Ustne odpovede
aplikovana chémia skiiSanie
odborny vycvik

Konzervovanie suSenim, mikrobiologia Popisat’ konzervovanie Popisal konzervovanie

posobenim tepla, mrazenim hygiena potravin potravin suSenim, potravin suSenim, , ) .
suroviny pdsobenim tepla, mrazenim | posobenim tepla, mrazenim | Ustne frontalne Ustne odpovede
aplikovana chémia skuSanie
odborny vycvik

Biologické spdsoby mikrobiologia Popisat biologické spdsoby | Popisal biologické sposoby

konzervovania hygiena potravin konzervovania konzervovania , . d d
suroviny Ustne frontalne | Ustne odpovede
aplikovana chémia skusanie
odborny vycvik

Hygiena potravin Ziak ma: Ziak:

Hygienické poziadavky pri mikrobiologia Uviest, aké st hygienické Uviedol, aké st hygienické . ,

; . . . o . o . Ustne frontalne .

vyrobe potravin hygiena potravin poziadavky pri vyrobe poziadavky pri vyrobe skiSanic Ustne odpovede
suroviny potravin potravin
aplikovana chémia Ustne skuganie
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odborny vycvik

Potravinovy kodex SR mikrobiologia Vysvetlit, ¢o je potravinovy | Vysvetlil, ¢o je potravinovy
hygi travi kd R kd R Jstne frontal .
ygiena potravin 6dex S odex S Us’ ne frontalne Ustne odpovede
suroviny sktsanie
aplikovana chémia , A
P e Ustne skusanie
odborny vycvik
Sposoby kontaminacie potravin mikrobiologia Uviest’ spdsoby Uviedol spdsoby
hygiena potravin kontaminécie potravin kontaminécie potravin . .
ygiena potrav ! potrav 1¢ potravi Ustne skuSanie ,
suroviny ) , ) Ustna odpoved’
aplikovana chémia Ustne sktisanie
odborny vycvik
Fyziolégia vyZivy Ziak ma: Ziak:
Anatomia traviacich organov mikrobiologia Popisat’ anatomiu traviacich | Popisal anatomiu traviacich

hygiena potravin

organov

organov

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Rozdelenie traviacej ststavy

mikrobiologia
hygiena potravin

Rozdelit’ traviacu ststavu

Rozdelil traviacu sustavu

Ustne frontalne
skusanie

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

ZTazy traviacej sistavy,
vyznam pecene a pankreasu

mikrobiologia
hygiena potravin

Vymenovat' zl'azy traviacej
sustavy, objasnit’ vyznam
pecene a pankreasu

Vymenoval zlazy traviacej
sustavy, objasnil vyznam
pecene a pankreasu

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Vstrebavanie Zivin

mikrobiologia
hygiena potravin

Vysvetlit, ako sa
vstrebavaju ziviny

Vysvetlil, ako sa
vstrebavaji ziviny

Ustne frontalne
skusanie

Ustne sk(Sanie

Ustne odpovede

Vylucovanie nestravenych latok

pridanim cukru a soli

mikrobiologia
hygiena potravin

Vysvetlit’ systém
vyluc¢ovania nestravenych
latok pridanim cukru a soli

Vysvetlil systém
vylu€ovania nestravenych
latok pridanim cukru a soli

Ustne skGSanie

Pisomné
skusanie

Ustna odpoved’
Didakticky test
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ROCNIK: DRUHY

ROZPIS UCIVA PREDMETU: POTRAVINY A VYZIVA

1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin

skuSanie

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
lavacie vV vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Modely pre vyber 10 y S
potravin Ziak ma: Ziak:
Potraviny a pozivatiny — 2 hmlk.roblologla , Charakterizovat’ a rozdelit | Charakterizoval a rozdelit’ Ustne frontélne ,
. . ygiena potravin . . . . A Ustne odpovede
charakteristika, rozdelenie potraviny a pozivatiny potraviny a poZivatiny skusanie
Druhy stravy 1 Vymenovat’ druhy stravy Vymenoval druhy stravy Ustne frontélne Ustne odpovede
skusanie
. L, , mikrobiologia Vysvetlit, ¢o je biologicka | Vysvetlil, ¢o je biologicka
Biologicka hodnota potravin 1 . . ’ f ’ . , .
hygiena potravin hodnota potravin hodnota potravin USFIVle frontalne Ustne odpovede
skuSanie
— ’ obioloai it %o 1 I %0 KA - ’
Energeticka hodnota potravin 1 hml i;tl);o gtg;:vin ng:g;t oii)a{/i;nergetlc a ch?rzlg:al gg ;:iznergetlc & | Ustne frontalne
e p P p skaSanie Ustne odpovede
Pisomné Didakticky test
skuSanie
Vplyv vyZivy na vyskyt y
S , 11 Ziak ma: Ziak:
civiliza¢nych ochoreni /ARITTEY
mikrobiologia Popisat’ druhy civilizaénych | Popisal druhy civilizaénych | |, .
Druhy civilizaénych chordb 2 hygiena potravin chorob chordb Ustne frontalne | Ustne odpovede
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Pri¢iny civiliza¢nych ochoreni

Popisat pric¢iny
civilizaénych ochoreni

Popisal priciny
civilizaénych ochoreni

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Prevencia civilizaénych
ochoreni

mikrobiologia
hygiena potravin

Uviest’ prevenciu
civilizacnych ochoreni

Uviedol prevenciu
civilizacnych ochoreni

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Biopotraviny a funkéné
potraviny

mikrobiologia
hygiena potravin

Vysvetlit, ¢o su
biopotraviny a funk&né
potravin

Vysvetlil, ¢o st
biopotraviny a funk&né
potravin

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Nespravna zivotosprava

mikrobiologia
hygiena potravin

Vysvetlit, ¢o znamena
nespravna zivotosprava

Vysvetlil, ¢o znamena
nespravna zivotosprava

Ustne frontalne

skuSanie Ustne odpovede
Pisomné Didakticky test
sktisanie
Rizikové faktory zdravia Jiak mA: Fiak:
Biologické rizikové faktory mikrobiologia Vymenovat biologické Vymenoval biologické
hygiena potravin rizikové faktory rizikové faktory Ustne sktiSanie Ustna odpoved

Chemické rizikové faktory

mikrobiologia
hygiena potravin

Vymenovat’ chemické
rizikové faktory

Vymenoval chemické
rizikové faktory

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Fyzikalne rizikové faktory

mikrobiologia
hygiena potravin

Vymenovat’ fyzikalne
rizikové faktory

Vymenoval fyzikalne
rizikové faktory

Ustne frontalne
skusanie
Pisomné
skusanie

Ustne odpovede
Didakticky test

Ochorenia z potravin

Ziak ma:

Ziak:

Bakterialne a virusové nakazy

mikrobiologia
hygiena potravin

Popisat’ bakterialne
a virusové nakazy

Popisal bakterialne
a virusové nakazy

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie
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Plesnové a parazitarne nakazy

mikrobiologia
hygiena potravin

Popisat’ plesnové
a parazitarne nakazy

Popisal plesiiové
a parazitarne nakazy

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Alergie z potravin

mikrobiologia
hygiena potravin

Vysvetlit alergie z potravin

Vysvetlil alergie z potravin

Ustne frontalne
skusanie
Pisomné
skusanie

Ustne odpovede
Didakticky test
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5.16 hygiena potravin

Nazov predmetu hygiena potravin

Casovy rozsah vyucby 1. ro¢nik — 1,5 hodiny
Spolu: 49,5hodiny

Rocénik prvy
Kéd a nazov uc¢ebného odboru 2962 H pekar, pekarka
Vyucovaci jazyk slovensky

5.16.1 Charakteristika predmetu

Predmethygienapotravinposkytujeziakomzakladnévedomostiohygieneasanitaciiv potravinarsk
om priemysleaozabezpecenizdravotnejahygienickej neskodnostipotravin.
Ziacisaoboznamiaspovinnostouvyrobcupotravineliminovathygienickénebezpetenstvozpotrav
in,
zohl'adnit’existenciupotravinovychalergiiaintoleranciinapotraviny.Ziskajuvedomostiospdsobo
chpredlzovaniatrvanlivostihotovychvyrobkovakonkrétnychhygienickychpoziadavkachpriziska
vani,spracovani aexpediciimédsaavyrobkovzmasa.
Metody,formyaprostriedkyvyucovaniahygienypotravinmajustimulovatrozvojpoznavacichscho
pnosti
ziakov,podporovatichcielavedomost’,samostatnost’atvorivost’.Uprednostiiujemetakéstratégiev
yucovania,priktorychziakakoaktivnysubjektvprocesevyucbymamoznost’spolurozhodovat'aspo
lupracovat.Medzipredmetovévzt'ahy:mikrobiologia,potravinyavyziva,biologiaaanatomia,aplik
ovanachémia,pekarska technologia,odbornyvycvik.

5.16.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Cielomvyucovaciehopredmetuhygienajeposkytnut'ziakomucelenysystémvedomosti,zru¢nosti
akompetenciiohygienepotravin,formovatlogickémysleniearozvijat'vedomosti,zru¢nostia kl'a¢
ové kompetencievyuzitelnéajvd’alSomvzdelavani,odbornomvycviku avob¢ianskomzivote.

KTIacové kompetencie:
e Komunikativnost
e Sposobilost’ tvorivo riesit’ problémy
e Spodsobilost’ vyuzivat’ IKT

o Identifikovat, vyhl'adavat’, triedit’ a spracovat’ r6zne informacie a informac¢né zdroje
ako aj urCovat’ najzévaznejsie rysy problému a rdzne moZznosti rieSenia.
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5.16.3 Stratégia vyucovania

Pri vyucovani sa budu vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Vyznam hygieny
a sanitacie

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou

Voda

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Zabezpecenie zdravotnej
a hygienickej neskodnosti
potravin

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Alimentarne ochorenia

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie tloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Préaca s knihou

Praktické cvicenia

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Prakticka metdda

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Hygienické nebezpecenstvo z
potravin

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Skladovanie potravin

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Sposoby predlZovania
trvanlivosti potravin

Informacnoreceptivna -
vyklad
Reproduktivna — rozhovor

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov
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Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Praca s knihou

Hygienické poziadavky pri vyklad
ziskavani, spracovani
a expedicii pekarenskych

vyrobkov

Informacnoreceptivna -

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie Uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou

vyklad

Praktické cvicenia

Informacénoreceptivna -

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Praktické cvicenia

Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

5.16.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a uéenia ziakov sa vyuziji nasledovné uéebné zdroje:

Nazov tematického | Odborna literatira Didakticka Materialne DalSie zdroje
celku technika vyucb(_)ve (internet,
prostriedky | Lisni ca
Internet
Vyznam hygieny PC C? - Z’dI'OJe
a sanitacie Tabula potravin
Videotechnika
PC Internet
Voda Tabul’a CD — zdroje
Videotechnika potravin
Zabezpetenie Videotechnika Internet
zdrav_otr!ej _ PC CD - zdroje
a rlyglenlckfe ] Tabula potravin
neSkodnosti
potravin
Videotechnika Internet
Alimentarne PC CD - Z,droje
ochorenia Tabula potravin
Videotechnika Internet
PC CD - zdroje
Praktické cvicenia Tabula potravin
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Videotechnika Internet
Hygienické PC CD - zdroje
nebezp,ecenstvo z Tabula potravin
potravin

Videotechnika Internet
Skladovanie PC CD- z,drOJe
potravin Tabul’a potravin

Videotechnika Internet
Sposoby .
predlZovania PC CD - Z,droje
trvanlivosti Tabula potravin
potravin
Hygienické Videotechnika Internet
pf’iiadav,ky pri PC CD — zdroje
ziskavani, , otravin
spracovani Tabul'a potav
a expedicii
pekarenskych
vyrobkov

Videotechnika Internet

PC CD - zdroje
Praktické cviCenia Tabula potravin
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ROCNIK: PRVY

ROZPIS UCIVA PREDMETU: hygiena potravin

1,5 hodiny tyZdenne, spolu 49,5 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody _ Prostriedky
& O vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Vyznam hygieny a 6 5 S
sanitacie LR Ziak:
, , ikrobiologi o . ,
Uvod do predmetu — vyznam 1 nl)ltra(z/irto (;gxlza'iiva Uviest’ vyznam Uviedol vyznam Ustne frontélne
a postavenie hygieny a sanitacie P yavy a postavenie hygiena a postavenie hygiena skiiSanie Ustne odpovede
vo vyzive l'udi a sanitacie vo vyzive l'udi a sanitacie vo vyzive l'udi
. , , Charakterizovat’ zakladné Charakterizoval zakladné , ,
Ch_arakterlstlka zakladnych 1 pojmy pojmy Ustne frontalne Ustne odpovede
pojmov skusanie
Hvaiena v potravinarskom 1 mikrobiologia Popisat’ dodrziavanie Popisal dodrziavanie ) ,
r)i/gm ole p potraviny a vyziva hygieny v potravinirskom | hygieny v potravinirskom | Ustne frontdlne | Ustne odpovede
priemy priemysle priemysle sktiSanie
Sanitaci travinrsk 1 mikrobiologia Popisat’, ¢o znamena Popisal, ¢o znamena ) ,
?ir:rr?csl?ev potravinarskom potraviny a vyziva saniticia v potravinarskom | saniticia v potravinarskom | Ustne frontdlne | Ustne odpovede
priemy priemysle priemysle skiSanie
Legislativa platna 1 mikrobiologia Uviest’ platnu legislativu Uviedol platnu legislativu ) ,
& travins pk . | potraviny a vyZziva V potravinarskom priemysle | v potravinarskom priemysle | Ustne frontilne Ustne odpovede
V potravinarskom priemysle skiganie
, . , mikrobiologia Popisat’ systém hygieny Popisal systém hygieny ,
Sysrt;: " hygieny potravin ! potraviny a vyziva potravin v praxi potravin v praxi Ustne frontalne Ustne odpovede
vV praxi skuSanie
Voda 4 Ziak ma: Ziak:
Vyznam vody pre ¢loveka, 1 mikrobiologia Uviest’ vyznam vody pre Uviesdol vyznam vody pre Ustne frontélne

vlastnosti vody

potraviny a vyziva

¢loveka a vlastnosti vody

¢loveka a vlastnosti vody

skusanie

Ustne odpovede
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Uviest’ druhy vody

Uviesdol druhy vody

Druhy vody 1 Ustne frontilne Ustne odpovede
skusanie
., , mikrobiologia Charakterizovat’ vodu Charakterizoval vodu
Voda Vv potravinach, vyznam 1 . - - ., - .
. potraviny a vyziva V potravinach, uviest V potravinach, uviedol , ,
vody pre potravinarsky ; , Ustne frontilne Ustne odpovede
. , vyznam vody pre vyznam vody pre
priemysel, vyznam vody pre harsky ori | harsk Karensky | skusanie
ekérensky priemysel potravinarsky priemysel, potravinarsky a pekarensky
p pre pekarensky priemysel priemysel
, , mikrobiologia Popisat’ odpadové Popisal odpadové ,
Odpadove hospodarstvo 1 potraviny a vyziva hospodarstvo hospodarstvo Ustne frontdlne | Ustne odpovede
skuSanie
Zabezpecenie zdravotnej 5
a hygienickej 11 Ziak ma: Ziak:
neskodnosti potravin
Spravna vyrobna prax 1 mikrobiologia Charakterizovat’ spravnu Charakterizoval spravnu
potraviny a vyziva vyrobnu prax vyrobnt prax ) )
pekarska technoldgia Ustne sktsanie Ustna odpoved
odborny vycvik
Zaradenie HACCP v systéme 1 mikrobiologia Popisat’ zaradenie HACCP | Popisal zaradenie HACCP
hygieny pozivatin potraviny a vyziva Vv systéme hygieny Vv systéme hygieny ) )
pekarska technologia pozivatin pozivatin Ustne skusanie Ustna odpoved’
odborny vycvik
Zékladné pojmy: HACCP, 2 mikrobiologia Vysvetlit’ zékladné pojmy Vysvetlil zakladné pojmy
kontrolny bod, riziko, napravné potraviny a vyziva ) )
opatrenia pekarska technoldgia Ustne skusanie Ustna odpoved
odborny vycvik
Analyza nebezpecenstva 2 mikrobiologia Analyzovat nebezpeCenstvo | Analyzoval nebezpecenstvo
a posudenie jeho zavaznosti potraviny a vyZziva a posudit jeho zavaznost' a | a posudit’ jeho zdvaznost' a | {Jstne skiganie Ustna odpoved
arizika pekarska technologia riziko riziko
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odborny vycvik

Funkcie HACCP 1 mikrobiologia Vymenovat’ funkcie Vymenoval funkcie
potraviny a vyZiva HACCP HACCP
pekarska technologia Ustne skuSanie Ustna odpoved
odborny vycvik
Fézy tvorby syst¢ému HACCP 2 mikrobiologia Popisat’ fazy tvorby Popisal fazy tvorby systému
potraviny a vyziva systému HACCP HACCP
pekarska technologia Ustne skusanie Ustna odpoved
odborny vycvik
Népravné opatrenia v systéme 2 mikrobiologia Vymenovat’ napravné Vymenoval napravné , o
HACCP potraviny a vyZiva opatrenia v systéme opatrenia v systéme Ustne skuSanie Ustna odpoved
pekarska technoldgia HACCP HACCP Pisomné L
) - Didakticky test
odborny vycvik skusanie
Alimentarne ochorenia 1,5 Fiak ma: Ziak:
Alimentarne ochorenia 15 mikrobiologia Vysvelit, v ¢om spocivaji Vysvelil, v ¢om spocivajh ,
mikrobidlneho povodu ’ potraviny a vyziva alimentarne ochorenia alimentarne ochorenia . , Ustne odpovede
. - R . - n . - Ustne frontalne
a nemikrobidlneho pdvodu mikrobialneho pévodu mikrobialneho skianic Praktické
a nemikrobidlneho pdvodu | a nemikrobidlneho poévodu cvitenie
Hygienické 7 .. ) Fiak:
nebezpecenstvo potravin ARSI ’
i . . mikrobiologia 1 . o, , )
Fyzikalne nebezpefenstva 1 . - Uviest’ fyzikalne Uviedol fyzikalne Ustne frontalne .
potraviny a vyziva V . < . . Ustne odpovede
nebezpecenstva nebezpecenstva skuisanie
.y y , Uviest’ chemické Uviedol chemické , ,
Chemické nebezpecenstva 1 nebezpelenstvé nebezpedenstvé Ustne frontilne Ustne odpovede
skuSanie
. - . , mikrobiologia Uviest’ biologické Uviedol biologické
Biologické nebezpecenstva 1 traviny a vyZziva nebezpecenstva nebezpecenstva Ustne frontalne ’
po yavy p S ceoezp s A Ustne odpovede
skusanie
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Hlavné skupiny
mikroorganizmov

mikrobiologia
potraviny a vyZiva

Popisat’ hlavné skupiny
mikroorganizmov

Popisal hlavné skupiny
mikroorganizmov

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Alergie a intolerancie na
potraviny

mikrobiologia
potraviny a vyZiva

Uviest, aké pozname
alergie a intolerancie na
potraviny

Uviedol, aké pozname
alergie a intolerancie na
potraviny

Skladovanie potravin

Ziak ma:

Ziak:

Odborny vycvik Vymenovat typy skladov Vymenoval typy skladov Ustne frontlne Getne odoovede
Typy skladov skuSanie P
Ustne skiisanie
Sanitéacia skladov Obj.a§n.1t, ¢0 znamena ObJ.a§n.11, €0 zhamena Ustne frontalne ’
sanitacia skladov sanitacia skladov . Ustne odpovede
skuSanie
Ustne skiianie
mikrobiologia Popisat’ boj so skodcami Popisal boj so skodcami

Boj so skodcami

potraviny a vyZziva

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Sposoby predlZovania
trvanlivosti potravin

Ziak ma:

Ziak:

Zakladné metddy konzervacie
potravin

Pekarska technologia
mikrobiologia
potraviny a vyziva

Uviest’ zdkladné metddy
konzervacie potravin

Uviedol zakladné metody
konzervacie potravin

Ustne skiSanie

Ustna odpoved’

Principy jednotlivych metod
konzervacie potravin

Pekarska technologia
mikrobiologia
potraviny a vyziva
odborny vycvik

Vymenovat’ principy
jednotlivych metod
konzervacie potravin

Vymenoval principy
jednotlivych metod
konzervacie potravin

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede
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Metody pouzivané
Vv pekarenskej vyrobe

Pekarska technologia
mikrobiologia
potraviny a vyZziva
odborny vycvik

Uviest’ metody pouzivané
Vv pekarenskej vyrobe

Uviedol metody pouzivané
v pekarenskej vyrobe

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Hygienické poziadavky
pri ziskavani, spracovni
a expedicii pekarenskych
vyrobkov

Ziak ma:

Ziak:

Rizika zo surovin rastlinného
pévodu

Pekarska technologia
mikrobiologia
potraviny a vyziva

Vymenovat’ rizika zo
surovin rastlinného pévodu

Vymenoval rizika zo
surovin rastlinného pdvodu

Ustne frontalne
skusSanie

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Poziadavky na uskladnenie
surovin

Pekarska technologia
mikrobiologia
potraviny a vyziva
suroviny

odborny vycvik

Vymenovat’ poziadavky na
uskladnenie surovin

Vymenoval poziadavky na
uskladnenie surovin

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Kontrola na useku vyroby
pekarskych vyrobkov

Pekarska technologia
mikrobiologia
potraviny a vyziva
odborny vycvik

Popisat’ kontrolu na tseku
vyroby pekarskych
vyrobkov

Popisal kontrolu na useku
vyroby pekarskych
vyrobkov

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Hygiena pocas spractiivania
a skladovania vyrobkov

Pekarska technologia
mikrobiologia
potraviny a vyziva
odborny vycvik

Uviest’ dodrziavanie
hygieny pocas spractivania
a skladovania vyrobkov

Uviedol dodrziavanie
hygieny pocas spracuvania
a skladovania vyrobkov

Ustne frontalne
skusanie
Pisomné
skuSanie

Ustne odpovede
Didakticky test

Praktické cviCenia

Ziak ma:

Ziak:

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

190




Odborny vycvik Vykonat” senzorické Vykonal senzorické , ,
. , . . Ustne frontalne .

L ) hodnotenie pekarsnych hodnotenie pekarsnych . Ustne odpovede
Senzorické hodnotenie vyrobkov vyrobkov sktiSanie o
pekarskych vyrobkov Praktické Prakticke

skuSanie cvicenie
Fyzikalno-chemické hodnotenie Odborny vycvik Vykonat fyzikalno- Vykonal fyzikélno- , .
L . i . Ustne frontalne 2
chemické hodnotenie chemické hodnotenie skianie Ustne odpovede
vyrobkov vyrobkov Prakicke
Praktické ragticke
Y cvicenie
skuSanie
Mikrobiologické hodnotenie Odborny vycvik Vykonat’ mikrobiologické Vykonal mikrobiologické

hodnotenie vyrobkov

hodnotenie vyrobkov

Ustne frontalne
skusSanie
Praktické
skusSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie
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5.17 technolégia

Nazov predmetu technologia

Casovy rozsah vyuéby 1. ro¢nik — 2 hodiny tyzdenne
2. ro¢nik — 2 hodiny tyzdenne
3. ro¢nik — 3 hodiny tyzdenne
Spolu: 222 hodin

Ro¢nik prvy, druhy, treti
Kéd a nazov uéebného odboru 2962Hpekar
Vyucovaci jazyk slovensky

5.17.1 Charakteristika predmetu

Predmet pekarska technologia poskytuje ziakom zékladné vedomosti o technoldgii vyroby
pekarskych vyrobkov, o spésoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet pekarske
technoldgia poskytuje ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach pekarskej vyroby
a o technologickych postupoch vsetkych druhov pekarskych vyrobkov, osobitna pozornost’ je
venovana vyrobe chleba. Ziaci sii obozndmeni nielen s klasickymi technologickymi postupmi,
ale predmet poskytuje potrebné vedomosti o vyrobe netradi¢nych vyrobkov. Doraz sa kladie
aj na inovacné trendy v odbore, pouzitie novych surovin, zmesi, zlepSujtcich pripravkov.
Délezitou sucast'ou predmetu je oboznamenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpecnost'ou

a ochranou zdravia pri praci v pekarskej vyrobe. Preberaju sa aj sposoby predlzovania
trvanlivosti pekarskych a zdoraziuje sa vyznam vyrobno-technickej evidencie s dérazom na
vyuzitie vypoétovej techniky. Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom zakladnych
zakonov a legislativnych noriem —Potravinovy zakon, Potravinovy kodex, systém HACCP,
prislusné normy a pod.

5.17.2 Ciele vyuCovacieho premetu

Ciel'omvyucovaciehopredmetutechnologiajeposkytnut’ziakomucelenysystémvedomosti,zruén
osti
akompetenciiotechnologiivyrobypekarskychvyrobkov,osposobochhodnotenia,os$etrovaniaaskl
adovania,osurovinachpekarskejvyrobyaotechnologickychpostupochvsetkychdruhovpekarskyc
hvyrobkov.Vychovno-

vzdelavacimcielompredmetujetiezrozvijat mnohostrannévnimanie,predstavivost,
asebavyjadreniaziaka.Rozvijatzakladnémyslienkovéoperacieadruhy
mysleniasdérazomnahodnotiaceatvorivémyslenie.

Absolvent pozna:

e zakladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese,
e zakladné druhy pekarskych vyrobkov a ich vyzivova hodnotu

e technologické postupy vyroby,
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e prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole pekarskych vyrobkov,

e kvalitu vyrobkov, ich chyby a sposob odstranenia tychto chyb,

e hygienu a sanitaciu prevadzky v zmysle potravinového kodexu a programu HACCP,

e pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov,

e zakladné pojmy a vztahy z ekonomiky, zakladné typy a metddy kontroly
a zabezpecovanie kvality vo vyrobnom procese,

e zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vzt'ahu k odboru ¢innosti,

e zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri préci.

5.17.3 Stratégia vyucovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat nasledovné metody a formy:

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Hygiena, sanitacia
a BOZP v pekarskej
vyrobe

motiva¢na metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadena, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Pekarska vyroba

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Kysnuté cesto

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Technologické vypocty

motiva¢na metdda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Vyroba pSeni¢ného cesta

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou
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praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Vyroba pSeni¢ného peciva

motivaéna metdda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — retazova, komentujtca,

riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individudlna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Vyroba chlebového cesta

motiva¢na metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Vyroba chleba

motiva¢na metdda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadena, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Specidlne druhy chleba

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Trvanlivost’ pekarskych
vyrobkov

motiva¢na metdda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,

riadena, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Legislativne predpisy

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,
riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individudlna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Ostatné pekarske vyrobky

motiva¢na metdda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor
sokratovsky, heuristicky, beseda,

frontalna vyucba
frontalna a
individualna praca ziakov

skupinova préaca ziakov
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diskusia — ret'azova, komentujuica,
riadena, skupinova

praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Nové technologické

motivaéna metdda - rozhovor,

vyzva

frontalna vyucba
frontalna a
individudlna praca ziakov

skupinova praca ziakov

postupy pri vyrobe expozi¢na dialogicka — rozhovor
. , sokratovsky, heuristicky, beseda, : i
pekarskych vyrobkov oHHAIovSEY Y praca s knihou
d.ISkUSIa — retazova, komentujica, | praca s dennou tlacou,
riadend, skupinova masmédiami, internetom
frontalna vyucba
motivaéna metodda - rozhovor, frontdlna a
vyzva individualna praca ziakov
Kvalita pekarskych expozi¢na dialogicka — rozhovor | skupinové praca Ziakov
vyrobkov sokratovsky, heuristicky, beseda, | praca s knihou

diskusia — ret'azova, komentujuica,
riadend, skupinova

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Vyrobno-technicka
dokumentacia

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,
riadena, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom

Rozvoz, predaj
a technologické vypocty

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

diskusia — ret'azova, komentujuica,
riadend, skupinova

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom
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5.17.4 Ucebné zdroje

Na podporu a aktivaciu vyucovania a u¢enia ziakov sa vyuZziji nasledovné uéebné zdroje:

Videotechnika

Ni Materidl Dal3ie
az . o aterialn :
o - , Didakticka areriame zdroje
tematického Odborna literatura T vyucbové .
celku prostriedky ('”,t?”,‘et’
kniZnica, ...
Dataprojektor Internet
Hygiena, PC
sanitacia a BOZP Tabul'a
v pekarskej Filpchart
vyrobe ) _
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Pekarska vyroba Tabula
Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Kysnuté cesto Tabua
Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Technologické Tabula
vypocty Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Vyroba Tabula
pSeni¢ného cesta Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
Vyroba PC
pSeni¢ného Tabua
peciva Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Vyroba Tabul'a
chlebového cesta Filpchart
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Dataprojektor Internet
PC
Vyroba chleba Tabua
Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
. PC
Specialne druhy Tabula
chleba Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
Trvanlivost’ PC
pekarskych Tabula
vyrobkov Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Legislativne Tabul'a
predpisy Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
Ja 7 PC
\?}’zs:f)l]‘;:)l]l(ey pekarske T-abul’a
Filpchart
Videotechnika
Nové Dataprojektor Internet
technologické PC
pgstl:)py pri Tabula
r .
;Zk:ir:kych Filpchart
vyrobkov Videotechnika
Dataprojektor Internet
Kvalita PC
pekarskych Tabula
vyrobkov Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
Vyrobno- PC
technicka Tabula
dokumentacia Filpchart

Videotechnika
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Dataprojektor Internet
Rozvoz, predaj PC
a technologické Tabula
vypolty Filpchart

Videotechnika
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ROCNIK: PRVY

ROZPIS UCIVA PREDMETU: TECHNOLOGIA

2 hodiny tyzdenne, spolu 66 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
& O vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Hygiena, saniticia a BOZP 8
v pekarskej vyrobe Ziak ma: Ziak:
Hygiena pekarskej vyrob 2 odborny vyevik Ovladat’ hygi karskej | Ovladal hygienu pekarskej | Ustne frontal
ygiena pekarskej vyroby stroje a zariadenia vladat’ hygienu pekarskej vladal hygienu pekarskej stne frontalne Ustne odpovede
. A vyroby vyroby skusanie
aplikovana chémia
. , , mikrobiologia Ovladat’ hygienu aj Ovladal hygienu aj
Hygiena skladov, vyrobnych 2 potraviny a vyziva priestorov skladov, priestorov skladov, Ustne frontélne | Ustne odpovede
priestorov, osobna hygiena : , , . , , .
suroviny vyrobnych priestorov vyrobnych priestorov sktiSanie
hygiena potraviny a osobnu hygienu. a osobnu hygienu.
ekonomika - - —— - —
. . . Vediet,, ¢o je sanitacia Vedel, ¢o je sanitacia v PV, . ,
zan.ltamka M Pc\l/’ d52|’nfek0|a, 2 v PV, dezinfekcia, dezinfekcia, dezinsekcia Usf{le frontalne Ustne odpovede
vzinsekcla, deralizacia dezinsekcia a deratizacia a deratizacia skusanie
Bezpecnost a ochrana zdravia Ovladatzasady bezpecnosti | Ovladal zasady bezpeénosti ,
S 2 h dravia bri praci h dravia pri praci , Ustne odpovede
pri praci a ochrany zdravia pri praci | a ochrany zdravia pri praci | {Jstne frontalne ‘
sktidanie Praktické
cviCenie
Pekarska vyroba 2 Ziak ma: Ziak:
Historia pekarskej vyroby, odborny vycvik Poznat’ historiu a stcasnost’ | Ovladal historiu a sucasnost’ ,
0¢ ” pekarskej vyrob 1 stroje a zariadenia ekarskej vyrob ekarskej vyrob ’ : Ustne odpovede
stcasnost’ pekarskej vyroby ] riadeni p j vyroby p j vyroby Ustne frontalne
aplikovand chémia sktiSanie Praktické
mikrobiologia cvicenie
potraviny a vyziva — . ; . ;
Charakteristika a rozdelenie 1 suroviny Vediet ‘?k}arakFenzova}t Vedel Ch?rak&fnzovat, , Ustne odpovede
, ., . , a rozdelit’ pekarsku vyrobu | arozdelit’ pekarsku vyrobu | {stne frontal
pekarskej vyroby hygiena potraviny stne frontdlne o
ekonomika skiganie Prakticke
cvicenie
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Kysnuté cesto

Ziak ma:

Ziak:

Charakteristika kysnutého
cesta, pouzitie, suroviny

odborny vycvik
stroje a zariadenia
aplikovana chémia
mikrobiologia
potraviny a vyZziva
suroviny

hygiena potraviny
ekonomika

Vediet charakterizovat’
kysnuté cesto, jeho pouzitie
a suroviny na jeho vyrobu

Vedel charakterizovat’
kysnuté cesto, jeho pouzitie
a suroviny na jeho vyrobu

Ustne sktsanie

Ustna odpoved’

Mika ako hlavna surovina pri
vyrobe cesta, typy muk

Charakterizovat’ muku
a typy muk

Vedel charakterizovat’
muku a typy muk

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Hlavné zlozky muky a ich
vyznam vo vyZive

Pomenovat’ hlavné zlozky
muky a ich vyznam vo
vyZive

Pomenoval hlavné zlozky
muky a ich vyznam vo
vyzive

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Skrob — charakteristika,
vlastnosti, vyznam v ceste

Charakterizovat’ §krob —
jeho vlastnosti a vyznam v
ceste

Charakterizoval Skrob —
jeho vlastnosti a vyznam v
ceste

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Miuéne bielkoviny, lepok —
charakteristika, vlastnosti

Charakterizovat’ ma¢ne
bielkoviny, lepok a jeho
vlastnosti

Charakterizoval muc¢ne
bielkoviny, lepok a jeho
vlastnosti

Ustne skGSanie

Ustne odpovede

Prezentacia

Uprava muky pred spracovanim

Popisat’ upravu muky pred
spracovanim

Popisal ipravu muky pred
spracovanim

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Drozdie ako biologické
kypridlo, etanolové kvasenie

Charakterizovat’ drozdie
ako biologické kypridlo
a popisat’ etanolové
kvasenie

Charakterizoval drozdie ako
biologické kypridlo

a popisal etanolové
kvasenie

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Voda v ceste — vyznam,
véaznost’ muky

Popisat’ vyznam vody
Vv ceste a viaznost’ muky

Popisal vyznam vody
Vv ceste a viznost’ muky

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede
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Ostatné suroviny v ceste —

Popisat’ ostatné suroviny

Popisal ostatné suroviny

, , 1 . , , . , , Ustne odpovede
vyznam, Uprava V ceste, ich vyznam, apravu | V ceste, ich vyznam a Ustne frontilne
upravu skianie Praktické
cvicenie
Technologické vypo¢ .. . Ziak:
4 p Y ty 4 Ziak ma: Ziak:
Vlastné surovinové normy 1 odborny vycvik Charakterizovat’ vlastné Charakterizoval vlastné
Vv pekarskej vyrobe stroje a zariadenia surovinové normy surovinové normy
aplikovana chémia v pekarskej vyrobe Vv pekarskej vyrobe ,
p'kr biologi P e P it , Ustne odpovede
mixrobiologia Ustne frontalne ‘
potraviny a vyziva 1skasanie Praktické
suroviny cviCenie
hygiena potraviny
ekonomika
Priklad normovania surovin na Porozumiet’ prikladu Porozumel prikladu ,
< 1 . ; . ] , Ustne odpovede
pecivo normovania surovin na normovania surovin na Ustne frontilne
pecivo pecivo sktiSanie Praktické
cvicenie
Precviovanie normovania Vediet' normovat’ suroviny | Vedel normovat’ suroviny . ,
surovin na vybrany sortiment 1 na vybrany sortiment na vybrany sortiment Ustne frontdlne
ybrany ybrany yorany skuSanie Ustne odpovede
Praktické Prakticka tiloha
skuSanie
Vypocet mnozstva vody do Porozumiet’ vypoctu Porozumel vypoctu , ,
P Y 1 y P N P Ustne frontalne .
cesta. Teplota vody do cesta, mnozstva vody do cesta. mnozstva vody do cesta. A Ustne odpovede
o S o skuSanie
vypocet Uviest’ teplotu vody do Uviest’ teplotu vody do Praktické
cesta cesta Praktické raxticke
y cvicenie
skuSanie
Vyroba pSeni¢ného cesta .. % Ziak:
y P 28 Ziak ma: Ziak:
Delenie cesta, vypocet 5 odborny vycvik Poznat’ delenie cesta, vediet’ | Poznal delenie cesta, vedel

hmotnosti surového rezu cesta

stroje a zariadenia
aplikovana chémia
mikrobiologia
potraviny a vyziva
suroviny

vypocitat’ hmotnost’
surového rezu cesta

vypo¢itat’ hmotnost’
surového rezu cesta

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie
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hygiena potraviny
ekonomika

Tvarovanie bezného a jemného
peciva, tvary

Vediet, ako sa tvaruje
bezné a jemné pecivo

Vedel, ako sa tvaruje bezné
a jemné pecivo

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Dokysnutie vytvarovanych
cestovych kusov peciva

Poznat’ vyznam dokysnutia
vytvarovanych cestovych
kusov peciva

Poznal vyznam dokysnutia
vytvarovanych cestovych
kusov peciva

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Faktory ovplyviiujice ¢as
dokysnutia

Vymenovat faktory
ovplyviujuce ¢as

Vymenovat’ faktory
ovplyviujice Cas

Ustne frontalne

Ustne odpovede

dokysnutia dokysnutia sktiSanie Praktické
cvicenie
Uprava peéiva pred peenim Poznat’ Gipravu peciva pred | Poznal upravu peciva pred , ) ,
pedenim pecenim Ustne skusanie Ustna odpoved’
Priprava pece, typy peci Vediet pripravit pec, Vedel pripravit pec, poznal | | ) ,
poznaf typy peci typy pect Ustne skusanie Ustna odpoved’

Sadzanie a pecenie

Popisat’ postup sadzania a
pecenia

Popisal postup sadzania a
pecenia

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Fézy pecenia, parametre
pecenia bezného pecéiva

Poznat’ fazy pecenia,
poznat’ parametre pe¢enia
bezného peciva

Poznal fazy pecenia, poznal
parametre pecenia bezného
peciva

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Procesy prebiehajuce pri peceni

Popisat’ procesy
prebichajtce pri peceni

Popisal procesy
prebiehajuce pri peceni

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Fyzikalne, biologické
a biochemické zmeny pocas
pecenia

Uviest’ aké fyzikalne,
biologické a biochemické
zmeny nastavajui pocas
pecenia

Uviedol aké fyzikalne,
biologické a biochemické
zmeny nastavaju pocas
pecenia

Ustne sktSanie

Ustne odpovede
Praktické
cviCenie

Prezentacia
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Koloidné zmeny pocas pecenia

Uviest, aké koloidné zmeny

Uviedol, aké koloidné

2 AT . . PR ’ A
nastdvaju po¢as pecenia zmeny nastavaju pocas Ustne frontalne | 1 odpovede
pecenia sktiSanie
Termochemické zmeny pocas Uviest’, aké termochemické | Uviedol, aké , .
“ . 2 RN hemické Ustne frontalne Ustne odpovede
pecenia zmeny nastavaju pocas termochemické zmeny tne 1
pecenia nastavaju pocas peCenia skuiSanie
Vypocet strat pri peceni Vediet vypocitat’ straty pri | Vedel vypocitat’ straty pri .
ypovet Siat pri P C 2 cler VYPoCal SUSLY P | co Vypoctt STy pit Ustne frontalne | Ustne odpovede
vypocet vytaznosti hotovych peceni, vypocitat’ vytaznost' | peCeni, vypocitat vytaznost pa
vyrobkov hotovych vyrobkov hotovych vyrobkov skiiSanie Prakt.cvié.
Uskladiovanie, balenie, 2 Vediet, ako sa uskladnuje, Vedel, ako sa uskladnuje, . ) Ustne odpovede
expedovanie peciva bali, expeduje pecivo bali, expeduje pecivo Ustne frontalne P
skuSanie
Vyroba pSeni¢ného peciva .. % Fiake
y P P 15 Ziak ma: Ziak:
Charakteristika pSeni¢ného 1 odborny vycvik Vediet’ charakterizovat’ Vedel charakterizovat’
peéiva, priklady sortimentu stroje a zariadenia pSenicné pecivo a uviest’ pSeni¢né pecivo a uviedol
peciva aplikovana chémia priklady sortimentu peciva | priklady sortimentu peciva
mikrobiologia Ustne frontilne Ustne odpovede
potraviny a vyziva skidanie
suroviny
hygiena potraviny
ekonomika
Charakteristika a rozdelenie Vediet’ charakterizovat’ Vedel charakterizovat’ ,
. , o , 1 - o . e , Ustne odpovede
jemného peciva, naplne a rozdelit’ jemné pecivo, a rozdelil jemné pecivo, Ustne frontalne
a polevy v pekarskej vyrobe néplne a polevy v pekarskej | néplne a polevy v pekarskej | skpganie Praktické
vyrobe vyrobe cviCenie
Zékladna schéma vyroby peciva Popisat’ zakladnt schému Vedel popisat’ zakladni , ,
yrooyp 1 op o o pop oy Ustne frontalne .
vyroby peciva schému vyroby peciva skiiSanie Ustne odpovede
Suroviny na vyrobu peciva Uviest’ suroviny na vyrobu | Uviedol suroviny na vyrobu | , ,
1 petiva petiva Ustne frontélne Ustne odpovede
skuSanie
Muka ako zékladnd surovina, Popisat’ miku ako zékladnu | Popisal miku ako zakladnu | |, .
1 Ustne frontélne Ustne odpovede

vlastnosti

surovinu a uviest’ jej
vlastnosti

surovinu a uviedol jej
vlastnosti

skusanie
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DroZdie ako zakladna surovina,
druhy, uprava

Popisat’ drozdie, uviest’
druhy a jeho Gpravu

Popisal drozdie, uviedol
druhy a jeho upravu

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Drozdie ako biologické
kypridlo. Princip biologického
kyprenia.

Charakterizovat’ drozdie
ako biologické kypridlo.
Popisat’ princip
biologického kyprenia

Charakterizoval drozdie ako
biologické kypridlo. Popisal
princip biologického
kyprenia

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Sol a jej vplyv na
technologické procesy

Popisat’ vplyv soli na
technologické procesy

Popisal vplyv soli na
technologické procesy

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Ostatné suroviny do pSeni¢ného
peciva

Uviest’ ostatné suroviny do
pSeni¢ného peciva

Uviedol ostatné suroviny do
pSeni¢ného peciva

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Sposoby vyroby pseni¢nych
ciest

Popisat’ sposoby vyroby
pSeni¢nych ciest

Popisal spdsoby vyroby
pSeniénych ciest

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Priame a nepriame vedenie ciest

Vediet popisat’ ¢o znamena
priame a nepriame vedenie
ciest

Vedel popisat’ ¢o znamena
priame a nepriame vedenie
ciest

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Kvasné predstupne

Charakterizovat’ kvasné
predstupne

Charakterizoval kvasné
predstupne

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Miesenie cesta — spdsoby,
vyznam

Popisat’ sposoby a vyznam
miesenia cesta

Popisal spdsoby a vyznam
miesenia cesta

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Zrenie ciest, pretuZzovanie

Popisat’ zrenie ciest
9
pretuzovanie

Popisal zrenie ciest,
pretuZovanie

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Vytaznost cesta, straty pri jeho
vyrobe

Uviest, ¢o je vytaznost’
cesta a aké straty vznikaju
pri jeho vyrobe

Uviedol, ¢o je to vytaznost’
cesta a aké straty vznikaji
pri jeho vyrobe

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede
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ROCNIK: DRUHY

ROZPIS UCIVA PREDMETU: TECHNOLOGIA

2 hodiny tyzdenne, spolu 66 vyucovacich hodin

vody do kvasov a ciest

a vodu do kvasov a ciest

a vodu do kvasov a ciest

skusanie

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
& O vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Vyroba chlebového cesta 20 Y Fio ke
i Ziak ma: Ziak:
R , , odborny vycvik R , . A , , .
Sposoby vyroby chlebovych 1 . . . Popisat’ sposoby vyroby Popisal spdsoby vyroby Ustne frontalne .
; stroje a zariadenia IO S . Ustne odpovede
ciest ; A chlebovych ciest chlebovych ciest skusanie
aplikovana chémia
, S, ikrobiologi Ovladat vyrobu a vedenie Ovladal vyrobu a vedenie .
Vyroba a vedenie raznych 1 ILErovIoIogta viacat vyrovua | IV viaca’ vyrobua v os o | Ustne frontalne Ustne odpovede
kvasoy. Vfaznost kvasov potraviny a vyziva raznych kvasov, vytaznost’ | raznych kvasov, vytaznost mne
» V¥t suroviny kvasov kvasov skuSanie
hygiena potraviny - -
. ., L, ; Popisat’ trojstupniové Popisal trojstupiiové .
konomik . . ’ :
Erzjs Ztup:o(;/;t;;c}:rll(learsaznych 1 exonomika vedenie raznych kvasov vedenie raznych kvasov Ustne frontalne Ustne odpovede
Vasov, 5p vasy a spontanne kvasy a spontanne kvasy skusanie
Zrely kvas, drobenka, gul’a, Charakterizovat’ pojm Charakterizoval pojm ,
rcostok, sklad 1 1y kvas, drobenka, gu 1§ kvas, drobenka, gula, | ¢ , Ustne odpovede
nacestok, zakla zrely kvas, drobenka, gul'a, | zrely kvas, drobenka, gul'a, | {jstne frontalne ‘
nacestok, zaklad nacestok, zaklad sktiSanie Praktické
cviCenie
Skratené vedenie raznych 1 Popisat’ skratené vedenie Popisal skratené vedenie , ) Ustne odpovede
kvasov, delenie kvasov, raznych kvasov, delenie raznych kvasov, delenie Usf?e frontalne P
kontrola kvasov, kontrolu kvasov, kontrolu skiisanie
Vyroba, zrenie a pretuzovanie 1 Popisat’ vyrobu, zrenie Popisal vyrobu, zrenie , ) Ustne odpovede
chlebovych ciest a pretuzovanie chlebovych | a pretuzovanie chlebovych Us'trvle frontalne P
ciest ciest skisanie
Vlastna surovinova norma, 1 Vediet normovat suroviny | Vedel normovat suroviny , ) Ustne odpovede
normovanie surovin a zostavit' vlastnu a zostavil vlastn Ustne frontalne P
surovinovu normu surovinovi normu skuiSanie
Vypocet vytaznosti a vypocet Vediet vypocitat’ vytaznost’ | Vedel vypocitat’ vytaznost’ , ,
2 Ustne frontalne | Ustne odpovede
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Delenie a tvarovanie
chlebovych ciest

Uviest’ delenie a tvarovanie
chlebovych ciest

Uviedol delenie
a tvarovanie chlebovych
ciest

Ustne frontalne
skuSanie
Praktické
skusanie

Ustne odpovede

Prakticka uoha

Vypocet hmotnosti surového
rezu cesta

Vypocitat hmotnost’
surového rezu cesta

Vypocital hmotnost’
surového rezu cesta

Ustne frontalne
skusanie
Praktické
skusanie

Ustne odpovede

Prakticka uloha

Dokysnutie vytvarovanych
cestovych kusov

Popisat’ dokysnuitie
vytvarovanych cestovych
kusov

Popisal dokysnutie
vytvarovanych cestovych
kusov

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Uprava cestovych kusov pred
pecenim

Popisat, ako upravit
cestové kusy pred pecenim

Popisal tpravu cestovych
kusov pred pecenim

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Pecenie chleba — technologické
zasady

Vymenovat’ technologické
zasady pecenia chleba

Vymenoval technologické
zasady pecenia chleba

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Parametre pecenia

Uviest’ parametre pecenia

Uviedol parametre pecenia

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Fazy pecenia, teplotné krivky

Popisat’ fazy pecenia,
teplotné krivky

Popisal fazy pecenia,
teplotné krivky

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Procesy prebiehajuce pri peceni
chleba

Popisat’ procesy
prebiehajiice pri peceni

Popisal procesy
prebiehajtce pri peceni

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Straty pe€enim — vypocet

Vypocitat’ straty pecenim

Vypocital straty pecenim

Ustne frontalne
skuSanie
Praktické
skuSanie

Ustne odpovede
Prakticka tlohy
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Kapacita pece-vypocet

Vypocitat’ kapacitu pece

Vypocitat’ kapacitu pece

1 Ustne frontalne | Ustne odpovede
skusanie
Uskladnovanie, balenie 1 Popisat’ uskladiiovanie, Popisal uskladiiovanie, . ) Ustne odpovede
expedovanie chleba balenie a expedovanie balenie a expedovanie Usf?e f_fontalne pov
chleba chleba skisanie
Vyroba chleba 20 iRl e Ziak:
Rozdelenie a prehl'ad odborny vycvik Rozdelit’ sortiment chleba Rozdelil sortiment chleba ,
. 2 . . . , Ustne odpovede
sortimentu chleba stroje a zariadenia Ustne frontalne
aplikovand chémia skiiSanie Praktické
mikrobiologia cviCenie
. . . , pOtra\-”ny avyziva Popisat’ zakladnt schému Popisal zakladnt schému
Zakladna schéma vyroby chleba | 2 suroviny , ; ,
. , vyroby chleba vyroby chleba , Ustne odpovede
hygiena potraviny Ustne frontalne
ekonomika sktidanie Praktické
cvicenie
L, L, Vymenovat skratené Vymenoval skratené , ,
Skratené technolégie vyroby 1 technologie vyroby chleba technologie vyroby chleba Ustne frontalne Ustne odpovede
chleba skusanie
, Popisat’ koncentrované Popisal koncentrované , ,
Koncentrované kvasy 2 kvasy kvasy Ustne frontlne Ustne odpovede
skuSanie
. . L Rozdelit mikroorganizmy Rozdelil mikroorganizmy , ,
Mlkroorganlzmy v pekarskej 1 v pekarskej vyrobe Vv pekarskej vyrobe Ustne frontalne Ustne odpovede
vyrobe — rozdelenie sktisanie
e e g . Popisat’ kvasinky a mlieéne | Popisal kvasinky a mlie¢ne , ,
Uzitocné mlkr.oczrgamzm’y.f 1 baktérie baktérie Ustne frontilne | Ustne odpovede
kvasinky a mlie¢ne baktérie skianie
Etanolové kvasenie, mlie¢ne 1 Uviest viznam etanolového { Uviedol vyznam Ustne frontélne Ustne odpovede

kvasenie, vyznam

a mlie¢neho kvasenia

etanolového a mlieéneho
kvasenia

skusanie
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Rozdelit’ skodlivé

Rozdelil skodlivé

Skodlivé mikroorganizmy - ! mikroorganizmy mikroorganizmy Ustne frontélne [ Ustne odpovede
rozdelenie skdsanie
. - . Popisat’ maslové baktérie, Popisal maslové baktérie, , .
11:/; ii{é(;;]ee ZZEQE?:’SO?:JZ ‘ 1 octové baktérie, aerobne octové baktérie, aerdbne Usflvle frontalne Ustne odpovede
’ P y sporulaty sporulaty skuiSanie
. i , Vysvetlit’ vplyv prostredia | Vysvetlil vplyv prostredia , ,
?T/]?li?’lgo;;r(;;tirze%?vna ¢innost 1 na &innost na &innost Us,t?e frontalne Ustne odpovede
g mikroorganizmov mikroorganizmov skusanie
. , Vymenovat’ suroviny na Vymenoval suroviny na , ,
Slilg)lw?l,y rr;a ;/yrobu chieba 2 vyrobu chleba a ich vyrobu chleba a ich Ustne frontalne Ustne odpovede
priprav priprava priprava skuisanie
, e, ., Charakterizovat’ pSeni¢nti Charakterizoval pSeni¢nu , ,
El;l;(}lay muk —pSeniénd a raznd | 1 a raznt muku, uviest’ a razna muku, uviest Ustne frontélne Ustne odpovede
ostatné druhy muk ostatné druhy muk skusanie
. . ey, Uviest’ odli$nosti v zlozeni | Uviedol odlisnosti v zlozeni ,
Odlisnosti v zloZeni pSeni¢nych | 1 . v . , . ex . , Ustne frontalne Ustne odpovede
. , pSeni¢nych a raznych muk pSeniénych a raznych muk
a raznych muk skiianie
Priprava muk a ostatnych 1 Popisat pripravu mik Popisal pripravu mii ’ : Ustne odpovede
surgvin na s racovaniZ a ostatnych surovin na a ostatnych surovin na Usf?e frontalne P
P spracovanie spracovanie skusanie
R , , Uviest’ spdsoby vyroby Uviedol spdsoby vyroby , ,
Sposoby vyroby chiebovich 2 chlebovych ciest chlebovych ciest Ustne frontalne Ustne odpovede
ciest skuSanie
Specidlne druhy chleba ¥ . 2 Ziak:
pect y 11 Ziak ma: Ziak:
Rozdelenie $pecialnych druhov 2 odborny vycvik Rozdelit’ Specialne druhy Rozdelit’ $pecialne druhy

chleba

stroje a zariadenia
aplikovana chémia
mikrobiologia
potraviny a vyziva
suroviny

hygiena potraviny
ekonomika

chleba

chleba

Ustne skuSanie

Ustna odpoved’
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Ochutené¢ a obohatené chleby

Uviest’ ochutené

Uviedol ochutené

2 a obohatené chleby a obohatené chleby Ustne frontalne | Ustne odpovede
skuSanie
Chleby réznych narodov Poznat’ chleby réznych Poznal chleby réznych , ,
2 narodov narodov Ustne frontélne | Ustne odpovede
skusanie
Technologické postupy Popisat’ technologické Popisal technologické , ,
vybranych $pecialnych druhov 3 postupy vybranych postupy vybranych Us}?e frontalne Ustne odpovede
chleba S$pecialnych druhov chleba | $pecialnych druhov chleba skuSanie
Receptury na $pecialne chleby 2 E’op1§’elt receptlry na ?0p1§f11 receptlry na ’ Ustne odpovede
$pecialne chleby $pecialne chleby Ustne sktganie
Trvanlivost’ pekarskych .. S
vyrobkov 10 Ziak ma: Ziak:
Trvanlivost’ vyrobkov — 1 odborny vycvik Definovat’ trvanlivost’ Definoval trvanlivost’
definicia stroje a zariadenia vyrobkov vyrobkov
aplikovana chémia
mikrobiologia ,
potraviny a vyZziva Ustne frontdlne | Ustne odpovede
suroviny skaSanie
hygiena potraviny
ekonomika
Trvanlivost’ a prejavy starnutia 1 Charakterizovat trvanlivost’ | Charakterizoval trvanlivost’ Ustne od d
pekarskych vyrobkov a prejavy starnutia a prejvy starnutia Ustne frontalne st oapovede
pekarskych vyrobkov pekérskych vyrobkov sktiSanie Praktické
cvicenie
Retrogradacia skrobu Charakterizovat’ pojem Charakterizoval pojem . ,
1 L L Ustne frontalne .
retrogradécia Skrobu retrogradacia Skrobu A Ustne odpovede
skuSanie
Tuchnutie tukov Uviest’, preco tuky tuchnu Uviedol, preco tuky tuchnu , ,
. b g P g Ustne frontdlne | Ustne odpovede

skusanie
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Sposoby predlzovania
trvalivosti vyrobkov

Uviest, ako predlzovat
trvanlivost’ vyrobkov

Uviedol, ako predlzovat
trvanlivost’ vyrobkov

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Chladenie, mrazenie — vyznam

Uviest’ vyznam chladenia,
mrazenia

Uviedol vyznam chladenia,
mrazenia

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Balenie vyrobkov, obalové
materialy, udaje na obaloch

Popisat’ balenie vyrobkov,
obalové materialy, udaje na
obaloch

Popisal balenie vyrobkov,
obalové materialy, tdaje na
obaloch

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Separovany zber, recyklacia
obalov

Charakterizovat’ separovany
zber, recyklaciu obalov

Charakterizoval separovany
zber, recyklaciu obalov

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Pridavné latky, konzervaéné
latky

Popisat’ pridavné
a konzervacné latky

Popisal pridavné
a konzervacné latky

Ustne frontalne
skusSanie

Ustne odpovede

Stabilizatory, emulgacné latky

Popisat’ stabilizatory,
emulgacné latky

Popisal stabilizatory,
emulgacné latky

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Legislativne predpisy

Ziak ma:

Ziak:

Zakon o potravinach
a vykonavacie predpisy

odborny vycvik
stroje a zariadenia
aplikovana chémia
mikrobiologia
potraviny a vyziva
suroviny

hygiena potraviny
ekonomika

Vyznat’ sa v zakone
0 potravinach
a vykonavacich predpisoch

Vyznal sa v zakone
0 potravinach
a vykonavacich predpisoch

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Pravne normy upravujtice
poziadavky na pekarsku vyrobu

Poznat’ pravne normy
upravujuce poziadavky na
pekarsku vyrobu

Poznal pravne normy
upravujuce poziadavky na
pekarsku vyrobu

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede
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Systém HACCP v pekarske;j
vyrobe

Vyznat’ sa v systéme
HACCP v pekarskej vyrobe

Vyznal sa v systéme

HACCP v pekarskej vyrobe

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Zasady spravnej vyrobnej praxe

Uviest’ zasady spravnej
vyrobnej praxe

Uviedol zasady spravne;j
vyrobnej praxe

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

ROCNIK: TRETI

ROZPIS UCIVA PREDMETU: TECHNOLOGIA

3 hodiny tyzdenne, spolu 90 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Te el ave Gy sty vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
émy
Ostatné pekarske vyrobky 32 Jiak ma: Fiak:
Strahanka 2 odb_orny Vy.CVik . Popisat’ ¢o je strahanka Popisal, Co je strthanka Ustne frontalne .
stroje a zariadenia ’ skiganic Ustne odpovede
aplikovana chémia .
, , .. mikrobiologia Popisat’ vyrobu striahanky, Popisal vyrobu strahanky, ,
;/ay_r:_b Ii\/sglrili}ljanky’ poziadavky | 2 potraviny a vyziva uviest poziadavky na jej uviedol poziadavky na jej Us’t?e frontalne Ustne odpovede
1€ suroviny kvalitu kvalitu skiiSanie

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

211




Vyroba sucharov, zariadenia na
ich vyrobu

hygiena potraviny
ekonomika

Ty¢inky, sortiment ty¢iniek

Popisat’ postup vyroby
sucharov a zariadenia na ich
vyrobu

Popisal postup vyroby
sucharov a zariadenia na ich
vyrobu

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Popisat’ ty¢inky, sortiment
tyCiniek

Popisal ty¢inky, sortiment
tyCiniek

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Vyroba ty€iniek, praclikov a
macesu

Popisat’ vyrobu tyciniek,
praclikov a mecesu

Popisal vyrobu tyciniek,
praclikov a macesu

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Muffiny

Popisat’ muffiny

Popisal muffiny

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Vyprazané pekarske vyrobky

Popisat’ vyprazané pekarske
vyrobky

Popisal vyprazané pekarske
vyrobky

Ustne frontalne

Ustne odpovede

skuSanie

Parené vyrobky Popisat’ parené vyrobky Popisal parené vyrobky , ,
Ustne frontdlne | Ustne odpovede
skuSanie

Varené vyrobky Popisat’ varené vyrobky Popisal varené vyrobky

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Pizza korpusy

Popisat’ pizza korpusy

Popisal pizza korpusy

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Predpeéené pekarske vyrobky

Popisat’ predpecené
pekarske vyrobky

Popisal predpecené
pekarske vyrobky

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Zmrazené pekarske polotovary

Popisat’ zmrazené pekarske
polotovary

Popisal zmrazené pekarske
polotovary

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede
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Listkové a pl'undrové cesta —

Charakterizovat’ listkové

Charakterizoval listkové

suroviny, vyrobny postup 2 a plundrové cesta — a plundrové cesta —
a sortiment vyrobkov suroviny, vyrobny postup suroviny, vyrobny postup
a sortiment vyrobkov a sortiment vyrobkov
Dietetické pekarske vyrobky — Popisat’ dietetické pekarske | Popisal dietetické pekarske , .
bezlepkové, ostatné ! vyrobky — bezlepkové, vyrobky — bezlepkove, Ustne frontalne | Ustne odpovede
ostatné ostatné skusanie
Cestoviny — charakteristika, 5 Charakterizovat’ a rozdelit | Charakterizoval a rozdelil ; ) Ustne od d
rozdelenie cestoviny cestoviny l{(s}?e frontalne Stne odpovede
skuisanie
i J h t i Vymenoval suroviny n , ,
S e Gy
ce}::tovi;lp ’ g chtovi;lp P d skisanie
Extrudované vyrobky, princip 2 Popisat’ extrudované Popisal extrudované , )
extrizie, sortiment vyrobkov, vyrobky a princip extrizie, | vyrobky a princip extrizie, [{(S'n}e frontalne Ustne odpovede
DIA vyrobky DIA vyrobky DIA vyrobky skusanic
Pecivo chemicky kyprené Charakterizovat’ pecivo Charakterizoval pecivo , ,
2 chemicky kyprené chemicky kyprené Ustne frontélne Ustne odpovede
skusanie
Pekarska vyroba a racionalna Uviest, ako suvisi pekarska | Uviedol, ako stvisi , ,
vyZiva 1 vyroba a racionalna vyziva | pekarska vyroba Usffvle frontélne Ustne odpovede
a racionalna vyziva skusanie
Nové technologické postupy 17
pri vyrobe pekarskych Ziak ma: Ziak:
vyrobkov
ZlepSujtce pripravky 1 odborny vycvik Charakterizovat’ zlepSujuce | Charakterizoval zlepSujice Ustne odpovede
v pekarskej vjrobe, Strqje a Zariadenig pripravky v pekarskej pripravky v pekarskej Ustne frontalne pov
charakteristika aplikovana chémia vyrobe vyrobe sktiSanie Praktické
mikrobiologia cviCenie
potraviny a vyziva — - . ,
Vyznam a rozdelenie 1 suroviny UV1evst. vyznam a rozdelenie | Uviedol vyznam Ustne odpovede
o . . . zlepSujtcich pripravkov v a rozdelenie zlepsujucich ’ :
zlepSujucich pripravkov v PV hygiena potraviny ; Ustne frontalne ]
ekonomika PV pripravkov v PV sktiSanie Praktické
cviCenie
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Rozdelenie zlepsujucich
pekarskych pripravkov

Rozdelit’ zlepsujlice
pekarske pripravky

Rozdelil zlepSujice
pekarske pripravky

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Zlozenie zlepSujucich
pekarskych pripravkov

Uviest’ zlozenie
zlepSujtcich pekarskych
pripravkov

Uviedol zlozenie
zlepsujucich pekarskych
pripravkov

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Vizbové latky

Charakterizovat’ vizbové
latky

Charakterizoval vizbové
latky

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Oxidac¢no-redukéné latky

Charakterizovat’ oxida¢no-
redukéné latky

Charakterizoval oxida¢no-
redukéné latky

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

C e Charakterizovat’ Charakterizoval , ,
Enzymatické pripravky enzymatické pripravky enzymatické pripravky Ustne frontalne Ustne odpovede
skusanie
Emulgitory Charakterizovat’ emulgatory | Charakterizoval emulgatory Ustne frontélne Ustne odpovede

skuSanie

Povrchovoaktivne latky

Charakterizovat’
povrchovoaktivne latky

Charakterizoval
povrchovoaktivne latky

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Suroviny predlZzujice
trvanlivost’

Charakterizovat’ suroviny
predlzujtce trvanlivost’

Charakterizoval suroviny
predlzujuce trvanlivost’

Ustne frontalne
sku28anie

Ustne odpovede

Dodavatelia zlepSujucich
pripravkov

Uviest’ dodavatel'ov
zlepSujucich pripravkov

Uviedol dodavatel'ov
zlepSujucich pripravkov

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Sortiment ZP pouzivanych vo
vybranej pekarskej vyrobe

Popisat’ sortiment ZP

Popisal sortiment ZP

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Zlepsujuce pripravky firiem
posobiacich na Slovensku

Popisat’ zlepsujuce
pripravky firiem v SR

Popisal zlepSujuce
pripravky firiem v SR

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede
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Popisat’ vyhody a nevyhody

Popisal vyhody a nevyhody

Vyhody a nevyhody pouZzivania | 1 pousvania ZP pousivania ZP Ustne frontilne Ustne odpovede
ZP skusanie
Kvalita pekarskych vyrobkov 17 Ziak ma: Ziak:
Kvalita vyrobkov, definicia, 1 odborny vycvik Charakterizovat kvalitu Charakterizoval kvalitu
vyznam stroje a zariadenia vyrobkov a jej vyznam vyrobkov a jej vyznam
aplikovana chémia
mikrobiologia , i
potraviny a vyziva Ustne skusanie Ustna odpoved’
suroviny
hygiena potraviny
ekonomika
Kvalita pekarskych vyrobkov Popisat’ kvalitu pekarskych | Popisal kvalitu pekarskych , ,
2 vyrobkov vyrobkov Ustne frontalne Ustne odpovede
skusanie
Metodiky hodnotenia Uviest’ metodiky Uviedol metodiky , ,
2 hodnotenia hodnotenia Ustne frontdlne | Ustne odpovede
skuSanie
Vstupna kontrola surovin Popisat’ vstupnu kontrolu Popisal vstupnu kontrolu , ,
1 surovin surovin Ustne frontalne | Ustne odpovede
skuSanie
Medzioperac¢na kontrola vyroby 1 Uviest’, o je Uviedol, ¢o je
pekarskych vyrobkov medzioperacna kontrola medzioperac¢na kontrola , o Ustne odpovede
vyroby pekarskych vyroby pekarskych Ustne skusanie
vyrobkov vyrobkov
Vystupna kontrola pekarskych Popisat’ vystupnu kontrolu | Popisal vstupnu kontrolu , ,
vyrobkov — zmyslové 1 pekarskych vyrobkov — pekérskych vyrobkov — Us'trvle frontalne Ustne odpovede
hodnotenie zmyslové hodnotenie zmyslové hodnotenie skuSanie
Vystupna kontrola pekarskych Popisat’ vystupnu kontrolu | Popisal vystupnu kontrolu ,
At p g 1 y oy b P Ustne frontalne | Ustne odpovede

vyrobkov — laboratérne
hodnotenie

pekarskych vyrobkov —
laboratérne hodnotenie

pekarskych vyrobkov —
laboratérne hodnotenie

skuSanie
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Povolené odchylky hmotnosti

Uviest, aké st povolené

Uviedol, aké st povolené

podrla platnej vyhlasky 1 odchylky hmotnosti podl'a odchylky hmotnosti podla Us’t{le frontélne Ustne odpovede
platnej vyhlasky platnej vyhlasky skusanie
Priklady hodnotenia hmotnosti 1 Uviest’ priklady hodnotenia | Uviedol priklady , ) Ustne odpovede
hmotnosti hodnotenia hmotnosti Ustne frontalne pov
skusanie
Precvicovanie vypoctov 1 Precvicit’ vypocty Precvicil vypocty Ustne frontélne
skuSanie Ustne odpovede
Praktické Prakticka iloha
skuSanie
Chyby peciva Vymenovat chyby peciva Vymenoval chyby peciva , ,
1 Ustne frontalne Ustne odpovede
sktsanie
Choroby peciva Vymenovat’ choroby peciva | Vymenoval choroby peciva | , ,
1 Ustne frontalne Ustne odpovede
skuSanie
Chyby chleba Vymenovat' chyby chleba Vymenoval chyby chleba ,
yoy 1 y Yoy y yoy Ustne frontalne Ustne odpovede
skuSanie
Choroby chleba Vymenovat’ choroby chleba | Vymenoval choroby chleba ,
y 1 y y y y Ustne frontlne Ustne odpovede
skusanie
Praktické hodnotenie akosti Vediet prakticky zhodnotit’ | Vedel prakticky zhodnotit’ , ,
bezného peciva 1 akost’ bezného peciva akost’ bezného peciva Ustne frontdine ,
skaSanie Ustne odpovede
Praktické Prakticka uloha
skusanie
Vyrobno-technicka . ..
dokumenticia L2 Ziak ma: Ziak:
Vyznam evidencie vo vyrobe 1 odborny vycvik Uviest’ vyznam evidencie Uviedol vyznam evidencie

stroje a zariadenia
aplikovana chémia
mikrobiologia

vo vyrobe

VO vyrobe

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede
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potraviny a vyZziva
suroviny

hygiena potraviny
ekonomika

Evidencia v sklade surovin

Popisat’ evidenciu v sklade
surovin

Popisal evidenciu v sklade
surovin

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Skladova karta

Popisat’ nalezitosti
skladovej karty

Popisal nalezitosti skladovej
karty

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Evidencia vo vyrobe

Popisat’ evidenciu vo
vyrobe

Popisal evidenciu vo vyrobe

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Vyrobny prikaz — vydaj surovin
do vyroby

Popisat’ vyrobny prikaz —
vydaj surovin do vyroby

Popisal vyrobny prikaz —
vydaj surovin do vyroby

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Odovzdavanie vyrobkov
z vyroby do expedicie

Popisat’sposob
odovzdévania vyrobkov
z vyroby do expedicie

Popisal spdsob
odovzdavania vyrobkov
z vyroby do expedicie

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Evidencia v expedicii

Popisat’ evidenciu v
expedicii

Popisal evidenciu v
expedicii

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Dodaci list, faktura

Uviest’ nalezitosti
dodacieho listu a faktury.
Vypisat faktaru a dodaci
list.

Uviedol nalezitosti
dodacieho listu a faktury.
Vypisal faktaru a dodaci list

Ustne frontalne
skusanie
Praktické
skuSanie

Ustne odpovede
Prakticka uloha

Skodovy protokol

Vyplnit' §kodovy protokol

Vyplnil skodovy protokol

Ustne frontalne
skuSanie
Praktické
skusanie

Ustne odpovede
Prakticka tloha
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Ostatna evidencia v PV,

Charakterizovat’ ostatni

Charakterizoval ostatnu

vypoctova technika 1 evidenciu v PV, vyuzit evidenciu v PV, vyuzil Us’t{w frontélne Ustne odpovede
vypoctova techniku vypoctovia techniku skusanie
Rozvoz, predaj . ¥,
a technologické vypocty L2 Ziak ma: L
Skladovanie a expedicia 1 odborny vycvik Popisat’ skladovanie Popisal skladovanie
pekarskych vyrobkov, druhy stroje a zariadenia a expediciu pekarskych a expediciu pekarskych
prepraviek aplikovana chémia vyrobkov, uviest’ druhy vyrobkov, uviest’ druhy
mikrobiologia prepraviek prepraviek Ustne frontalne Ustne odpovede
potraviny a vyziva sktiSanie
suroviny
hygiena potraviny
ekonomika
Vozidla rozvozu, organizacia 1 Uviest, aké vozidla sa Uviedol, aké vozidla sa , ) Ustne od d
rozvozu PV pouzivaji pri rozvoze a akd | pouZivaji pri rozvoze a aka | Ustne frontalne stne odpovede
je organizacia rozvozu PV je organizacia rozvozu PV skusanie
Predaj tovaru, marketing Popisat’ sposoby predaja Popisal spdsoby predaja , ,
! tovaru, marketing predaja tovaru, marketing predaja Ustne frontdlne Ustne odpovede
sktsanie
Organizacia prace v predajni Popisat’ organizaciu prace v | Popisal organizaciu prace v ,
1 redajni redajni . . Ustne odpovede
preda preda Ustne frontalne ‘
sktidanie Praktické
cvicenie
Cena tovaru, reklama 1 Charakterizovat’ tvorbu Charakterizoval tvorbu ceny | , ) Ustne odpovede
ceny tovaru a reklamu tovaru a reklamu Ustne frontalne P
skusanie
Oznacenie vyrobkov Popisat, ako sa oznacuju Popisal, ako sa oznacuju , ,
1 vyrobky vyrobky Ustne frontdlne | Ustne odpovede
skusanie
— . - T - <ial - -
Vypocet rozpisu vyroby 1 Vypocitat’ suroviny do Vypocital suroviny do Ustne frontélne

vyroby

vyroby

skusanie
Praktické
skuSanie

Ustne odpovede
Prakticka illoha
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Objednavky — normovanie
surovin

Urobit’ objednavku
a vynormovat’ suroviny

Urobil objednavku
a vynormoval suroviny

Ustne frontalne
skuSanie
Praktické
skusanie

Ustne odpovede
Prakticka uloha

Casovy rozpis vyroby

Uskutocnit’ ¢asovy rozpis
vyroby

Uskutocnil ¢asovy rozpis
vyroby

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Precvicovanie prikladov

Vediet vypocitat’ priklady

Vedel vypocitat’ priklady

Ustne frontalne
skusSanie
Praktické
skusSanie

Ustne odpovede
Praktické ulohy

Vypocet kapacity pece pre
chlieb, biele pecivo, jemné
pecivo, pripadne iné vyrobky

Vediet’ vypocitat’ kapacitu
pece

Vedel vypocitat’ kapacitu
pece

Ustne frontalne
skusSanie
Praktické
skusanie

Ustne odpovede
Praktické tlohy
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5.18 suroviny

Nazov predmetu suroviny

Casovy rozsah vyucby 1. ro¢nik - 1 hodina tyzdenne, spolu 33 hod.
2. ro¢nik — 1 hodina tyzdenne, spolu 33 hod.
3. ro¢nik — 1 hodina tyzdenne, spolu 30 hod.
Spolu: 96 hodin

Roc¢nik Prvy, druhy, treti
Kéd a nazov u¢ebného odboru 2962Hpekar, pekarka
Vyuédovaci jazyk slovensky

5.18.1 Charakteristika predmetu

Predmetsurovinyposkytujeziakomprehl'adnévedomostiozakladnychzivinachaochrannychlatka
cha ichzastipenivpotravinach,opdvode,zlozeni,vlastnostiachavyrobesurovinpouzivanychvcukr
arskejapekarskejvyrobevratanehodnoteniakvalityaskladovaniasurovinpredichtechnologickyms
pracovanim.

Ziaciziskanépoznatky
vyuzijuprihodnotenikvalitysurovinpriichpraktickomspracovanivramciodbornéhovycviku,priur
¢ovaniadodrziavanipodmienokskladovaniasurovinazhodnoteniichvplyvunakvalituvyrobkov.M
etody,formyaprostriedkyvyucovaniaodbornéhopredmetusurovinymajistimulovatrozvojpozna
vacichschopnostiziakov,podporovat’ichciel'avedomost’,samostatnost’atvorivost’.Odporacajisa
vyuZivat'ajrdzneodbornéfasopisystematikouvyzivycukrarskejapekarskejvyrobyagastronomie,
proporcionalnezastiipenieaprepojeniepraktickéhoateoretickéhopoznavania.Vychovnéavzdelav
aciestratégienapomdzurozvojuaupeviovaniukli¢ovychkompetenciiziaka.Predmetsurovinynad
vazujenapekarskutechnoldgiu,mikrobioldgiu,odbornyvycvikaaplikovanichémiu.

5.18.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Cielomvyucovaciehopredmetusurovinyjeposkytnut’ziakomucelenysystémvedomosti,zru¢nosti
akompetenciiouvedenéhopredmetuvsuvislostispotravinarstvom,javoch,zédkonitostiacha vztah
och
medzinimi,formovatlogickémysleniearozvijat'vedomosti,zru¢nostiakl'a¢ovékompetencievyuzi
tel'néaj vd’alSomvzdelavani,odbornomvycviku avobc¢ianskomzivote.

Absolvent vie:
e Primerane Gstne a pisomne sa vyjadrovat’

e Rozoznavat suroviny senzoricky a analyticky, posudzovat ich kvalitu
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5.18.3 Stratégia vyucovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat nasledovné metdédy a formy vyu€ovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

ZloZenie a vlastnosti
potravin

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Miika v pekarskej vyrobe

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Hodnotenie kvality miky

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Informacénoreceptivna -
vyklad
Reproduktivna — rozhovor

Frontalna vyucba
Frontalna a
individualna préca ziakov

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie Uloh

Skrob P S
Heuristicka - rozhovor, Skupinova praca ziakov
rieSenie uloh Praca s knihou
Informacnoreceptivna - Frontalna vyucba
vyklad Frontalna a

e . Reproduktivna — rozhovor individualna préca Ziakov

Vyziva Pudi o .
Heuristicka - rozhovor, Skupinova praca ziakov
rieSenie tloh Praca s knihou
Informacnoreceptivna - Frontalna vyucba
vyklad Frontalna a

y s Reproduktivna — rozhovor individualna praca ziakov

Drozdie

Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Cukor a iné sladidla

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Vajcia

Informacénoreceptivna -
vyklad

Frontalna vyucba
Frontalna a
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Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou

Mlieko a mlie¢ne vyrobky

vyklad

Informacnoreceptivna -

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

5.18.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a uéenia ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov tematického | Odborna literatira Didakticka Materialne DalSie zdroje
celku technika vyuéb(_)vé (internet,
prostriedky kniznica, ...
Internet

ZloZenie _ PC CD - zdroje
3 :tlfji?l?sn Tabula potravin

Videotechnika

PC Internet
Miika v pekarskej Tabula CD - zdroje
vyrobe Videotechnika potravin

Videotechnika Internet
Hodnotenie kvality PC CD- z,droje
muky Tabula potravin

Videotechnika Internet
5 PC CD - zdroje
Skrob Tabula potravin

Videotechnika Internet

PC CD - zdroje
Vyziva 'udi Tabula potravin

Videotechnika Internet

PC CD - zdroje
Drozdie Tabula potravin
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Videotechnika Internet
Cukor a iné PC C? B %drOJe
sladidla Tabul’a potravin

Videotechnika Internet

PC CD - zdroje
Vajcia Tabula potravin

Videotechnika Internet
Mlieko a mlie¢ne PC CD - zdroje
vyrobky Tabul’a potravin
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ROCNIK: PRVY

ROzPIS UCIVA PREDMETU: SUROVINY

1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
& O vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
ZlozZenie a vlastnosti 25 . Yo
potravin Zisms Ziaks
. - karsk . . . . ,
Pozivatiny — charakteristika, 4 {)eechag(s)lggia Charakterizovat’ a rozdelit’ | Charakterizova a rozdelil Ustne frontalne Ustne odpovede
rozdelenie potraviny a vyZiva poZzivatiny pozivatiny skuSanie
., . hygiena potravin Charakerizovat’ tuky Charakerizoval tuky ,
Tf‘ky v potravinach a ich 4 mikrobiologia V potravinach a ich vyznam | V potravinach a ich vyznam Ustne skigani Ustne odpovede
Vvyznam aplikovana chémia stne skusanie
Sacharidv v potravinach a ich 4 pekarska Charakterizovat’ sacharidy | Charakterizoval sacharidy
Crnam YV potravinach a technologia V potravinach a ich vyznam | V potravinach a ich vyznam
vy potraviny a vyziva Ustne odoovede
hygiena potravin Ustne skiianie P
mikrobiologia
aplikovana chémia
Bielkoviny v potravindch a ich | 4 pekarska Charakterizovat’ bielkoviny | Charakterizoval bielkoviny
rnam y Vpotrav technologia Vv potravinach a ich vyznam | v potravinach a ich vyznam
vy potraviny a vyziva Ustne odsoved
hygiena potravin Ustne skiisanie Sne oapoveds
mikrobiologia
aplikovana chémia
Mineralne l4tk ¢ , 3 pekarska Charakterizovat’ mineralne | Charakterizoval mineralne
'neraine fatky a stopove technologia latky a stopové prvky a ich | latky a stopové prvky a ich Ustne odpovede

prvky a ich vyznam vo vyzive

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia

vyznam vo vyZive

vyznam vo vyZzZive

Ustne skuSanie
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aplikovana chémia

Vitaminy a ich vyznam vo
vyzive

pekarska
technologia
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Charakterizovat’ vitaminy
a ich vyznam vo vyzive

Charakterizoval vitaminy
a ich vyznam vo vyzive

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Voda a vlaknina a ich vyznam
VO VyZive

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Charakterizovat’ vodu
a vlakninu a ich vyznam vo
vyzive

Charakterizoval vodu
a vlakninu a ich vyznam vo
vyZzive

Ustne sktsanie

Pisomné
skuSannie

Ustne odpovede
Didakticky test

Vyziva l'udi

Ziak ma:

Ziak:

Traviaca sustava - Casti

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia

Popisat’ ¢asti traviacej
sustavy

Popisal casti traviacej
sustavy

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Travenie a vstrebavanie

Popisat’ travenie a
vstrebavanie

Popisal travanie a
vstrebavanie

Ustne skGSanie

Ustne odpovede

Zaklady racionalnej vyzivy

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia

Charakterizovat’ zaklady
racionalnej vyzivy

Charakterizoval zaklady
racionalnej vyzivy

Ustne skGSanie

Ustne odpovede

Vyziva a civiliza¢né choroby

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia

Popisat’ vplyv vyZivy na
civiliza¢né choroby

Popisal vplyv vyzivy na
civiliza¢né choroby

Ustne skGSanie

Pisomné
skusanie

Ustne odpovede
Didakticky test

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar

, pekarka

225




ROCNIK: DRUHY

ROzPIS UCIVA PREDMETU: SUROVINY

1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
& O vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Muka v pekarskej . <.
V}”I'Obe 25 Ziak ma: Ziak:
Suroviny na vyrobu muky pekarska Popisat’ suroviny na vyrobu | Popisal suroviny na vyrobu ,
1 . , , Ustne odpovede
techno_logla . muky muky Ustne sktganie P
potraviny a vyziva
hygiena potravin ; - — p . —
. . L . . Popisat’ obilku — jej Casti, Popisal obilku — jej Casti, ,
Oblvl ka._ Casti, chemicke 2 m11§r0b1019gla’ . chemickeé zlozenie chemické zloZenie . A Ustne odpovede
zloZenie aplikovana chémia Ustne skusanie
, , pekarska Popisat’ podstatu vyroby Popisal podstatu vyroby
\};(ﬁlsti?(}]ymby miky 2 technologia muky v mlynoch muky v mlynoch
y potraviny a vyziva ,
hygiena potravin , e Ustne odpovede
mikrobiolégia Ustne skusanie
aplikovana chémia
. . pekarska Vysvetlit vplyv mletia na Vysvetlil vplyv mletia na
Zily\ll.:nletlina zlozenie 2 technologia zlozenie a kvalitu mik zlozZenie a kvalitu mik
valitumu potraviny a vyziva ,
hygiena potravin . S Ustne odpovede
mikrobiolégia Ustne skusanie
aplikovana chémia
v e, , , pekarska Uviest’ typy pSeni¢nych Uviedol typy pSeni¢nych
Typy pSeni¢njch mik podra 2 technologia muk podl'a vymletia muk podl'a vymletia Ustne odpovede

vymletia

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia

Ustne sktSanie
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aplikovana chémia

Typy raznych muk podla
vymletia

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Vymenovat' typy raznych
muk podla vymletia

Vymenoval typy raznych
muk podl'a vymletia

Ustne sktsanie

Ustne odpovede

Porovnanie chemického
zloZenia raznych a pseniénych
muk

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Porovnat’ chemické
zlozenie raznych
a pSeni¢nych muk

Porovnal chemické zloZenie
raznych a pSeni¢nych muk

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Skrob v muke, vlastnosti,
vyznam v ceste

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Popisat’ vlastnosti Skrobu
v muke a jeho vyznam v
ceste

Popisal vlastnosti $krobu
v muke a jeho vyznam v
ceste

Ustne skGSanie

Ustne odpovede

Ostatné cukry v muke,
vlastnosti, vyznam v ceste

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Vymenovat’ ostatné cukry

v muke, charakterizovat’ ich
vlastnosti a ich vyznam v
ceste

Vymenoval ostatné cukry
v muke, charakterizoval ich
vlastnosti a ich vyznam v
ceste

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Mucne bielkoviny, rozdelenie,
vlastnosti, vyznam V ceste

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin

Popisat’ micne bielkoviny,
ich rozdelenie, vlastnosti
a vyznam v ceste

Popisal mucne bielkoviny,
ich rozdelenie, vlastnosti
a vyznam v ceste

Ustne sktSanie

Ustne odpovede
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mikrobiologia
aplikovana chémia

Popolovina, vitaminy, vlaknina

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Popisat’ popolovinu,
vitaminy, vlakninu

Popisal popolovinu,
vitaminy, vlakninu

Ustne skusanie

Ustne odpovede

Skladovanie muk, zrenie muk

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Uviest’, ako sa skladuje
muka a ako zreji muky

Uviedol, ako sa skladuje
muka a ako zreju muky

Ustne skusanie

Ustne odpovede

Fortifikacia muk

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin

Popisat,, ¢o je fortifikacia
muk

Popisal, ¢o je fortifikacia
muk

Ustne sktSanie

Ustne odpovede

mikrobiologia Pisomne Didakticky test
aplikovana chémia skusanie
Hodnotenie kvality miky Ziak ma: Ziak:
Akost’ muiiky, akostné znaky pekarska Uviest’ akosti muky, Uviedol akosti muiky,
technologia akostné znaky akostné znaky
potraviny a vyziva
hygiena potravin Ustne skiianie Ustna odpoved’

mikrobiologia
aplikovana chémia
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Senzorické hodnotenie — farby
muky

pekarska
technologia
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Popisat’ senzorické
hodnotenie — farby muky

Popisal senzorické
hodnotenie — farby miky

Ustne skusanie

Ustne odpovede

Posudzovanie vone, chuti,
vlhkosti

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Popisat’ posudzovanie vone,
chuti, vihkosti

Popisal posudzovanie vone,
chuti, vihkosti

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Vplyv zrenia miky

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Popisat’ vplyv zrenia muky

Popisal vplyv zrenia muky

Ustne skusanie

Ustne odpovede

Chyby muky

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Popisat’ chyby muky

Popisal chyby muky

Ustne skGSanie

Ustne odpovede

Uprava muky pred spracovanim

pekarska
technologia
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Popisat’ apravu muky pred
spracovanim

Popisal upravu muky ped
spracovanim

Ustne skuSanie

Ustne odpovede
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Skrob

Ziak ma:

Ziak:

Charakteristika Skrobu

pekarska
technologia
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Charakterizovat’ Skrob

Charakterizoval Skrob

Ustne fsktsanie

Pisomné
skuSanie

Ustne odpovede
Didakticky test

ROCNIK: TRETI

ROzPIS UCIVA PREDMETU: SUROVINY

1 hodina tyZdenne, spolu 30 vyucovacich hodin

mikrobiologia

cukrov

cukrov

Ustne sktSanie

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vzt’ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
lavacie vV vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Drozdie 4 Ziak ma: Ziak:
potraviny a vyziva Charakterizovat’ drozdie Charakterizoval droZdie ako Ustne odpovede
Drozdie ako mikroorganizmus | 2 hygiena potravin ako mikroorganizmus mikroorganizmus Ustne sktganie pov
mikrobiologia
Podstata biologického kyprenia | 2 EOtr.avmy a vyziva E .Olilsa.t Eoﬁl Stlitu . E.op?sa.l ic?gstzl*;tu . , Ustne odpovede
Kysnutého cesta ygiena potravin iologického kyprenia iologického kyprenia Ustne skti$anie
mikrobiolégia kysnutého cesta kysnutého cesta
Cukor a iné sladidla v Ziak ma: Ziak:
Charakteristika a rozdelenie 1 potraviny a vyziva Charakterizovat’ a rozdelit | Charakterizoval a rozdelit’
sacharidov . 1 : sacharid , ,
mikrobiologia sacharidy Y Ustne skuianie Ustna odpoved
hygiena potravin
Tvorba a zloZenie cukrov 1 potraviny a vyziva Popisat’ tvorbu a zlozenie Popisal tvorbu a zlozenie

Ustne odpovede
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hygiena potravin

Vyroba cukru z cukrovej repy

potraviny a vyziva
mikrobiologia

hygiena potravin

Popisat’ vyrobu cukru
z cukrovej repy

Popisal vyrobu cukru
z cukrovej repy

Ustne sktsanie

Ustne odpovede

Druhy repného cukru,
skladovanie, pouzitie

potraviny a vyZziva
mikrobiologia

hygiena potravin

Vymenovat’ druhy repného
cukru, skladovanie, pouzitie

Vymenoval druhy repného
cukru, skladovanie, pouzitie

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Med, vlastnosti, zlozenie,
pouzitie

potraviny a vyziva
mikrobiologia

hygiena potravin

Charakterizovat’ med, jeho
vlastnosti, zlozenie, pouZitie

Charakterizoval med, jeho
vlastnosti, zloZenie, pouzitie

Ustne skusanie

Ustne odpovede

Iné sladidla potraviny a vyZiva Charakterizovat’ iné sladidla | Charakterizoval iné sladidla )
. D , ) Ustne odpovede
mikrobiologia Ustne sktsanie
hygiena potravin
Vajcia Ziak ma: Ziak:

Zlozenie vajec, druhy

potraviny a vyziva
mikrobiologia

hygiena potravin

Popisat’ zloZenie a druhy
vajec

Popisal zlozenie a druhy
vajec

Ustne skGSanie

Ustne odpovede

Triedenie vajec

potraviny a vyziva
mikrobiologia

hygiena potravin

Uviest’ triedenie vajec

Uviedol triedenie vajec

Ustne skGSanie

Ustne odpovede

Sposoby konzervovania vajec

potraviny a vyziva
mikrobiologia

hygiena potravin

Uviest’ spdsoby
konzervovania vajec

Uviedol spésoby
konzervovania vajec

Ustne skuSanie

Ustne odpovede

Chyby vajec, skladovanie,
hygienické zasady

potraviny a vyziva
mikrobiologia

hygiena potravin

Uviest’ chyby vajec,
skladovanie, hygienické
zasady

Uviedol chyby vajec,
skladovanie, hygienické
zasady

Ustne sktSanie

Ustne odpovede
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Pouzitie vajec v odbore,

potraviny a vyZziva

Popisat’ pouzitie vajec,

Popisal pouzitie vajec,

zdravotné rizika . s, zdravotné rizika zdravotné rizika , Ustne odpovede
mikrobiologia Ustne skusanie
hygiena potravin
Mlieko a mlie¢ne ;
, 11 7i i Ziak:
vyrobky Ziak ma:
potraviny a vyZziva Popisat’ chemické zlozenie | Popisal chemické zlozenie :
isti ickéd . S mlieka mlieka , Ustne odpovede
Cha}ktgrlstlka a chemické 1 mikrobioldgia Ustne skiiganie p
zlozenie mlieka ]
hygiena potravin
Vyroba konzumného mlicka 2 potraviny a vyziva Popisat’ vyrobu Popisal vyrobu )
mikrobioléogia konzumného mlieka konzumného mlieka Ostne skidani Ustne odpovede
stne skuSanie
hygiena potravin
Sposob predlzovania 2 potraviny a vyziva Uviest’ spdsob predlzovania | Uviedol sposob )
trvanlivosti krobioléei trvanlivosti mlieka predlzovania trvanlivosti . o Ustne odpovede
mikrobiologia mlieka Ustne skuSanie
hygiena potravin
Trhové druhy mlieka a ich 2 potraviny a vyziva Uviest’ trhové druhy mlieka | Uviedol trhové druhy )
pouzitie Krobioléei a ich pouzitie mlieka a ich pouzitie , ) Ustne odpovede
mikrobiologia Ustne skuSanie
hygiena potravin
Smotana, tvaroh, vyroba, druhy 2 potraviny a vyziva Popisat’, ¢o je smotana, Popisal, ¢o je smotana, )
a pouzitie mikrobioléeia tvaroh, ich vyrobu, druhy a | tvaroh, ich vyrobu, druhy a , o Ustne odpovede
£ pouzitie pouzitie Ustne skusanie
hygiena potravin
Maslo — vyroba, druhy, pouzitie 5 potraviny a vyziva Charakterizovat’ maslo Charakterizoval maslo )
v odbore a popisat’ jeho vyrobu, a popisal jeho vyrobu, Ustne odpovede

mikrobiologia

hygiena potravin

druhy, pouzitie v odbore

druhy, pouzitie v odbore

Ustne skuSanie
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5.19 stroje a zariadenia

Nazov predmetu stroje a zariadenia

Casovy rozsah vyucby 3. ro¢nik — 1 hodina, spolu 30 hodin
Spolu: 30 hodin

Roc¢nik treti
Koéd a nazov u¢ebného odboru 2962 H pekar, pekarka
Vyucéovaci jazyk slovensky

5.19.1 Charakteristika predmetu

Predmetstrojeazariadenia.poskytujeziakomzakladnévedomostiostrojochazariadeniachsuvisiaci
chs
technologiou,doplnenéobezpecnost’priobsluhe. Viret omro¢nikusavenujepozornost’strojnotech
nologickymzariadeniam, ktorésupouzivanévpekarskychprevadzkach.Strojeazariadeniastiuspori
adané
zasebouvtematickychcelkochvsuladestechnologickymtokomvyrobypoéniczariadeniamisklado
\'
surovin,ma¢nehospodarstvo,cezzariadenianavyrobuaspracovanieciestahmot.Obsahpredmetupl
ynulepokracujevsmeretechnologickéhotokuzariadeniaminatepelntiipravuad’alejkoneénutprav
uvyrobkov.Obsahomd’al$ejcastistivyrobnélinkypouzivanévpekariach. Vtret omroénikujeucivo
zameranéaj
nabaliacestroje,chladiacezariadeniaadoplnkovéstrojeazariadeniapouzivanévodbore.

Otazkybezpecnostipraceaochranyzdravia, hygienyasanitacie,environmentalnejvychovysaneod
delitel'nousucast’ouvyucovaniapredmetu,pretosanimivyucujicimusististavnezaoberat'vprislusn
ychsuvislostiach.

5.19.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Ciel'omvyucovaciehopredmetustrojeazariadeniajeposkytniit ziakomucelenysystémvedomosti,z
ru¢nostiakompetenciizuvedenéhopredmetuvstvislostispotravinarstvom,ojavoch,zédkonitostiac
h
aovztahochmedzinimi,formovatlogickémysleniearozvijat'vedomosti,zruénostiakl'ai¢ovékomp
etencie vyuziteI'néajv d’alSomvzdelavani,odbornomvycvikuav ob¢ianskomzivote.

Predmet umoziuje nadobudanie kompetencii:

e posudzovat problémy, navrhovat’ ich rieSenie
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e vyuzivat informac¢né technologie ziskavanim, zhromazd’ovanim, triedenim informacii,
ktoré prispeju k rieseniu daného problému

e poznat’ zakladné strojnéé vybavenie, ich obsluhu a udrzbu,

e urcit’, na aké technologické operacie sa pouzivaju jednotlivé strojné zariadenia.

5.19.3 Stratégia vyucovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat nasledovné metédy a formy vyu€ovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Uvod

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Bezpecnostné predpisy
a obsluha strojov

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Stroje a zariadenia
skladov surovin, miucne
hospodarstvo

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Zariadenia na pripravu
ciest a hmot

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Stroje na spracovanie ciest
a hmot

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie Uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou
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Zariadenia na tepelnu
upravu

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca Ziakov

Praca s knihou

Stroje na konecni tpravu
vyrobkov

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov

Praca s knihou

Komplexne
mechanizované linky

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Baliace stroje

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov

Préca s knihou

Zariadenia na chladenie,
zmrazovanie a
klimatizaciu

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Doplnkové stroje a
zariadenia

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie Uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Doplnkové stroje a
zariadenia

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor

Heuristicka - rozhovor,
rieSenie Uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou
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Informacnoreceptivna - Frontalna vyucba

vyklad
Reproduktivna — rozhovor

. L, Frontalna a
Vseobecné zasady

evidencie, idrzby a opravy
strojov

individualna praca Ziakov
He}ms'tlc,ka - rozhovor, Skupinova praca ziakov
rieSenie uloh

Praca s knihou

5.19.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyu€ovania a ucenia Ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov tematického Didakticka Materialne Dalsie zdroje
celku technika vyucbové (internet
prostriedky Knizni ’
niznica, ...
Internet
[,J d PC
VO
Tabula
Videotechnika
Bezpeénostné PC Internet
predpisy Tabula
a obsluha strojov Videotechnika
Stroje Videotechnika Internet
a zariadenia PC
skladov surovin, Tabula
mucne
hospodarstvo
. . Videotechnika Internet
Zariadenia na PC
ripravu ciest a
p 12 Tabula
hmot
] Videotechnika Internet
Stroje na PC
spracovanie ciest
P A Tabula
a hmot
Videotechnika Internet
Zariadenia na PC
tepelnu upravu Tabula
. Videotechnika Internet
itmj? n,a' PC
onecnu upr
, pravu Tabufa
vyrobkov
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Komplexne Videotechnika Internet
mechanizované PC
linky Tabula

Videotechnika Internet

. i PC

Baliace stroje Tabula
Zariadenia na Videotechnika Internet
chladenie, PC
Zmrazovanie a Tabula
klimatizaciu

Videotechnika Internet
Doplnkové stroje PC
a zariadenia Tabula

Videotechnika Internet
Doplnkové stroje PC
a zariadenia Tabula
Vieobecné Videotechnika Internet
zasady evidencie, PC
udrzby a opravy Tabula
strojov
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ROCNIK: TRETI

ROzpPIS UCIvA PREDMETU: STROJE A ZARIADENIA

1 hodina tyZdenne, spolu 30 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocdakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
delavacie vV vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia

Témy vzdelavacie vystupy
Uvod 1
Bezpecnostné predpisy Ziak ma: Ziak:
a obsluha strojov
, , . S Oboznamit’ sa s BPaOZ pri | Oboznamil sa s BP a OZ pri
zzg?’uzlzsc??gloBSPTaZ?/Zngr : ! Odborny vycvik manipulacii so STZ v PV manipulacii so STZ v PV ,

’ technolégia Ustne frontalne | Ustne odpovede

skusanie
Stroje a zariadenia 2
skladov surovin, mic¢ne Fiak md: Ziak:
hospodarstvo
, Ly Popisat’ vahy v skladoch Popisal vahy v skladoch
1\./all{1y M S,kvlad%Ch a \(/ifnutcnej 1 a v mucnej linke, micne a v mucnej linke, micne , ) Ustne odpovede
Vm f;(,rmgcni' Ssgo hars V;)l, hospodarstvo v pekarni, hospodarstvo v pekarni, Usf?e frontalne Praktické
gaeisarnl, stia — druhy, schema, charakterizovat sila, uviest | charakterizoval sila, uviedol | skuSanie raxticke
pop druhy, schému, popis druhy, schému, popis cvicenie
Mechanické dopravné cest 1 odborny vycvik Popisat’ mechanické Popisal mechanické
miky 70 sila na spracovani}:e pekarska technolégia dopravné cesty miky zo sila | dopravné cesty muky zo sila )
pneu};nati cké doprava mﬁky’ na spracovanie, uviest’ na spracovanie, uviedol Ustne frontalne | Ustne odpovede
princip, druh ’ princip a.druhy princip a_dl’uhy skiianie
’ y pneumatickej dopravy pneumatickej dopravy
Preosievacie zariadenia muky muky
Zariadenia na pripravu . <.
1 Ziak ma: Ziak:

ciest a hmot
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Rozdelenie §l'ahacich

a miesiacich strojov, periodické
miesiace stroje v PV, schéma,
popis, princip ¢innosti

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Uviest’ schému, popis,
princip ¢innosti a rozdelenie
§lahacich a miesiacich
strojov

Uviedol schému, popis,
princip ¢innosti a rozdelenie
§lahacich a miesiacich
strojov

Ustne skusanie

Ustna odpoved’

Stroje na spracovanie
ciest a hmot

Ziak ma:

Ziak:

Deliace a stuzovacie stroje —
rozdelenie, princip ¢innosti,
kontinualne a periodické stroje

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Popisat’ deliace a stuzovacie
stroje, popisat’ kontinudlne
a periodické stroje

Popisal deliace a stuzovacie
stroje, popisal kontinualne
a periodické stroje

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Tvarovacie stroje na cukrarske
cesta a hmoty — rozdelenie
Tvarovacie stroje na pecivo

a chlieb - rozdelenie

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Popisat’ tvarovacie stroje na
cukrarske cesta a hmoty

Popisal tvarovacie stroje na
cukrarske cesta a hmoty

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Rozkové stroje platnové
a bezplatnové

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ rozkové stroje
platnové a bezplatnové

Popisal rozkové stroje
platnové a bezplatnové

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Zgulovacie a vyval'ovacie
stroje

Linky na tvarovanie jemného
peciva

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ zgul'ovacie
a vyval'ovacie stroje

Popisal zgul'ovacie
a vyvalovacie stroje

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Zariadenia na tepelnu
upravu

Ziak ma:

Ziak:

Rozdelenie peci podl'a spdsobu
vykurovania a pecnej plochy,
pece s priamym a nepriamym
vykurovanim, boxové pece

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Rozdelit’ pece podla
sposobu vykurovania
a pecnej plochy

Rozdelil pece podla
spdsobu vykurovania
a pecnej plochy

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Schéma kontinualnej pasovej
pece, popis PPC

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ schému
kontinualnej pasovej pece,
popis PPC

Popisal schému
kontinualnej pasovej pece,
popis PPC

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede
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Prislusenstvo peci — horaky,
zaparovacie zariadenia, paliva

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Ppisat’ prislusenstvo peci —
horaky, zaparovacie
zariadenia, paliva

Popisal prislusenstvo peci —
horaky, zaparovacie
zariadenia, paliva

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Ventilatory, meracie

a regulacné pristroje. Ekobloky.

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ ventilatory, meracie
a regulacné pristroje.

Popisal ventilatory, meracie
a regulacné pristroje.

Ustne frontalne

Ustne odpovede

Popisat’ ekobloky. Popisal ekobloky. skuganie
Kapacita peci, vypocet odborny vycvik Uviest’ kapacitu peci, Uviedol kapacitu peci, . ,
kapacity, precvicovanie 5 5qi vypocitat kapacitu vypocital kapacitu Ustne frontdlne .
pacty, p pekarska technoldgia ypoctiar kapacit, ypocital kapacit, sktiSanie Ustne odpovede
prikladov precvicit’ si priklady precvicil si priklady
Praktické Prakticka loha
skusanie

Osadzovacie zariadenia
k peciam

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Popisat’ osadzovacie
zariadenia k peciam

Popisal osadzovacie
zariadenia k peciam

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Zariadenia na varenie

a vyprazanie, varné stolicky,
ohrievacie stolicky,
duplikatorové kotly

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ zariadenia na
varenie a vyprazanie, varné
stolicky

Popisal zariadenia na
varenie a vyprazanie, varné
stolicky

Ustne frontalne
skusSanie

Ustne odpovede

Komplexne
mechanizované linky

Ziak ma:

Ziak:

Komplexne mechanizované
linky na peéivo — rozdelenie,
linky na jemné pecivo a vyrobu
chleba

Popisat’ komplexne
mechanizované linky na
pecivo — ich rozdelenie

Popisal komplexne
mechanizované linky na
pecivo — ich rozdelenie

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Zakladna schéma rozkovej
linky na pecivo - rozdelenie

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ zakladnu schému
rozkovej linky na peéivo

Popisal zakladnt schému
rozkovej linky na pecivo

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Linka MLC — schéma, popis
linky MLC

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Popisat’ schému linky MLC

Popisal schému linky MLC

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede
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Deliace stroje v chlebovych
linkach DS 2500, vakuové,
piestové

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Popisat’ deliace stroje
Vv chlebovych linkach DS
2 500, vakuové, piestové

Popisal deliace stroje
Vv chlebovych linkach DS
2 500, vakuové, piestové

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Stroje na tvarovanie —
zgulovace, vyvalovace,
osadzovacie zariadenia

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Popisat’ stroje na tvarovanie

Popisal stroje na tvarovanie

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Kysiarne v chlebovych linkach,
kysiarne v pe¢ivovych linkach

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Popisat kysiarne
Vv chlebovych a pecivovych
linkach

Popisal kysiarne
v chlebovych a pecivovych
linkach

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Kapacita liniek, vypocet

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Vediet’ vypocitat’ kapacitu
liniek

Vedel vypocitat’ kapacitu
liniek

Ustne frontalne
skusanie

Praktické
skusanie

Ustne odpovede
Prakticka tloha

Mechanizované a komplexne
mechanizované linky na vyrobu
listového cesta a pernikov

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ mechanizované
a komplexne
mechanizované linky na
vyrobu listového cesta a
pernikov

Popisal mechanizované
a komplexne
mechanizované linky na
vyrobu listového cesta a
pernikov

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Baliace stroje

Ziak ma:

Ziak:

Rozdelenie baliacich strojov

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Rozdelit’ baliace stroje

Rozdelil baliace stroje

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Balicky periodické, kontinualne
— horizontalne, vertikalne, so
zmrStiteI'nou foliou, balenie do
vreciek

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Charakterizvat periodické
balicky

Charakterizoval periodické
balicky

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Zariadenia na chladenie,
Zmrazovanie a
klimatizaciu

Ziak ma:

Ziak:
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Chladenie a mrazenie —
vyznam, princip, pouzitie,

chladiace latky a ich vlastnosti,

vplyv na EKO, klimatizacia

odborny vycvik
pekarska technoldgia

Popisat’ vyznam chladenia
a mrazenia — princip,
pouzitie

Popisal vyznam chladenia
a mrazenia — princip,
pouzitie

Ustne skuSanie

Ustna odpoved

Kompresorové chladenie
a mrazenie, absorpcné
chladenie

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ kompresorové
chladenie a mrazenie
a absorpcné chladenie

Popisal kompresorové
chladenie a mrazenie
a absorpcné chladenie

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Chladiace zariadenia, mraziace

zariadenia

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Popisat’ chladiace
a mraziace zariadenia

Popisal chladiace
a mraziace zariadenia

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Doplnkové stroje
a zariadenia

Ziak ma:

Ziak:

Stroje na ¢istenie plechov,
zariadenia na umyvanie
prepravnych obalov, parné
komory, stroje na krajanie
chleba, na strthanku, parné
komory, stroje na ty¢inky,
zariadenia na vyrobu
koncentrovanych kvasov

odborny vycvik

pekarska technoldgia

Charakterizovat’ stroje na
Cistenie plechov, zariadenia
na umyvanie prepravnych
obalov, pamé komory

Charakterizoval stroje na
Cistenie plechov, zariadenia
na umyvanie prepravnych
obalov, pamé komory

Ustne skusanie

Ustna odpoved’

VSeobecné zasady

evidencie, udrzby Fiak ma: Ziak:

a opravy strojov

Zasady udrzby strojov odborny vycvik Uviest’ zasady tdrzby Uviedol zasady udrzby !

a zariadeni, bezpecnost’ pekarska technolégia strojov a zariadeni, strojov a zariadeni, Ustne frontalne Ustne odpovede
bezpecnost’ bezpecnost’ skt$anie
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5.20 mikrobiologia

Nézov predmetu mikrobiologia

Casovy rozsah vyucby 3. ro¢nik — 1 hodina tyzdenne
Spolu: 30 hodin

Ro¢nik treti
Koéd a nazov u¢ebného odboru 2962 H pekar, pekarka
Vyucovaci jazyk slovensky

5.20.1 Charakteristika predmetu
Vpredmetemikrobioldgiiaziaciziskajivedomostiomikroorganizmoch,opatogénnychmikroorga
nizmoch, jednotlivychochoreniachzpotravinanaucia sa
predchadzattymtoochoreniam.Ziskajupoznatky z oblasti
mikrobiologieproduktovapotravinzivoc¢iSnehopdvodu.Zaoberajusasposobmibojaprotineziaduci
m mikroorganizmoma venuju pozornost'vodev potravinarskompriemysle.

Medzipredmetovévztahysuvisiasodbornymipredmetmiakosuroviny,potravinyavyzivaa apliko
vand chémia.

Uprednostnovanéformyorganizacievyucovania:frontalna,individualna,pracavodvojiciach

5.20.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Cielomvyucovaciehopredmetumikrobioldgiajeposkytnttziakomucelenysystémvedomosti,zru
¢nosti
akompetenciiomikroorganizmoch,baktériachavirusochvsuvislostispotravinarstvom,ojavoch,za
konitostiachaovztahochmedzinimi,formovatlogickémysleniearozvijatvedomosti,zru¢nostia k
Iacoveé
kompetencievyuziteI'néajvd’alSomvzdeldvani,odbornomvycvikuaob¢ianskomzivotePoznat'zak
ladné
rozdielymedzizivymianezivymisustavami,zakladnévlastnostizivychsystémov,zakladnéurovneo
rganizaciezivych systémov.Oboznamisas vyznamombiologickych poznatkovprezivotaich
praktické vyuzitie.

Absolvent nadobudne kompetencie:

pouzivat'zékladnuaodborniaterminolégiuvmikrobioldgii.

vysvetlit’ biologickuachemicka podstatuprocesov,
vysvetlitrozdielyvstavbevirusovabaktérii,

vysvetlit'$pecificka stavbuvirusov, ichsposobZzivota,rozmnozovanie,
uviest’ najdolezitejSieochoreniaspdsobenévirusmi,
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e vysvetlit'stavbu, spdsob vyzivyarozmnozovaniebaktérii,
vymenovat'najrozsirenejSietypybaktérii

vysvetlit’ vyznam bktérii v prirode a pre ¢loveka, uviest’ zdkladné ochorenia, ktoré
sposobuju

5.20.3 Stratégia vyucCovania

Pri vyu€ovani sa buda vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Uvod do mikrobiolégie

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Morfologia
mikroorganizmov

Informacénoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna préca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Vplyv jednotlivych ¢initelov
Zivotného prostredia na
mikroorganizmy

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Patogénne mikroorganizmy

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie tloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Mikroorganizmy
a potravinarska vyroba

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Prakticka metdda

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Mikrobiolégia produktov
potravin

Informacnoreceptivna -
vyklad

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou
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Sposoby boja proti
neziadicim
mikroorganizmom

vyklad

Informacnoreceptivna -

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie Uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Praktické cvicenia

vyklad

Informacnoreceptivna -

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
rieSenie Uloh

Prakticka metoda

Frontalna vyucba

Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

5.20.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a uéenia ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov tematického || Odborna literatura Didakticka Materialne Dalsie zdroje
celku technika Vyucb(_)vgk (internet,
prostriedky kniZnica, ...
Internet
Uvod do PC C[i—Z,dl’Oje
mikrobiolégie Tabul'a potravin
Videotechnika
PC Internet
M_Okrf"légia ] Tabul’a CD - zdroje
mikroorganizmov ;
g Videotechnika potravin
Videotechnika Internet
Vplyv jednotlivych .
¢initePov Zivotného PC C[z B Z,drOJe
prostredia na Tabul’a potravin
mikroorganizmy
Videotechnika Internet
Patogénne PC C[z B Z,droje
mikroorganizmy Tabul’a potravin
Videotechnika Internet
Mikroorganizmy PC CD - zdroje
a Potravinérska Tabula potravin
vyroba
Mikrobiolégia Videotechnika Internet
produktov PC CD - zdroje
potravin potravin
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Tabula

Videotechnika Internet
Spdsoby boja proti PC CD - zdroje
ne_iiadﬁcim _ Tabula potravin
mikroorganizmom

Videotechnika Internet

PC CD - zdroje
Praktické cvi¢enia potravin

Tabul’a

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

247



ROCNIK: TRETI

ROZPIS UCIVA PREDMETU: mikrobioldgia

1 hodina tyZdenne, spolu 30 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
& O vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Uvod do mikrobiolégie 1
Mikrobiologia a jej vzt'ah 1 Charakterizovat’ pojem Charakterizoval pojem
k ostatnym vednym mikrobiologia a vztah mikrobiologia a vzt'ah Ustne frontalne .
o : , , . , e Ustne odpovede
disciplinam, postavenie k ostatnym vednym k ostatnym vednym skuSanie
mikroorganizmov v prirode disciplinam disciplinam
Morfologia 7
mikroorganizmov
Rozdelenie mikroorganizmov Rozdelit mikroorganizmy Rozdelil mikroorganizmy , ,
1 Ustne frontdlne | Ustne odpovede
skuSanie
Virusy, charakteristika, tvar, 1 Charakterizovat’ virusy Charakterizoval virusy Ustie frontélne Ustne o dpovede
stavba skusanie
Baktérie — charakteristika, tvar, | 1 Charakterizovat’ baktérie Charakterizoval baktérie Ustie frontélne Ustne o dpovede
stavba skusanie
. - harakteri ? kvasink harakterizoval kvasink ,
Kvasinky — charakteristika, 1 Charakterizovat kvasinky Charakterizoval kvasinky Ustne frontilne | Ustne odpovede
tvar, stavba sklSanie
- harakteri ’pl harakterizoval plesn ,
Plesne — charakteristika, 1 Charakterizovat' plesne Charakterizoval plesne Ustne frontalne | Ustne odpovede
rozdelenie sktiSanie
Rast a rozmnoZovanie 2 Charakterizovat’ rast Charakterizoval rast

mikroorganizmov — typy

a rozmnozZovanie
mikroorganizmov, uviest

a rozmnozovanie
mikroorganizmov, uviedol

Ustne sktSanie

Ustna odpoved’
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rozmnozovania
mikroorganizmov

typy rozmnozovania
mikroorganizmov

typy rozmnozovania
mikroorganizmov

Rozmnozovanie
mikroorganizmo
WY
rozmnozovania
mikroorganizmo
v Didakticky test

Patogénne
mikroorganizmy

Patogén, patogenity, infekéné
choroby

Charakterizovat patogén,
patogenity, infek¢né
choroby

Charakterizoval patogén,
patogenity, infekéné
choroby

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Ochorenia z potravin
bakterialneho pdvodu

Charakterizovat’ ochorenia
Z potravin bakterialneho
pévodu

Charakterizoval ochorenia
zZ potravin bakterialneho
povodu

Ustne frontalne
skusSanie
Pisomné
skusanie

Ustne odpovede
Didakticky test

Ochorenia z potravin
virusového povodu

Charakterizovat’ ochorenia
Z potravin virusového
pévodu

Charakterizoval ochorenia
Z potravin virusového
pévodu

Mykotoxikozy

Popisat’ mykotoxikozy

Popisal mykotoxikozy

Zasady predchadzania
ochoreniam z potravin

Uviest’ zasady
predchadzania ochoreniam
Z potravin

Uviedol zasady
predchadzania ochoreniam
Z potravin

Mikroorganizmy
a potravinarska vyroba

Ziak ma:

Ziak:

Faktory vplyvajuce na
mikroorganizmy — vodna
aktivita, pH prostredie, teplota,
relativna vlhkost, pritomnost’
a koncentracia plynov

Uviest faktory vplyvajice
na mirkoorganizmy

Uviedol faktory vplyvajice
na mikroorganizmy

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede
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Mikrobiologia

i 5 7+ . Ziak:
produktov potravin 2SS
Popisat’ mikr i Popisal mikr i .

' _ o opisat’ mikroorganizmy opisal mikroorganizmy Ustne frontalne '
Mikroorganizmy v pekarske;j Vv pekarskej vyrobe v pekarskej vyrobe skiSanic Ustne odpovede
vyrobe 1

Ustne skuSanie
. . ., Charakterizovat’ Charakterizoval , ,
Mikroorganizmy pri vyrobe 1 . . ., . ) ., Ustne frontdlne ,
Py mikroorganizmy pri vyrobe | mikroorganizmy pri vyrobe . Ustne odpovede
drozdia \ 1 e skusanie
drozdia drozdia
Ustne skusanie
Mikrooreanizmy spésobuitice 1 Charakterizovat Charakterizoval
Iesniveﬁie chle}ll)aI; eéi\J/a mikroorganizmy mikroorganizmy , o ,
P p sposobujtce plesnivenie sposobujtice plesnivenie Ustne skusanie Ustne odpovede
chleba a peciva chleba a peciva
. . ., Charakterizovat Charakterizoval . .
Mikroorganizmy pri vyrobe 1 ” . . K . - Ustne sktisanie .
cukru mikroorganizmy pri vyrobe | mikroorganizmy pri vyrobe Ustne odpovede
cukru cukru i ¢ S,
Pls,(imr}e Didakticky test
skusanie

. C Popisat’ mikrobiologiu Popisal mikrobioldgiu
Mikrobioldgia konzerv a 1 konzerv a polokonzerv konzerv a polokonzerv
polokonzerv
Sposoby boja proti 10
neZiadicim Ziak ma: Ziak:
mikroorganizmom
Hygiena a sanitacia 1 Popisat’ pojmy hygiena Popisal pojmy hygiena , ) ,

a saniticia a saniticia Ustne skusanie Ustna odpoved’
Konzervacia, konzervovanie , 2 Popisat’ konzervaciu, Popisal konzervaciu,
priama a nepriama inaktivacia konzervovanie, priamu konzervovanie, priamu Ustne frontalne ,
mikroorganizmov a nepriamu inaktivaciu a nepriamu inaktivaciu skidanie Ustne odpovede
mikroorganizmov mikroorganizmov
Konzervécia susenim, 1 Popisat’ konzervaciu Popisal konzervaciu

konzervacia pridanim cukru,
konzervacia kuchynskou sol'ou

suSenim, pridanim cukru,
kuchynskou sol'ou

suSenim, pridanim cukru,
kuchynskou sol'ou
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Konzervacia zniZenou teplotou,
konzervacia oxidom uhli¢itym

Popisat’ konzervaciu
znizenou teplotou,
konzervaciu oxidom
uhli¢itym

Popisal konzervaciu
znizenou teplotou,
konzervaciu oxidom
uhli¢itym

Konzervacia chemickou
upravou, konzervacia tdenim
teplym dymom, konzervacia
alkoholom

Popisat’ konzervaciu
chemickou upravou,
konzervaciu udenim teplym
dymom, konzervaciu
alkoholom

Popisal konzervaciu
chemickou upravou,
konzervaciu udenim teplym
dymom, konzervaciu
alkoholom

Konzervécia organickymi
kyselinami, konzervacia
korenim, konzervacia
biologickymi zasahmi

Popisat’ konzervaciu
organickymi kyselinami,
konzervaciu korenim,
konzervaciu biologickymi
zasahmi

Popisal konzervaciu
organickymi kyselinami,
konzervaciu korenim,
konzervaciu biologickymi
zasahmi

Sterilizacia —pojem, postup pri
sterilizacii potravin

Popisat’ sterilizaciu

Popisal sterilizaciu

Pasterizacia

Popisat’ pasterizaciu

Popisal pasterizaciu

Tyndalizacia

Popisat’ tyndalizaciu

Popisal tyndalizaciu
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5.21 aplikovana informatika

Nazov predmetu aplikovana informatika
Rocnik druhy treti
Casovy rozsah vyuéby 0,5 hodiny tyzdenne 1 hodina tyZzdenne

spolu za Studium 46,5 vyu€ovacich hodin

Kéd a nazov studijného odboru 2962 H pekar, pekarka

Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

5.21.1 Charakteristika predmetu

Obsah vyucby vychadza zo SVP Potravinarska vyroba. Metody, formy a prostriedky
vyuCovania maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Studentov, podporovat’ ich
cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiiujeme také stratégie vyuCovania, pri
ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat’, ucitel' zase ma povinnost’ motivovat, povzbudzovat’ a viest’ Studenta k o
najlep$im vykonom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu
v ramci ucebného odboru. Hlavnym prostriedkom vyucby bude PC. Vyucba bude prebiehat
prevazne v ucebni PC.

5.21.2 Ciele predmetu

Ciel'om vyucovania aplikovanej informatiky je vyuzit’ odborné vedomosti ziakov z odbornych
predmetov pri praci s pocitacom. Riadenie gastronomickych a ubytovacich zariadeni sa naucia
aplikovanim svojich vedomosti na uzivatel'skom programe Blue Gastro a Horec. Program
zefektiviiuje a ul'ahCuje pracu prevadzkovych pracovnikov a ¢asnikov v reStauraciach, baroch,
vinariiach, hoteloch, fastfood-och a naviac aj pri I'ubovolnom predaji tovarov a sluzieb.
Poskytuje uceleny prehl'ad o ¢innosti a hospodareni prevadzky pre manazment zariadenia.
V predmete sa vyrazne uplatiiuji medzipredmetové vzt'ahy s odbornymi predmetmi, odbornym
vycvikom a informatikou.

5.21.3 Stratégia vyucovania

Pri vyuc€ovani sa budu vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Stratégia vyucovania
Nazov tematického celku

Metody Formy prace
Informacénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
Uvod do predmetu Reproduktivna — rozhovor
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Ziskavanie informacii

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Logické postupy

Frontalna vyucba
Frontdlna a
Ziakov

Skupinova praca ziakov

individualna praca

Restauracny systém Blue Gastro

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Logické postupy

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou - manualom

Vyroba Informacénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
Reproduktivna — rozhovor Frontalna a
Heuristicka - rozhovor, rieSenie | individualna praca Ziakov
uloh S
Skupinova praca zZiakov
Logické postupy
Pokladne Informacnoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba

Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
tloh

Logické postupy

Frontalna a
individualna praca Ziakov

Skupinova praca zZiakov

Spoloéné stravovanie

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Logické postupy

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca Ziakov

Praca s knihou — manualom

Statistické zostavy

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Logické postupy

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou - manualom

Aplika¢ny program Horec

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Logické postupy

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou - manualom

Simulacia trhu na PC

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Logické postupy

Frontalna vyucba
Frontalna a
individualna praca ziakov

Skupinova praca ziakov
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5.21.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyuc€ovania a uéenia ziakov sa vyuziji nasledovné uc¢ebné zdroje:

Nazov tematického | Odborna literatura Didakticka Materialne Dalsie
celku technika vyucbové zdroje
prostriedky (internet
kniznica, ...
Dataprojektor
. Tabula
Uvod do predmetu PC
Ziskavanie informacii J. Machova, Informatika pre
stredné Skoly( Praca s textom —
tematicky zosit)
S. Lukag, L.Snajder,
Informatika pre stredné Skoly(
Praca s tabufkami — tematicky
zosit), Dataprojektor Ugebia Internet
L. Snajder,M. Kires, | Videotechnika vybavena PC,
Informatika pre stredné Skoly( | PC Microsoft Office,
Praca s multimediami- | Tabula pripojenie na
tematicky zosit ) Filpchart internet
-L. Salanci ,Informatika pre
stredné Skoly( Praca s grafikou-
tematicky zosit )
-L.  Jaskova,l.Snajder, R.
Baranovi¢, Informatika pre
stredné Skoly( Praca
s internetom-tematicky zoSit )
Restauraény systém Prirucka uzivatefa Blue | Dataprojektor Program  Blue
Gastro Videotechnika Gastro
PC
Tabula
Filpchart
Vyroba Prirucka uzivatefa Blue | Dataprojektor Program  Blue
Gastro Videotechnika Gastro
PC
Tabula
Filpchart
Pokladne Prirucka uzivatefa Blue | Dataprojektor Program  Blue
Gastro Videotechnika Gastro
PC
Tabula
Filpchart
Spolo¢né stravovanie Prirucka uzivatela Blue | Dataprojektor Program  Blue
Gastro Videotechnika Gastro
PC
Tabula
Filpchart
Statistické zostavy Prirucka uzivatefa Blue | Dataprojektor Program  Blue
Gastro Videotechnika Gastro
PC
Tabula
Filpchart

Horec

Aplikacny

program

Priruc¢ka programu Horec

Dataprojektor
Videotechnika
PC

Tabula

Program Horec
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Simulacia trhu na PC

Ekonomické priklady —

vypoclty miezd,
dani

odvodov,

Dataprojektor
Videotechnika
PC

Tabula
Filpchart

Ekonomickeé
Casopisy
priklady z praxe

Internet
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ROCNIK : DRUHY - prerobeny na 0,5 h

ROZPIS UCIVA PREDMETU : APLIKOVANA INFORMATIKA

0,5 hodiny tyzdenne, spolu 16,5 vyuéovacich hodin

zostavami

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Témy vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Uvod do predmetu 1 .. ) ..
Ziak ma: Ziak:
Pochopil potrebu dodrziavania . .
BOZP v u€ebni PC 1 Pochopit potrebu dodrziavania BOZPF\)/ u%ebni PC Ustne frontalne Ustne odpovede
BOZP v ucebni PC skusanie
Ziskavanie informacii 1 Ziak ma: Ziak:
Vyhladavanie 1 Vediet vyhladavat Vie vyhl'adat’ potrebné Praktické Riesenie ulohy
vSeobecnych a odbornych potrebné informacie informacie cviCenie
informacii
Restauracny systém Blue 4 Ziak ma: Ziak:
Gastro
Zakladna charakteristika 1 Pochopit vyznam vyuZivania | Pochopil vyznam vyuZivania | Ustne frontalne | Ustne odpovede
reStauracného systému programu v prevadzkach | programu v prevadzkach | skuSanie Praktické . ,
spolo&ného stravovania spolo&ného stravovania cvitenie Pisomné odpovede
i i Zabezpedit €innosti v sklade — Ovlada cinnosti v sklade —
Skladove hospodarstvo 1 Ekonomika, (&tovnictvo - zasoby | "€alizovat vydaj a prijem tovaru | realizuje vydaj a prijem tovaru a
a surovin surovin
Vediet spracovat pohyby Vie spracovat pohyby
Pohyby na sklade 1 skladovych poloziek skladovych poloziek
o = - — = - Praktické cvicenie Prezentacia
Siselnik hiady. i » 1 Pochopit vyznam &iselnikov Pochopil vyznam Eiselnikov
Iseiniky, preniady, inventura a vytvarat nové a upravovat a vytvarat nové a upravovat
existujuce existujuce
Vyroba 35 Ziak ma: Ziak:
. Vediet vytvarat nové | Vie vytvarat nové a upravovat . e,
Tvorba receptur 2,5 a upravovat existujice | existujlce receptdry Praktické cvi¢enie RieSenie ulohy
receptury
) . ’ Pracovat' s tlaCovymi zostavami | Vie pracovat s tlaCovymi L DL
Prehlady, tla¢ receptur 1 Praktické cvi¢enie RieSenie ulohy
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Pokladne 4
PLU klavesové skratky 1
Spodsoby platieb 1
Denné uzavierky 1
Prehlady a tla¢ 1
Spolo¢né stravovanie 3
Ciselniky 1
Stravovanie hromadnych 1
skupin, akcie

Denné menu 1

Ziak ma:

Ziak:

Pracovat s PLU - prepojenie

Vie pracovat s registracnou

Praktické cvi¢enie

Riesenie ulohy

okladriou
registracnej pokladne s P
programom
. . . Ovlada jednotlivé  spdsoby | Praktické cviGenie L
Ovladat jednotlivé  spbsoby RieSenie ulohy

platieb zakaznikov

platieb zakaznikov

Zostavit denné uzavierky

Vie zostavit denné uzavierky

Praktické cvi¢enie

RieSenie ulohy

Pracovat’ s tlaovymi zostavami

Vie pracovat s
zostavami

tlaGovymi

Praktické cvi¢enie

RieSenie ulohy

Ziak ma:

Ziak:

Zvladnut' evidenciu pohladavok
a zavazkov a moznosti

Zvladol evidenciu pohladavok
a zavazkov a moznosti

Praktické cvi¢enie

RieSenie ulohy

Vediet  rieSit  problematiku
objednavok skupin hosti, akcie

Pozna funkcie hromadného

stravovania

Praktické cviCenie

RieSenie ulohy

Zostavit denné menu

Zostavil denné menu

Praktické cvi¢enie

RieSenie ulohy

ROCNIK : TRETI

ROZPIS UCIVA PREDMETU : APLIKOVANA INFORMATIKA

1 hodina tyzdenne, spolu 30 vyu€ovacich hodin

operacie

a uzavierkové operacie

a uzavierkové operacie

Nazov tematického celku | Hodiny Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Témy vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Statistické zostavy 5 Ziak ma: Ziak:

kutocnit avierk kutocnil avierk
Zavierky a uzavierkové 3 Uskutocnit zavierku | Uskutocni zavier Praktické cvicenie Riesenie ulohy
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Zostavit prehlady vo forme

Zostavil prehlady vo forme

Statistické informacie, tlagové 2 vystupnych zostav vystupnych zostav Praktické cvicenie Riesenie ulohy
zostavy
Aplikaény program Horec 15 Ziak ma: Ziak:
Ovladanie programu 1 Vediet ovladat zakladné prvky | Ovlada zakladné prvky | Ustne frontalne | Ustne odpovede
jednoduchého uctovnictva programu programu skusanie
HOREC
Vytvorenie novej firmy 2 Vytvorit novu firmu v programe | Vytvoril novu firmu v programe | Praktické cvicenie Riesenie ulohy
a Ciselniky a vysvetlit vyznam c&iselnikov a vysvetlil vyznam Ciselnikov
Rezervacie hosti 3 ZabezpeCit rezervovanie izieb | Rezervoval izbu pre hosta v | Praktické cvicenie RieSenie ulohy
podla poZiadaviek hosta programe
Registracia hosti 2 Zvladnut registraciu hosti Zvladol evidenciu hosti | Praktické cvi¢enie RieSenie ulohy
s potrebnymi udajmi
Tvorby ceny za ubytovanie 2 Vediet  vytvorit cenu za | Vytvoril cenu ubytovania Praktické cvi¢enie RieSenie ulohy
ubytovanie
. . Vystavit faktaru alebo Uc€et | Vystavil faktaru alebo ucet L L
Vyhotovenie uctu za 2 a odhlasit zo systému Praktické cviCenie RieSenie ulohy
ubytovanie a odhlasenie hosta
Evidencia o trzbach 1 Evidovat trzby a robit vykazy Zaevidoval trzby a urobil vykazy | Praktické cvienie RieSenie ulohy
trzieb za sledované obdobie
Vediet  vykonat  zakladné | Vykonal administrativne prace
Zakladné administrativne 2 aGministrations brace y P Praktické cviGenie | RieSenie tlohy
prace a statistiky
Simulécia trhu na PC 10 .. } ..
Ziak ma: Ziak:
Prijem a praca, mzdy 5 Opisat faktory ovplyvriujuce Opisal faktory ovplyvriujuce Ustne skuganie Ustna odpoved
Cistu mzdu, vypocitat’ hrubu Cistu mzdu a vypocital hrubu
a Cistu mzdu a Cistu mzdu
Vyplnit dariové tla€iva a tlaciva Vyplnil dafové tlaciva a tlaciva
do poistovni do poistovni
Vypocitat uroky, stanovit Vypocita uroky, stanovil L .
Sporenie a investovanie 5 P y P y Praktické cvicenie Riesenie ulohy

naklady na r6zne osobné
a podnikatel'ské aktivity

Zhodnotit’ investi¢né alternativy

naklady na vybrané osobné
a podnikatel'ské aktivity

Zhodnotil investi¢né alternativy
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5.22 cvicenia z technolégie

Nazov predmetu Cvicenia z technologie

Casovy rozsah vyucby 1. ro¢nik — 2 hodiny tyzdenne, 66 hod.
2. ro¢nik — 2 hodiny tyzdenne, 66 hod.
Spolu: 132 hodin

Roc¢nik prvy, druhy
Kéd a nazov uc¢ebného odboru 2962 H pekar, pekarka
Vyucéovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet cvicenia z technologie poskytuje ziakom zakladné cviCenia, upevitovanie vedomosti
0 technologii vyroby pekarskych vyrobkov, o sposoboch hodnotenia, oSetrovania
a skladovania. Predmet cvicenia technologie poskytuje ziakom potrebné teoretické aj praktické
vedomosti 0 surovinach pekarskej vyroby a 0 technologickych postupoch vsetkych druhov
pekérskych vyrobkov. Ziaci sii oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale
predmet poskytuje aj cvicenia potrebné o vyrobe netradi¢nych vyrobkov. Déraz sa kladie aj na
inovacné trendy v odbore, pouzitie novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov. Dolezitou
stcastou predmetu je oboznamenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpeénostou a ochranou
zdravia pri praci v pekarskej vyrobe. Ziaci si majiu moznost’ na tychto hodinach si vyskusat
suroviny potrebné na vyrobu pekarskych vyrobkov, urobit’ potrebné zavery, ¢o sa tyka ich
kvality na zaklade senzorickych posudzovani.  Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom
zakladnych zédkonov a legislativnych noriem —Potravinovy zakon, Potravinovy kodex, systém
HACCP, prislusné normy a pod.

Ciele vyucovacieho premetu

Ciel'omvyucovaciehopredmetu cviCenia z technologie pekarske;j vyroby
jeposkytnut'ziakomucelenysystémvedomosti,zru¢nosti

a kompetenciio technologiivyrobypekarskychvyrobkov,o sposobochhodnotenia,osetrovaniaas
kladovania,osurovinachpekarskejvyrobya otechnologickychpostupochvsetkychdruhovpekarsk
ychvyrobkov.Vychovno-vzdelavacimcielompredmetujetiezrozvijat’ zru¢nosti,
mnohostrannévnimanie,predstavivost’,

a sebavyjadreniaziaka.Rozvijat’zakladnémyslienkovéoperaciecadruhy
myslenias dorazomnahodnotiacea tvorivémyslenie.

Absolvent pozna:

e zakladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese,
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e zakladné druhy pekarskych vyrobkov a ich vyzivova hodnotu

e technologické postupy vyroby,

e prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole pekarskych vyrobkov,

e kvalitu vyrobkov, ich chyby a sposob odstranenia tychto chyb,

e hygienu a sanitaciu prevadzky v zmysle potravinového kodexu a programu HACCP,

e pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov,

e zidkladné pojmy a vztahy z ekonomiky, zakladné typy a metddy kontroly
a zabezpecovanie kvality vo vyrobnom procese,

e zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vzt'ahu k odboru ¢innosti,

e zaisady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci.

Stratégia vyuCovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat’ nasledovné metody a formy:

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Hygiena a BOZP
Vv pekarskej vyrobe

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

diskusia — retazova, komentujica, | praca S dennou tlacou,
riadend, skupinova masmédiami, internetom
frontalna vyucba
motiva¢na metdda - rozhovor, frontdlna a
vyzva individualna praca ziakov
Predbesna i , || expozi¢na dialogicka — rozhovor | skupinova praca Ziakov
redbezna uprava surovin sokratovsky, heuristicky, beseda, praca s knihou
diskusia — retazova, komentujica, | praca s dennou tlacou,

riadena, skupinova

masmédiami, internetom, cvi¢enia

Technologické vypocty

motivaéna metoda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

frontalna vyucba
frontalna a

individualna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

diskusia — retazova, komentujica, | praca s dennou tlacou,
riadend, skupinova masmédiami, internetom
frontalna vyucba
motiva¢na metdda - rozhovor, frontdlna a
vyzva individudlna praca ziakov

Vyrobky z pSeni¢ného expozi¢na dialogickd — rozhovor | skupinové praca ziakov
cesta sokratovsky, heuristicky, beseda, | praca s knihou

diskusia — ret'azova, komentujica, | praca S dennou tlacou,

riadend, skupinova

masmédiami, internetom, cvicenia

Vyroba pSeni¢ného peciva

motiva¢na metdda - rozhovor,
vyzva

frontalna vyucba
frontalna a
individudlna praca ziakov
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expozi¢na dialogicka — rozhovor
sokratovsky, heuristicky, beseda,
diskusia — ret'azova, komentujuica,
riadend, skupinova

skupinova praca ziakov

praca s knihou

praca s dennou tlacou,
masmédiami, internetom, cvicenia

Kyprenie pSeni¢nych ciest

motivaéna metdda - rozhovor,
vyzva

expozi¢na dialogicka — rozhovor

sokratovsky, heuristicky, beseda,

frontalna vyucba
frontalna a

individudlna praca ziakov
skupinova praca ziakov
praca s knihou

diskusia — retazova, komentujica, | praca s dennou tlacou,
riadena, skupinova masmédiami, internetom
frontalna vyucba
motiva¢na metdda - rozhovor, frontalna a
vyzva individualna praca ziakov
;o . expozi¢na dialogicka — rozhovor | skupinova praca Ziakov
Vypocty strat P Jaogetd D P
sokratovsky, heuristicky, beseda, praca s knihou
diskusia — retazova, komentujica, | praca S dennou tlacou,
riadend, skupinova masmédiami, internetom
frontalna vyucba
motiva¢na metoda - rozhovor, frontalna a
vyzva individualna praca ziakov
. . . expozi¢na dialogicka — rozhovor | skupinova praca Ziakov
Ostatné pekarske vyrobky sokratovsky, heuristicky, beseda, praca s knihou
diskusia — retazova, komentujica, | praca S dennou tlacou,
riadend, skupinova masmédiami, internetom
frontalna vyucba
motiva¢na metdda - rozhovor, frontalna a
vyzva individualna praca ziakov
. , . expozi¢na dialogicka — rozhovor | skupinova praca ziakov
Nové trendy a technologie sokratovsky, heuristicky, beseda, praca s knihou
diskusia — retazova, komentujica, | praca s dennou tlacou,
riadend, skupinova masmédiami, internetom
frontalna vyucba
motiva¢na metoda - rozhovor, frontdlna a
vyzva individuélna praca Ziakov
Kvalita pekarskych expozitna dialogicka — rozhovor | skupinova praca Ziakov
vyrobkov sokratovsky, heuristicky, beseda, préca s knihou
d.iskusia - ret.’azové, komentujica, | praca S dennou tladou,
riadena, skupinova masmédiami, internetom
frontalna vyucba
motiva¢na metdda - rozhovor, frontalna a
vyzva individualna praca Ziakov
Vyrobno-technicka expozicna dialogickd — rozhovor | skupinova prica Ziakov
dokumentacia sokratovsky, heuristicky, beseda, | praca s knihou
diskusia — retazova, komentujica, | praca S dennou tlacou,

riadena, skupinova

masmédiami, internetom

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

262




frontalna vyucba

motiva¢na metdda - rozhovor, frontalna a

vyzva individualna praca Ziakov

Predaj pekarskych
vyrobkov

expoziéna dialogicka — rozhovor | skupinova praca Ziakov

sokratovsky, heuristicky, beseda, praca s knihou

diskusia — retazova, komentujica,
riadena, skupinova

praca s dennou tlacou,

masmédiami, internetom

UCebné zdroje

Na podporu a aktivaciu vyucovania a u¢enia ziakov sa vyuziji nasledovné uéebné zdroje:

- it Dalie
tezrllf:tvického Odborna literatira DidaktiCké vy?léel:.(l)ién : Z_d el
celku il prostriedky [ (Internet,
kniZnica, ...
Dataprojektor Internet
Hygiena a BOZP PC
v pekarskej Tabula
vyrobe Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
l"redbeiné ’ Tabul'a
uprava surovin Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Technologické Tabula
vypoity Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
Vyrobky z PC
pSeni¢ného cesta Tabul'a
Filpchart
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Videotechnika

Dataprojektor Internet
Vyroba PC
pSeni¢ného Tabua
peciva Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Kyprenie Tabul’a
pSeni¢nych ciest Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Vypoéty strat Tabula
Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Ostatné pekarske Tabul'a
vyrobky Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
PC
Nové trendy Tabula
technologie Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
Kvalita PC
pekarskych Tabul'a
vyrobkov Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
Vyrobno- PC
technicka Tabula
dokumentacia Filpchart
Videotechnika
Dataprojektor Internet
Predaj PC
pekarskych Tabula
vyrobkov Filpchart

Videotechnika
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ROCNIK: PRVY

rozpis UCIvA PREDMETU: CVICENIAZTECHNOLOGIE

2 hodiny tyZdenne, spolu 66 vyucovacich hodin

Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vztahy Ocakavané Kritéria hodnotenia | Metédy Prostriedky
& O vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Témy vzdelavacie vystupy
Hygiena, a BOZP v pekarskej | 6
vyrobe Ziak ma: Ziak:
. , ., odborny vycvik 1 . , . . . . . .
Hygiena pekarskej vyroby 2 stroje a zariadenia O}/lak()iat hygienu pekarskej Oylagal hygienu pekarskej [{{s’trvle . frontalne Ustne odpovede
mikrobiologia vyroby vyroby sktisanie
, . potraviny a vyziva Ovladat’ dodrziavanie | Ovladal dodrziavanie | | ) ,
Osobné hygiena 2 suroviny osobnej hygieny. osobnej hygieny. Ustne frontalne Ustne odpovede
hygiena potravin skuSanie
Bezpecnost' a ochrana zdravia 5 ekonomika Ovladat’ zasady bezpecnosti | Ovladal zasady bezpeénosti Ustne odpovede
pri praci a ochrany zdravia pri praci a ochrany zdravia pri praci | (Jstne frontilne pov
skiiSanie Praktické
cvicenie
Predbezna uprava surovin 14 Ziak ma: Ziak:
Rozdelenie pekarskej vyroby 1 Vediet ) cl}arakterrlzovat Vedel . c}}arakterrlzovat ’ Ustne odpovede
arozdelit’ pekarsku vyrobu | arozdelit pekarsku vyrobu | {jstne  frontalne
skiiSanie Praktické
cvicenie
Meranie objemu 2 Ot;f_ladat postup merania Ot:/_ladal postup merania ’ Ustne odpovede
objemu objemu Ustne  frontalne
sktidanie Praktické
cviCenie
Vazenie surovin Vykonavat’ vazenie surovin | Vykonaval vazenie surovin , .
2 Ustne frontalne | Ustne odpovede
skuSanie
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Porovnanie vzoriek rozliénych

Vediet' porovnavat vzorky

Vedel porovnavat vzorky

druhov muk 4 rozliénych druhov muk rozliénych druhov muk Ustne ) frontélne | Ustne odpovede
skusanie
Uprava miiky pred spracovanim Popisat’ upravu muky pred | Popisal tpravu muky pred | .- .
P yP P 1 P P y P P P y P Ustne frontalne | -
spracovanim spracovanim A Ustne odpovede
skusanie
Preosiatie muky pred pouzitim Vediet’ postup preosievania | Vedel postup preosievania .
Yy pre@p 2 , ROS™p pr . POS®p P Ustne frontalne | Ustne odpovede
muky pred pouzitim muky pred pouzitim )
skusanie
Predbezne nahrievanie muky 2 Vediet vykonavat’ | Vedel vykonavat’ predbezné | , ) Ustne odpovede
pred pouzitim predbezné nahrievanie | nahrievanie miky pred | Ustne frontalne P
muky pred pouzitim pouzitim skuisanie
Technologické vypoct . % Fiake
g YP \ 6 Ziak ma: Ziak:
Vlastné  surovinové normy 2 odborny vycvik Charakterizovat’ a pouzivat’ | Charakterizovala pouzival
Vv pekarskej vyrobe stroje a zariadenia vlastné surovinové normy | vlastné surovinové normy
mikrobiologia v pekarskej vyrobe Vv pekarskej vyrobe , ) Ustne odpovede
potraviny a vyziva Ustne  frontélne .
Surov| ny 1skusanie Pra‘I’(tICke
hygiena potravin cvicenie
ekonomika
Priklad normovania surovin na Porozumiet’ prikladu | Porozumel prikladu ,
< 2 . , . , , Ustne odpovede
pecivo normovania  surovin na | normovania  surovin  na | (Jstne frontalne
pecivo pecivo sktiSanie Praktické
cvicenie
Precvicovanie normovania Vediet normovat suroviny | Vedel normovat suroviny na | .- ,
surovin na vybrany sortiment 2 na vybrany sortiment vybrany sortiment Ustne ~frontalne |
skuSanie Ustne odpovede
Praktické Prakticka tiloha
skuSanie
Vyrobky z pSeni¢ného cesta <. . Fiake
y yzp 15 Ziak ma: Ziak:
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Priklady sortimentu peciva 2 odborny vycvik Poznat’ priklady sortimentu | Poznal priklady sortimentu
Z pSeni¢ného cesta. stroje a zariadenia peciva z pSeni¢ného cesta peciva z pSeni¢ného cesta
mikrobiologia , ) Ustne odpovede
potraviny a vyziva Usytzle . frontalne Prakticks
suroviny skSanie cvicenie
hygiena potravin
ekonomika
Priprava a pozorovanie procesu Poznat’ ripravu | Poznal ripravu .
rip L p 2 _ pmp . prp Ustne odpovede
vyroby kvasku a pozorovanie procesu | a pozorovanie  procesu | praktické
vyroby kvésku vyroby kvéasku sktiSanie Praktické
cvicenie
Sposoby tvarovania bezného Vediet’ ako sa tvaruje bezné | Vedel ako sa tvaruje bezné ,
i ; " 2 . C . R . Ustne odpovede
a jemného peciva, tvary a jemné pecivo a jemné pecivo Ustne frontalne
sktidanie Praktické
cvicenie
Pozorovanie procesu dokysnutia 2 Poznat” vyznam dokysnutia | Poznal vyznam dokysnutia Ustne odpovede
vytvarovanych cestovych kusov vytvarovanych  cestovych | vytvarovanych  cestovych | (jstne  frontalne P
peciva kusov peciva kusov peciva sktidanie Praktické
cviCenie
NacviCovanie upravy peciva 2 Poznat’ upravu peciva pred | Poznal upravu peciva pred | , o , )
pred pecenim pecenim pecenim Ustne skusanie Ustna odpoved
Priprava pece, typy peci 2 Vediet  pripravit  pec, | Vedel pripravit’ pec, poznal | , o , )
poznat’ typy peci typy peci Ustne skusanie Ustna odpoved
Sadzanie a pecenie Popisat’ postup sadzania a | Popisal postup sadzania a .
p 2 pisat postup pisal postup , Ustne odpovede
pecenia pecenia Ustne frontalne
sktidanie Praktické
cviCenie
Vypocet strat pri peceni Vediet' vypocitat’ straty pri | Vedel vypocitat’ straty pri | , ,
1 petent pedent Ustne - frontalne | Ustne odpovede
skusanie Prakt.cvi¢.
Vyroba pSeni¢ného peciva ¥ . . Ziak:
y P P 25 Ziak ma: Ziak:
Priprava rozlicnych naplni na Vediet' pripravu rozli¢nych | Vedel pripravu rozliénych | .- ,
P Y P 3 prip Y prip Y Ustne frontalne

plnenie ciest

naplni na plnenie ciest

naplni na plnenie ciest

skuSanie

Ustne odpovede
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Praktické
cvicenie

PouZitie surovin na posypanie
pekarskych vyrobkov

Vediet pouzivat suroviny
na posypanie pekarskych
vyrobkov

Vedel pouzivat’ suroviny na
posypanie pekarskych
vyrobkov

Praktické
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Zakladna schéma vyroby peciva

Popisat’ zékladnu schému
vyroby peciva

Vedel popisat zakladnu
schému vyroby peciva

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Suroviny na vyrobu peciva

Uviest’ suroviny na vyrobu
peciva

Uviedol suroviny na vyrobu
peciva

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Muka ako zakladna surovina

Popisat’ muku ako zékladnu
surovinu a uviest jej
vlastnosti

Popisal muku ako zakladnt
surovinu a uviedol jej
vlastnosti

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Senzorické posudzovanie

Uskuto¢nit’ senzorické

Uskutoc¢nil senzorické

Ustne odpovede

kvality muky, obalov posudzovanie kvality muky, | posudzovanie kvality miky, | praktickeé
obalov obalov skisanie Praktické
cviCenie
Porovnanie pseni¢nej muky so Vediet uskutocnit’ | Vedel uskuto¢nit’ ,
y L, . P C Ustne odpovede
$paldovou a inymi druhmi porovnanie pSeni¢nej muky | porovnanie pSeni¢nej muky | praktické
so Spaldovou a inymi |so Spaldovou a inymi | gruzanie Praktické
druhmi druhmi cvicenie
Pozorovanie a oboznamovanie Ovladat’ pozorovanie | Ovladal pozorovanie ,
NP R . . Ustne odpovede
s netradiénymi druhmi muky a oboznamovanie | a oboznamovanie | prakticksé
s netradi¢nymi druhmi miky | snetradiénymi druhmi miky | 1isanie Praktické
cvicenie
Dlanova skuska vlhkosti muky Vykonat' dlanovii skasku | Vykonal dlanova skusku ,
- S Ustne odpovede
vlhkosti muky vlhkosti muky Praktické
skusanie Praktickeé
cvifenie
Senzorické hodnotenie farby Vediet' vykonat' senzorické | Vedel vykonat senzorické o
muky, pekarova skiska hodnotenie farby muky, | hodnotenie farby muky, P]Z"}]ftlc_ke Ustne odpovede
skusanie

pekarova skuska

pekarova skuska
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Praktické
cvicenie

Drozdie ako zakladna surovina,
druhy, uprava

Popisat’ drozdie, uviest
druhy a jeho Gpravu

Popisal drozdie, uviedol
druhy a jeho tGpravu

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Porovnavanie Cerstvého drozdia
a suSeného

Uskutocnit®  porovnavanie
Cerstvého drozdia
a suseného

Uskuto¢nil ~ porovnavanie
Cerstvého drozdia
a suSeného

Praktické
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Sol’ a jej vplyv na technologické
procesy

Popisat  vplyv soli na
technologické procesy

Popisal wvplyv soli na
technologické procesy

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Nacvicovanie manipulacie
rozbijania a pridavania vajecdo
pSeni¢ného peciva

Uskuto¢nit’®  nacvi¢ovanie
manipulacie rozbijania a
pridavania vajecdo
pSeni¢ného peciva

Uskuto¢nil ~ nacviCovanie
manipulacie rozbijania a
pridavania vajecdo
pSeni¢ného peciva

Ustne frontalne
skusSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Pouzitie a spravny vyber cukru
do ciest

Vediet pouzitie a spravny
vyber cukru do ciest

Vedel pouzitie a spravny
vyber cukru do ciest

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Pridavanie tukov a ostatnych
surovin

Vediet' spravne pridavat
tuky a ostatné suroviny

Vedel spravne  pridavat
tuky a ostatné suroviny

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Pozorovanie zrenia ciest,
pretuzovanie

Popisat’ zrenie ciest,
pretuzovanie

Popisal zrenie ciest,
pretuZovanie

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie
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ROCNIK: DRUHY

rOZPIS UCIVA PREDMETU: CVICENIA Z TECHNOLOGIE 2 hodiny tyZdenne, spolu 66 vyucovacich hodin
Nazov tematického celku | Hodiny | Medzipredmetové vzt'ahy Ocakavané Kritéria hodnotenia | Metédy Prostriedky
Témy vzdelvacie vjstupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Kyprenie pSeni¢nych ciest 5 Jiak mA: Fiak:
Fyzikalne kyprenie 2 odbf)rn}'/ V}’I.CVik. Vedel ako posobi fyzikalne
y y stroje a zariadenia Kvorenie y
mikrobiologia yp
potraviny a vyziva Vediet ako posobi fyzikélne Praktické Praktické
suroviny kyprenie skisanie cvienie
hygiena potravin
ekonomika
Chemické kyprenie 1 Popisat’ chemické kypriace | Popisal chemické kypriace | Praktické Praktické
prostriedky prostriedky skuSanie cviCenie
Biologické kyprenie 2 Yedlet' a’ko sa  pouzivaju V.edel' a1’<0 sa pouzivaji | o .o Praktické
biologické kypriace | biologické kypriace s e
> g skusanie cvicenie
prostriedky prostriedky
Vypocéty strat 5 Ziak ma: Ziak:
Vypoéet strat pri  vyrobe | 2 Vediet' vypocitat’ straty pri | Vedel vypocitat' straty pri | Praktické Praktické
pSeniénych ciest vyrobe pSeni¢nych ciest vyrobe pSeni¢nych ciest skaSanie cvifenie
Manipulactne’ straty, | 2 Vedi.et’ ) fv:o st to | Vedel ¢o st to manipulaéné Ustne frontalne | Ustne odpovede
technologické straty manipula¢né straty, | straty, technologické straty .
1 skuSanie
technologické straty
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Vypocet vytaznosti cesta 1 Popisat’ vypocet vytaznosti | Popisal vypocet vytaznosti | Praktické Praktické
cesta cesta skusanie cvicenie
Ostatné pekarske vyrobky 16 Jiak ma: Ziak:
, - , odborny vycvik Ly , .. TV , .. C
Strithanka, jej vyroba, | 2 . . : Popisat’ ¢o je struhanka, jej | Popisal ¢o je strihanka, jej | , Praktické
.- . StrOje a zariadenia , T .. , . " Ust frontal .
poziadavky nakvalitu . S vyroba, uviest' poziadavky | vyroba, uviedol poziadavky | YSti€ Iromtaln€ | cyigenie
mikrobiolégia na jej kvalitu na jej kvalitu skiiSanie
potraviny a vyziva
suroviny — - p g
, , . , Popisat postup  vyroby | Popisal postup  vyroby | , .
Vyroba suchdrov 2 hygiena potravin suchérov a zariadenia na ich | suchrov a zariadenia na ich | Ustne frontdlne | Ustne odpovede
ekonomika , , kasani
vyrobu vyrobu skusanie
Ty¢inky, sortiment tyCiniek 3 Popisat’ tyCinky, sortiment | Popisal tyCinky, sortiment ‘
ty¢iniek tyCiniek . ) Praktické
Ustne frontdlne | .vigenie
skuSanie
Tvarovanie pletenca 3 Vediet tvarovat pletenec Vedel tvarovat pletenec Praktické Praktické
skuSanie cviCenie
Vyprazané pekarske vyrobky Popisat’ vyprazané pekarske | Popisal vyprazané pekarske | , ,
1 vyrobky vyrobky Ustne frontalne | Ustne odpovede
skuSanie
Parené vyrobky Popisat’ parené vyrobky Popisal parené vyrobky , ,
1 Ustne frontalne | Ustne odpovede
skuSanie
Pizza korpusy Popisat’ pizza korpus Popisal pizza korpus . ,
2 p p Tpusy p1salp Tpusy Ustne frontalne | Ustne odpovede
skuSanie
Dietetické pekarske vyrobky — Popisat’ dietetické pekarske | Popisal dietetické pekarske | , ,
bezlepkové 1 vyrobky - bezlepkové vyrobky - bezlepkové Ustne  frontalne | Ustne odpovede
skusanie
Pekarska vyroba a raciondlna Uviest’, ako suvisi pekarska | Uviedol, ako stuvisi pekarska | | . d q
1 Ustne frontalne | Ustne odpovede

vyziva

vyroba a racionalna vyZziva

vyroba a raciondlna vyziva

skuSanie
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Nove trendy a technologie 10 Ziak ma: Ziak:
Zlepsujuce pripravky odborny vycvik Charakterizovat’ zlepSujuce | Charakterizoval zlepSujuce .
. - 1 . . : , , . . , ], Ustne odpovede
Vv pekarskej vyrobe stroje a zariadenia pripravky v pekarskej | pripravky v pekarskej | (Jstne frontalne
mikrobiologia vyrobe vyrobe sktiSanie Praktické
potraviny a vyZziva cvicenie
suroviny — . . .
Vyznam a rozdelenie | 1 hygiena potravin EIZIZi'ﬁVc};iEamr? rr(;i(ljgsm\e/ ;JVlri)dz(Eelenie e S‘;ylz;cl?crﬁ . ) Ustne odpovede
zlepsujucich pripravkov v PV ekonomika s prip . psyj Ustne frontalne o
PV pripravkov v PV sktiSanie Praktické
cvicenie
. . Popisat’ konzervacné | Popisal konzervacné ,
Konzervacné prostriedky | 2 - . . . . ], Ustne odpovede
v pekarskej vyrobe pl:OStrled ky v pekarskej p(ostrledky v pekarskej | (Jstne  frontilne o
vyrobe vyrobe sktidanie Praktické
cvicenie
s P —~ Lpopisat mic ; )
Micne zmesi 2 Ved1e} popisat mucne | Vedel popisat’ micne zmesi ’ Ustne odpovede
Zmest Ustne frontalne
skiiSanie Praktické
cvicenie
Popisat’ k &k A Popisal k sk at ,
Kvasné koncentraty 2 opisat’ kvasné koncentraty opisal kvasné koncentraty Ustne frontélne | Ustne odpovede
skuSanie
. _— Vediet' popisat’ suroviny | Vedel popisat suroviny | | ,
SurOV}ny , predizujiice {2 predlzujuce trvanlivost’ predlzujuce trvanlivost’ Ustne ~ frontdlne | Ustne odpovede
trvanlivost ski28anie
Kvalita pekarskych vyrobkov 14 Ziak ma: Ziak:
Kvalita vyrobkov, metodiky 1 odborny vycvik Charakterizovat kvalitu | Charakterizoval kvalitu
hodnotenia stroje a zariadenia vyrobkov, vymenovat’ | vyrobkov, vymenoval

mikrobiologia
potraviny a vyziva
suroviny

hygiena potravin
ekonomika

metodiky hodnotenia

metodiky hodnotenia

Ustne skGSanie

Ustna odpoved’
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Vypocet vihkosti miky

Vediet vypocitat’ vlhkost

Vedel popisat’ vihkost’ muky

mik Praktické Praktické
Y skusanie cvicenie
Senzorické hodnotenie cukru Uskutoc¢nit’ senzorické | Uskutocnil senzorické Praktické Praktické
hodnotenie cukru hodnotenie cukru A o
skuSanie cviCenie
Senzorické hodnotenie Uskuto¢nit’ senzorické | Uskutocnil senzorické ) )
margarinu, masla hodnotenie margarinu, | hodnotenie margarinu, | P rﬁ‘k“c_ke Prakticke
masla masla sktSanie cvicenie
Senzorické posudzovanie Uskuto¢nit’ senzorické | Uskuto¢nil senzorické o L
ostatnych dochucovacich posudzovanie ostatnych | posudzovanie ostatnych Prgktlcke Prgktlgke
skuSanie cvicenie

prostriedkov

dochucovacich prostriedkov

dochucovacich prostriedkov

Teplota vody

Vediet  popisat  vplyv
teploty vody na vyrobny
proces

Vedel popisat’ vplyv teploty
vody na vyrobny proces

Ustne frontalne
skusSanie

Ustne odpovede

Vystupna kontrola pekarskych
vyrobkov - zmyslové
hodnotenie

Popisat’ vystupni kontrolu
pekarskych  vyrobkov —
zmyslové hodnotenie

Popisal vstupnu kontrolu
pekarskych  vyrobkov —
zmyslové hodnotenie

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Priklady hodnotenia hmotnosti

Uviest’ priklady hodnotenia
hmotnosti

Uviedol priklady hodnotenia
hmotnosti

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Chyby peciva, chleba

Vymenovat chyby peéiva,
chleba

Vymenoval chyby peéiva,
chleba

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praca s mikroskopom

Vediet pracovat’ s
mikroskopom

Vedel pracovat’ s
mikroskopom

Ustne frontalne
skuSanie

Praktické
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Pozorovanie vzoriek surovin
pod mikroskopom

Vediet pozorovat vzorky
surovin pod mikroskopom

Vedel pozorovat vzorky
surovin pod mikroskopom

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie
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Praktické
skuSanie

Choroby peciva, chleba

Vymenovat' choroby peciva,
chleba

Vymenoval choroby peciva,
chleba

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Praktické hodnotenie akosti
bezného pediva, posudzovanie
trvanlivosti peciva

Vediet' prakticky zhodnotit
akost  bezného  peciva,
posudit’ trvanlivost’ peciva

Vedel prakticky zhodnotit
akost  bezného  peciva,
posudil trvanlivost’ peciva

Ustne frontalne
skusanie

Praktické
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cviCenie

Obalové materialy pouzivane na
balenie vyrobkov

Uviest sortiment obalovych
materidlov pouzivanych na
balenie vyrobkov

Uviedol sortiment
obalovych materialov
pouzivanych na balenie
vyrobkov

Ustne frontalne
skusSanie
Praktické
skusSanie

Ustne odpovede

Praktické
cviéenia

Vyrobno-technicka
dokumentacia

Ziak ma:

Ziak:

Vyznam evidencie vo vyrobe odborny vycvik Uviest’ vyznam evidencie vo | Uviedol vyznam evidencie
stroje a zariadenia vyrobe Vo vyrobe
mikrobiologia , ’
potraviny a vyziva Ustne  frontlne Ustne odpovede
Surov| ny skusanie
hygiena potravin
ekonomika
Objednavk Vediet’ i it" | Vedel pri it’ objednavk ,
jednavka ediet’ pripravi edel pripravit’ objednavku Ustne odpovede
objednavku Praktické
skuganie Praktické
cvicenie
Receptira Vediet’ racovat’ s | Vedel pracovat’ s receptiro ,
ptu , pracov pracov pturou Ustne odpovede
recepturou Praktické
sktiSanie P f'flktic_ké
cvicenie
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Dodaci list, faktara

Uviest’ nalezitosti dodacieho
listu a faktiry. Vypisat
fakturu a dodaci list.

Uviedol nalezitosti
dodacieho listu a faktury.
Vypisal faktaru a dodaci list

Ustne frontélne
skuSanie
Praktické
skusanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Predaj pekarskych vyrobkov

Ziak ma:

Ziak:

Exkurzia: Regionalny trad
zdravotnictva so sidlom v
Lucenci

Zucdastnit  sa  odbornej
exkurzie na Regionalnom
urade  zdravotnictva  so
sidlom v Lucenci

Zucastnil  sa  odbornej
exkurzie na Regionalnom
urade  zdravotnictva  so
sidlom v Lucenci

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Exkurzia do pekarni Penam
Slovakia a.s. Lu¢enec

Zucastnit  sa  odbornej
exkurzie do pekarni Penam
Slovakia a.s. Lu¢enec

Zucastnil sa  odbornej
exkurzie do pekarni Penam
Slovakia a.s. Lucenec

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Néavsteva predajni pekarskych
vyrobkov

Navstivit predajne
pekarskych vyrobkov

Navstivil predajne
pekarskych vyrobkov

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede

Obozndmenie z Organizaciou
prace v predajni

Vediet’ popisat’ organizaciu
prace v predajni

Vedel a popisal organizaciu
prace v predajni

Ustne frontalne
skuSanie

Ustne odpovede

Praktické
cvicenie

Cena tovaru, reklama, oznacéenie
vyrobkov

Charakterizovat’ tvorbu
ceny tovaru, reklamu a
popisat, ako sa oznacuju
vyrobky

Charakterizoval tvorbu ceny
tovaru, reklamu a popisal,
ako sa oznacuju vyrobky

Ustne frontalne
skusanie

Ustne odpovede
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5.23 odborny vycvik

Nazov predmetu odborny vycvik

Casovy rozsah vyuéby 15 hodin tyzdenne v prvom ro¢niku, 17,5 hodin v
druhom roéniku a 17,5 hodin v trefom ro¢niku,spolu
hodin

Roénik prvy, druhy, treti

Kéd a nazov $tudijného odboru 2962H pekar, pekarka

Vyucovaci jazyk slovensky

5.23.1 Charakteristika predmetu

Odbornyvycvikvucebnomodboreaplikujeziskanéteoretickévedomostizteoretickéhovyucovania
vpraxi.Vedomostiazru¢nosti,ktoréZiaciziskajapristidiuvtomtopredmetevelmitzkosuvisiasoza
bezpecovanimvyzivy,zloZenimpotravinabiochemickymiprocesmi,ktorévnichprebiehaju.Uc¢ivo
saskladdzpoznatkovosurovinach,surovinovychzmesiachtechnologickychpostupochvyrobyjedn
otlivychvyrobkov,omateridlochapomockachpouzivanychprivyrobecukrarskychapekarskychvy
robkov,strojnotechnologickéhovybaveniadielnihygienickychabezpecnostnychpredpisovvovyr
obe.Vpredmeteodbornyvycviksaziacioboznamiaisprepisanoudokumentaciouadokladmi,ktoréj
enutnéviest'vovyrobe,

oboznamia sa s predpismiHACCP.

5.23.2 Ciele vyucovacieho predmetu

Cielomvyucovaciehopredmetuodbornyvycvikvu¢ebnomodborejeposkytnutziakomucelenysyst
ém
vedomosti,zruénostiakompetenciiocukrarskejapekarskejvyrobe,ozakonitostiachavztahochmed
zi
nimi,formovatlogickémysleniearozvijatvedomosti,zru¢nostiakl'icCovékompetencievyuZziteI'néa
j vd’alSomvzdeladvaniav ob¢ianskomzivote.

Absolventnadobudnekompetencie:

primeraneustneapisomnesavyjadrovat
spracovavatavyuzivatpisomnématerialy,
znéazornovat,vysvetlovat’ arieSitproblémovéulohy,
¢itat’ s porozumenima vyuzivatodbornytext,
pracovat'vtime,preberat’zodpovednost’samzaseba,Vie
rozoznavat'surovinyasenzorickyichanalyzovat,
ovladattechnologicképostupypraktickouformou.
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5.23.3 Stratégia vyucovania

Pri vyucovani sa buda vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyucovania

Metody

Formy prace

Uvod

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Zoznamenie sa s
pracoviskom

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukdzky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Priprava miky

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Priprava ostatnych surovin

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Technologické vypocty

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba pSeni¢ného peciva

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba jemného peciva

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Expedicia peciva

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Néazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Kvasné procesy

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Suroviny na vyrobu chleba

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba a vedenie raznych
kvasov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Néazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba a zrenie chlebového
cesta

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady
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Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Technologické vypocty

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Delenie a tvarovanie
chlebového cesta

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Dokysnutie cestovych kusov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, riesenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Pecenie chleba

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Skladovanie, balenie
a expedicia chleba

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Druhy chleba

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Hodnotenie upeceného
chleba

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Kvasné procesy

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Priprava kvasu

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Priprava cesta

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Kysnutie chlebovych kusov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Chladenie chleba, balenie
a priprava na expediciu

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

PredlZovanie trvanlivosti
chlebov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Néazorné ukazky, rozpravanie,
priklady
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Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba jemného peciva
z listkového cesta

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba jemného peciva
Z chemicky kypreného cesta

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba jemného peciva zo
sPahanych hmét

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba celozrnného peciva —
rozky, croasnty

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba ostatnych
pekarskych vyrobkov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Pekarske naplne, polevy
a posypky

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Nové technolégie a suroviny
Vv pekarskej vyrobe

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Chladenie, balenie a exedicia
pekarskych vyrobkov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

HACCP v pekarskej vyrobe

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Obsluha a ovladnie strojov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Obsluha a ovladanie
baliacich strojov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Obsluha a ovladanie d’alSich
strojov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Zakladna udrzba strojového
zariadenia

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Néazorné ukazky, rozpravanie,
priklady
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Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Mechanizované linky
v priemyselnych pekarinach

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyrobno-technicka evidencia

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Rozvoz pekarskych
vyrobkov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Predaj pekarskych vyrobkov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyroba pekarskych
vyrobkov

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Nové technolégie a suroviny

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Diétne vyrobky

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nazorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Hodnotenie kvality

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Balenie, skladovanie
a preprava

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

Vyrobno-technicka evidencia

Vyklad, priklady

Instruktaz, predvadzanie, rieSenie
uloh

Nézorné ukazky, rozpravanie,
priklady

Frontalna vyucba, individualna
praca ziakov, pozorovanie

5.23.4 Ucebné zdroje

Na podporou a aktivaciu vyucovania a ucenia ziakov sa vyuziju nasledovné u¢ebné zdroje:

Nazov tematického
celku

Odborna literatura

Didakticka
technika

Materidlne | DaKie zdroje
vyucbové (internet,
prostriedky |l phiznica, ..
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Inventar, stroje

Kniznica.

a zariadenie na || internet,
. PC useku Casopisy
Uvod ) pekarskej
Tabul’a vyroby
Videotechnika
PC Inventar, stroje || Kniznica.
, . ; a zariadenie na || internet,
Zoznamime sas Tabul’a useku gasopisy
pracoviskom . . pekarskej
Videotechnika vyroby
Videotechnika || Inventar, stroje || Kniznica.
a zariadenie na || internet,
PC useku Casopisy
Priprava miky ) pekarskej
Tabul’a vjroby
Videotechnika || Inventar, stroje || Kniznica.
P a zariadenie na | internet,
Priprava ostatnych c useku casopisy
; Tabula pekarskej
surovin vyroby
Videotechnika || Inventar, stroje || Kniznica.
P a zariadenie na || internet,
Technologické c useku casopisy
—— Tabula pekarskej
vypocty vyroby
Videotechnika || Inventar, stroje || Kniznica.
a zariadenie na || internet,
Vyroba pSeni¢ného PC useku casopisy
s Tabula pekarskej
peciva vyroby
Videotechnika || Inventar, stroje || Kniznica.
a zariadenie na || internet,
Vyroba jemného PC useku casopisy
. Tabula pekarskej
peciva vyroby
Videotechnika || Inventar, stroje || Kniznica.
a zariadenie na | internet,
PC useku Casopisy
Expedicia peciva , pekarskej
Tabul’a vyroby

Kvasné procesy

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Suroviny na
vyrobu chleba

Videotechnika
PC
Tabula

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby
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Vyroba a vedenie
raznych kvasov

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
useku
pekarskej
vyroby

Vyroba a zrenie
chlebového cesta

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
useku
pekarskej
vyroby

Videotechnika
PC

Inventar, stroje
a zariadenie na

Technologické useku
ipodt Tabula pekarske;
vypocty vyroby
Videotechnika || Inventar, stroje
. a zariadenie na
Delenie PC Gsoku
a tvarovanie pekarskej
. Tabul’a .
chlebového cesta u vyroby

Dokysnutie
cestovych kusov

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Peéenie chleba

Videotechnika
PC
Tabula

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Skladovanie,
balenie a expedicia
chleba

Videotechnika
PC
Tabula

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Druhy chleba

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Hodnotenie
upeceného chleba

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Kvasné procesy

Videotechnika
PC

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
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Tabula

pekarskej
vyroby

Priprava kvasu

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Priprava cesta

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Kysnutie
chlebovych kusov

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Chladenie chleba,
balenie a priprava
na expediciu

Videotechnika
PC
Tabula

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Videotechnika

Inventar, stroje
a zariadenie na

PredlZovanie PC useku
trvanlivosti ) pekéarskej
chlebov Tabula vyroby
Videotechnika || Inventar, stroje
, . , a zariadenie na
Vyroba jemného PC dseku
peciva z listkového ) pekéarskej
cesta Tabufa vyroby

Vyroba jemného
peciva z chemicky
kypreného cesta

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Vyroba jemného
pediva zo
§Pahanych hmét

Videotechnika
PC
Tabula

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Vyroba
celozrnného peciva
—rozky, croasnty

Videotechnika
PC
Tabula

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby
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Vyroba ostatnych
pekarskych
vyrobkov

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
useku
pekarskej
vyroby

Pekarske naplne,
polevy a posypky

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Nové technologie
asuroviny
v pekarskej vyrobe

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Chladenie, balenie

Videotechnika

Inventar, stroje
a zariadenie na

a exedicia PC L’JSﬁlfu «
pekarskych Tabul’a \F/))?roabr; el
vyrobkov
Videotechnika || Inventar, stroje
a zariadenie na
i i o
Vv pekarskej vyrobe Tabul’a \eyroby ]

Obsluha a ovladnie
strojov

Videotechnika
PC
Tabula

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Obsluha
a ovladanie
baliacich strojov

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Obsluha
a ovladanie d’alSich
strojov

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Videotechnika

Inventar, stroje
a zariadenie na

Zakladna udrzba PC useku
strojového , pekarskej
. . Tabula .

zariadenia | vyroby
Mechanizované Videotechnika || Inventar, stroje

. a zariadenie na
linky PC Useku
V priemyselnych , pekarskej
pekarnach Tabula vyroby
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Vyrobno-technicka
evidencia

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
useku
pekarskej
vyroby

Rozvoz pekarskych
vyrobkov

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
useku
pekarskej
vyroby

Videotechnika

Inventar, stroje
a zariadenie na

Predaj pekarskych PC useku
‘robkov Tabula pekarske;
vyro vyroby
Videotechnika || Inventar, stroje
, a zariadenie na
Vyroba PC Useku
pekarskych , pekarskej
vyrobkov Tabul'a vyroby

Videotechnika

Inventar, stroje
a zariadenie na

Nové technoldgie PC UZigl:ske'
a suroviny Tabul'a \F/))'/roby |
Videotechnika || Inventar, stroje
a zariadenie na
PC useku
Diétne vyrobky , pekarskej
Tabul’a vyroby

Hodnotenie kvality

Videotechnika
PC
Tabula

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Balenie,
skladovanie
a preprava

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby

Vyrobno-technicka
evidencia

Videotechnika
PC
Tabul’a

Inventar, stroje
a zariadenie na
Useku
pekarskej
vyroby
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ROCNIK: PRVY

Roénik: PRVY

ROZPIS UCIVA PREDMETU: ODBORNY VYCVIK o L .
15 hodin tyZdenne, spolu 495 vyucdovacich hodin
Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové | Otakavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metédy Prostriedky
Témy vzt'ahy vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Uvod 6 Ziak ma: Ziak:
Hygienické predpisy, 6 Poznat’ hygienické predpisy Poznal hygienické predpisy | Ustne skiiganie Ustna odpoved’
Skolenie BOZP a absolvovat skolenie a absolvoval skolenie BOZP
BOzP
Zozndmenie sa s 6 VAR 0 Ziak:
pracoviskom
Zoznamenie sa 6 Zoznamit’ sa s prevadzkou Zoznamil sa s prevadzkou Pisomné skusanie | Didakticky test
s prevadzkou a zariadenim, a zariadenim, bezpe¢nostnymi a zariadenim, bezpec¢nostnymi , A cielovych
N , . R .. L. S Ustne skuSanie !
bezpecnostné predpisy, predpismi, rizikovymi predpismi, rizikovymi otazok
r’1z1kove pracoviska, priciny E)raCOVISkamI a pricinami [’)raCOVISkamI a pri¢inami Ustna odpoved
trazov. arazov. urazov.
Hygiena a saniticia, Oli:)’znla(lnpt sa ls) hliton_ou Ot;(o’znin'nl §a 1 hlsﬁongu
historia pekarskej vyroby pekarsie) vyroby, fiygienou pekarsie) vyroby, iygienou
a sanitaciou na pracovisku a sanitaciou na pracovisku

Priprava miky 12 Ziak ma: Ziak:

pekarska Charakterizovat’ pSeni¢ni miku | Charakterizoval pSeni¢nii miku | Pisomné skuSanie | Didakticky test

technologia a jej znaky, popisat’ prijem a jej znaky, popisal prijem - A cielovych

. . . . i h , Ustne skusSanie i

Pieni¢na muka a jej znaky, stroje a zariadenia a uskladnenie muky. a uskladnenie muky otazok
prijem, uskladnenie ® suroviny . Ustna odpoved’

potraviny a vyZiva

hygiena potravin
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mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Osievanie a mieSanie muk,
zmyslové hodnotenie

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vysvetlit’ osievanie a mieSanie
muk, popisat’ postup
zmyslového hodnotenia

Osial muku a namiesal muku,
zmyslovo ju zhodnotil

Pisomné skusanie

Ustne skuSanie

Didakticky test
cielovych
otazok

Ustna odpoved’

Priprava ostatnych
surovin

18

Ziak ma:

Ziak:

Prijem a uskladnenie
surovin

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet prijat’ a uskladnit’
suroviny

Prijal a uskladnil suroviny

Pisomné skuSanie

Ustne skusanie

Didakticky test
cielovych
otazok

Ustna odpoved’

Priprava surovin na vyrobu

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Pripravil suroviny na vyrobu

Pripravil suroviny na vyrobu

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha
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Zmyslové hodnotenie akosti
surovin

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Zmyslovo zhodnotit’ akost’
surovin

Zmyslovo zhodnotil akost’
surovin

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Technologické vypocty

18

Ziak ma:

Ziak:

Viaznost muky

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Uviest’, ¢o je viaznost’ muky

Uviesdol, o je vdznost’ muky

Ustne skuSanie

Ustna odpoved’

Teplota vody

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Uviest’ vySku teploty vody

Uviedol vysku teploty vody

Ustne skusanie

Ustna odpoved’
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Prepocty surovin z receptov

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet prepocitat’ suroviny z
receptov

Vedel prepocitat’ suroviny z
receptov

Pisomné skusanie

Pisomna uloha

Vyroba pSeni¢ného peciva

66

Ziak ma:

Ziak:

Rozky — vazenie surovin,
priprava cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Navazit’ suroviny a pripravit
cesto na rozky

Navazil suroviny a pripravil
cesto na rozky

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha

Zrenie, pretuzovanie,
delenie, tvarovanie,
kysnutie, peCenie

18

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vysvetlit' pojmy zrenie,
pretuzovanie, delenie,
tvarovanie, kysnutie, pecenie

Vysvetlil pojmy zrenie,
pretuzovanie, delenie,
tvarovanie, kysnutie, pecenie

Ustne skusanie

Ustna odpoved’

Zemle — priprava surovin,
miesenie cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny

Pripravit’ suroviny a zamiesil
cesto pre vyrobu zemli

Pripravil suroviny a zamiesil
cesto pre vyrobu zemli

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’

Prakticka uloha
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potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Pletenky — priprava surovin,
miesenie cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Pripravit’ suroviny, zamiesit’
cesto na pletenky

Pripravil suroviny, zamiesil
cesto na pletenky

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Iné tvary — uzle, granaty,
veky

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Pripravit’ iné tvary — uzle,
granaty, veky

Pripravil iné tvary — uzle,
granaty a veky

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha

Vyroba jemného peciva

84

Ziak ma:

Ziak:

Vyroba jemného kysnutého
peciva — vianocky, vence,
mazance, zaviny

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naucit’ sa vyrobit’ jemné
kysnuté pecivo — vianocky,
vence, mazance, zaviny

Naudil sa vyrobit’ jemné
kysnuté pecivo — vianocky,
vence, mazance, zaviny

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Ru¢né tvarovanie vianociek,
Vencov, mazancov, zavinov

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naudit’ sa ru¢ne tvarovat’
vianocky, vence, mazance,
zaviny

Naugil sa ru¢ne tvarovat’
vianoc¢ky, vence, mazance,
zaviny

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Miesenie, zrenie, delenie,
tvarovanie, kysnutie,
priprava pred pe¢enim

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naucit’ sa miesit’, zriet, delit’,
tvarovat’, vykysnut’, pripravit’
pecivo pred peéenim

Naugdil sa miesit, zriet’, delit,
tvarovat’, vykysnut,, pripravit
pecivo pred peéenim

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Pecenie a hodnotenie
vyrobkov

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naucit’ sa upiect’ a hodnotit’
vyrobky

Naucil sa upiect’ a hodnotit’
vyrobky

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha
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Kysnuté vyrobky — zaviny,
buchty, pletené kolace

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naucit’ sa vyrobit’ kysnuté
vyrobky — zaviny, buchty,
pletené kolace

Naucil sa vyrobit’ kysnuté
vyrobky — z&viny, buchty,
pletené kolace

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Priprava, miesenie, zrenie,
delenie, tvarovanie,
kysnutie, uprava

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naucit sa pripravit’, miesit,
zriet, delit’, tvarovat’, kysnut
a upravit’ pecivo

Naucil sa pripravit', miesit,
zriet, delit’, tvarovat,, kysnut
a upravit’ pecivo

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Listkové cesto — tvarovanie
tyCiniek, priprava cesta,
tvarovanie

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naucit’ sa urobit’ listkové cesto,
tvarovat’ ho do tyciniek,
pripravit’ cesto, tvarovat’ ho do
dalsich vyrobkov

Naucil sa urobit’ listkové cesto,
tvarovat ho do tycCiniek,
pripravit’ cesto, tvarovat’ ho do
d’alsich vyrobkov

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha
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Vyroba $isiek

18

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naucit’ sa vyrobit’ $isky

Naucil sa vyrobit’ sisky

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Expedicia peciva

Ziak ma:

Ziak:

Preberanie tovaru,
vykladanie, skladovanie,
hygiena, balenie

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Naucit’ sa ¢innosti pri expedicii
peciva

Naucil sa ¢innosti pri expedicii
peciva

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Kvasné procesy

Ziak ma:

Ziak:
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Mikroorganizmy uzito¢né 6 pekarska Rozoznat’ mikroorganizmy Rozoznal mikroorganizmy Pisomné ski$anie | Pisomna
a Skodlivé. Etanolové, technologia uzito¢né a Skodlivé. Naucit’ sa, uzito¢né a Skodlivé. Naucil sa, Ustne skiganic odpoved’
mlie¢ne, octové kvasenie stroje a zariadenia ¢o je to etanolové, mlie¢ne, ¢o je to etanolové, mlie¢ne, U )
. . . . , ) . stna odpoved

suroviny octové kvasenie a ako prebieha. | octové kvasenie a ako prebieha.

potraviny a vyZiva

hygiena potravin

mikrobiologia

aplikovana chémia

ekonomika
Suroviny na vyrobu chleba | 18 Ziak ma: Ziak:
Razna muka — znaky, 6 pekarska Rozpoznat’ znaky raznej miky, | Rozpoznal znaky raznej muky, Ustne skiianie Ustna odpoved’
hodnotenie technologia vediet prakticky hodnotit’' raznti | vedel prakticky hodnotit’ razna

stroje a zariadenia muku. muku.

suroviny

potraviny a vyziva

hygiena potravin

mikrobiologia

aplikovana chémia

ekonomika
Rozdiely raznej a psenic¢nej | 6 pekarska Rozpoznat’ rozdiely raznej Rozpoznal rozdiely raznej Ustne skiisanie Ustna odpoved’
muky technologia a pSeniénej muky a pseni¢nej muky

stroje a zariadenia

suroviny

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
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Priprava miky na
spracovanie

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet pripravit’ miku na
spracovanie

Vedel pripravit’ muku na
spracovanie

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Vyroba a vedenie raznych
kvasov

48

Ziak ma:

Ziak:

Priprava drobenky, gule

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet pripravit’ drobenku, gule

Vedel pripravit drobenku, gule

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Pouzitie kvasu III. stupna
ako zakladu

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet pouzit’ kvas III. stupna
ako zaklad

Vedel pouzit kvas III. stupiia
ako zaklad

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Vypocet zakladu, muky
a vody, hustota kvasu,
kyslost’, doba zrenia

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet vypocitat’ zaklad, muku
a vodu, hustotu kvasu, kyslost,
dobu zrenia

Vedel vypocitat’ zaklad, miku
a vodu, hustotu kvasu, kyslost’,
dobu zrenia

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Skratené vedenie,
koncentrované kvasy

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet', ¢o znamena skratené
vedenie, poznat’ koncentrované
kvasy

Vedel, ¢o znamena skratené
vedenie, poznal koncentrované
kvasy

Ustne skuSanie
Praktické skuSanie

Pisomné skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha
Didakticky test

Vyroba a zrenie
chlebového cesta

30

Ziak ma:

Ziak:

Vypocet mnozstva muky,
vody, surovin

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vypocitat’ mnozstvo muky,
vody, surovin

Vypocital mnozstvo muky,
vody, surovin

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Miesenie cesta, zrenie
a kyslost cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet miesit’ cesto, poznat’
zrenie a kyslost’ cesta

Vedel miesit’ cesto, poznal
zrenie a kyslost’ cesta

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Vypocet vytaznosti

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vypoéitat’ vytaznost

Vypodéital vytaznost’

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Technologické vypocty

12

Ziak ma:

Ziak:

Normovanie surovin a ich
prepocty

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet' vynormovat’ suroviny
a urobit’ ich prepoéty

Vedel vynormovat’ suroviny
a urobil ich prepocty

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Vypocet hmotnosti 6 pekarska Vediet’ vypocitat’ hmotnost’ Vedel vypocitat’ hmotnost’ Ustne skiianie Ustna odpoved’
c}}l’ebvoveh‘o cesta, vypocet tech-nologla_ ' cl}l’el:ioveh,o cesta a jeho cl}lf:bvoveh’o cesta a jeho Praktické skiganie | Prakticka aloha
vytaznosti stroje a zariadenia vytaznost vytaznost

suroviny

potraviny a vyZiva

hygiena potravin

mikrobiologia

aplikovana chémia

ekonomika
Delenie a tvarovanie 48 Ziak ma: Jiak:
chlebového cesta
Vypocet hmotnosti kusov 12 pekarska Vediet’ vypocitat’ hmotnosti Vedel vypocitat hmotnosti Ustne skusanie Ustna odpoved’
cesta tech.nologrc? . kusov cesta kusov cesta Praktické skusanie | Prakticka tloha

stroje a zariadenia

suroviny

potraviny a vyziva

hygiena potravin

mikrobiologia

aplikovana chémia

ekonomika
Tvarovanie, priprava 18 pekarska Vediet tvarovat’, pripravit Vedel tvarovat, pripravil osatky | Ustne skuganie Ustna odpoved’
oga‘qek, ukladanie chleba do tech_nologlg _ osatky a ulozit’ chlieb do nich a ulozil chlieb do nich Praktické skiganie | Prakticka aloha
oSatiek stroje a zariadenia

suroviny

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
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Chyby pri spracovani cesta

18

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Poznat’ chyby pri spracovani
cesta

Poznal chyby pri spracovani
cesta

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Dokysnutie cestovych
kusov

30

Ziak ma:

Ziak:

Vplyv teploty a vihkosti v
kysiarni

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet' popisat’ vplyv teploty
a vlhkosti v kysiarni

Vedel popisat’ vplyv teploty
a vlhkosti v kysiarni

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Urcovanie doby kysnutia

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet urcit’ dobu kysnutia

Vedel ur¢it’ dobu kysnutia

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Uprava pred pe¢enim

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet upravit’ cestové kusy
pred pecenim

Vedel upravit’ cestové kusy pred
pecenim

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Pecenie chleba

60

Ziak ma:

Ziak:

Vyhrievanie pece

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet spravne vyhriat’ pec

Vedel spravne vyhriat’ pec

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha

Sadzanie a zaparovanie

18

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet postup pri sadzani a
zaparovani

Vedel postup pri sadzani a
zaparovani

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Vplyv pary na vyrobky,
prepekanie chleba,
vypekanie

18

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet popisat’ vplyv pary na
vyrobky, vysvetlit’ prepekanie
a vypekanie chleba

Vedel popisat’ vplyv pary na
vyrobky, vysvetlil prepekanie
a vypekanie chleba

Ustne skusanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Stanovenie prepecenosti

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet stanovit’ prepecenost’

Veded stanovit’ prepecenost’

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Skladovanie, balenie
a expedicia chleba

Ziak ma:

Ziak:

Preberanie tovaru,
vykladanie, skladovanie,
hygiena, balenie

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet postup pri preberani,
vykladani, skladovani, hygiene
a baleni chleba

Vedel postup pri preberani,
vykladani, skladovani, hygiene
a baleni chleba

Ustne skuSanie

Praktické skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Druhy chleba

Ziak ma:

Ziak:
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Zakladné, ostatné a chleby 6 pekarska Poznat’ druhy chleba Poznal druhy chleba Ustne skiianie Ustna odpoved’
inych narodov tech-nologla} . Praktické skusanie | Prakticka uloha
stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Hodnotenie upeceného 15 Ziak ma: Ziak:
chleba
Hodnotenie objemu, chuti 15 pekarska Vediet’ hodnotit’ objem, chut, Vedel hodnotit’ objem, chut, Ustne sktianie Ustna odpoved’
farby technologia farbu chleba farbu chleba Praktické skisanie | Prakticka tloha
stroje a zariadenia
suroviny

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Skolsky vzdelavaci program Pekar, pekarka pre trojroény uéebny odbor 2962 H pekar, pekarka

303




5 ODBORNY VYCVIK Roénik: DRUHY
ROZPIS UCIVA PREDMETU: V'Y
17,5 hodin tyZdenne, spolu 577,5 vyucovacich hodin
Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové | O¢akavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Témy vztahy vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Uvod 6 Ziak ma: Ziak:
Hygienické predpisy, 6 Ovladat hygienické predpisy, | Ovladal hygienické predpisy, Ustne skiianie Ustna odpoved’
skolenie BOZP zucastnit’ sa Skolenia BOZP zucastnl sa Skolenia BOZP
Kvasné procesy 18 Ziak ma: Ziak:
Priprava kvasnych pekarska Vediet pripravit’ kvasné Vedel pripravit’ kvasné zéklady, | Ustne skusanie Ustna odpoved’
zgk!adov, priprava ’drobenky tech_nologlz% _ zaklady, pripravit’ drobenku, pripravil drobenku, gule Praktické Prakticka loha
a jej zakladanie, priprava stroje a zariadenia gule skiSanic
gule suroviny
6 potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Pouzitie kvasu III. stupna pekarska Vediet pouzit’ kvas [I.stupiia | Vedel pouzit’ kvas IIL.stupiia Ustne skiisanie Ustna odpoved’
ako zékladu tech_nologlg _ ako zaklad ako zéaklad Praktické Prakticka tloha
stroje a zariadenia A
i skuSanie
suroviny
potraviny a vyziva
12 . .
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Priprava kvasu 60 Ziak ma: Ziak:
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Vypocet zakladu

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet vypocitat’ zdklad

Vedel vypocitat’ zaklad

Ustne sktsanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Mnozstvo a teplota muky
a vody

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet’ ur¢it mnozstvo
a teplotu miky a vody

Vedel ur¢it’ mnozstvo a teplotu

muky a vody

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Priprava kvasov

48

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet pripravit’ kvasy

Vedel pripravit’ kvasy

Ustne skusanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Priprava cesta

60

Ziak ma:

Ziak:

Vypocet mnozstva vody,
muky a ostatnych surovin

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny

Vypocitat’ mnozstvo vody,
muky a ostatnych surovin

Vypocital mnozstvo vody,
muky a ostatnych surovin

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’

Prakticka uloha
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potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Miesenie cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vymiesit cesto

Vymiesil cesto

Ustne skuSanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Urcenie spravneho
vymiesenia

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet urcit’ spravne
vymiesenie

Vedel urcit’ spravne vymiesenie

Ustne skusanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha

Zrenie cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet, aké ma byt’ zrenie
cesta

Vedel, aké ma byt zrenie cesta

Ustne skSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Kyslost cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet, akd ma byt’ kyslost’
cesta

Vedel, aka ma byt kyslost’ cesta

Ustne sktsanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Kysnutie chlebovych
kusov

48

Ziak ma:

Ziak:

Vplyv teploty a vihkosti
v kysniarni

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet, aky je vplyv teploty
a vlhkosti v kysniarni

Vedel, aky je vplyv teploty
a vlhkosti v kysniarni

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Urcovanie dokysnutia
vyrobkov

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet urcit’ spravne
dokysnutie vyrobkov

Vedel urcit’ spravne dokysnutie
vyrobkov

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Priprava pece na pecenie

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny

Vediet pripravit’ pec na
pecenie

Vedel pripravit’ pec na pecenie

Ustne sktSanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vyhrievanie a udrzba pece

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Poznat’ ako sa vyhrieva
a vykonava udrzba pece

Poznal ako sa vyhrieva
a vykonava udrzba pece

Ustne skuSanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Sadzanie a zaparovanie

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Poznat’ sidzanie a zaparovanie

Poznal sadzanie a zaparovanie

Ustne skusanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha

Predpekanie a vypekanie
chleba

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Poznat’ predpekanie
a vypekanie chleba

Poznal predpekanie a vypekanie
chleba

Ustne skSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Hodnotenie upec¢eného
chleba

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet hodnotit’ upeceny
chlieb

Vedel hodnotit’ upedeny chlieb

Ustne skusanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Chyby chleba

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Poznat’ chyby chleba

Poznal chyby chleba

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Chladenie chleba, balenie
a priprava na expediciu

Ziak ma:

Ziak:

Chladenie chleba, balenie
a priprava na expediciu

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Poznat’ systém chladenia
chleba, balenie a pripravu na
expediciu

Poznal systém chladenia chleba,
balenie a pripravu na expediciu

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Predlzovanie trvanlivosti
chlebov

Ziak ma:

Ziak:
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Predlzovanie trvanlivosti
chlebov

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet, ako sa predlzuje
trvanlivost’ chlebov

Vedel, ako sa predlzuje
trvanlivost’ chlebov

Pisomné skusanie

Ustne skuSanie

Ustna odpoved’

Pisomna
odpoved’

Vyroba jemného peciva
z listkového cesta

60

Ziak ma:

Ziak:

Rozdelenie a prehl'ad
sortimentu peciva
z listkového cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet rozdelit’ sortiment
peciva z listkového cesta

Vedel rozdelit’ sortiment peciva
z listkového cesta

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Jemné pecivo z nekysnutého
listkového cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’'vyrobu jemného
pecivo z nekysnutého
listkového cesta a urobit’

Popisalvyrobu jemného pecivo
z nekysnutého listkového cesta
a urobit’

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Tvarovanie a pecenie
jemného peciva.

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny

Vediet’ tvarovat’ a upiect’
jemné pecivo

Vedel tvarovat’ a upiect’ jemné
pecivo

Ustne sktSanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Jemné pecivo z kysnutého
listkového cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet popisat’ vyrobu
jemného peciva z kysnutého
listkového cesta a urobit’

Vedelpopisat’ vyrobu jemného
peciva z kysnutého listkového
cesta a urobil

Ustne skuSanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Vyroba, tvarovanie, pecenie
z listkového cesta

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet popisat’ vyrobu
jemného peciva z listkového
cesta a urobit’

Vedelpopisat’ vyrobu jemného
peciva z listkového cesta a
urobil

Ustne skusanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha

Vyroba jemného peciva
z chemicky kypreného
cesta

24

Ziak ma:

Ziak:

Chemické kypriace prasky

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiol(')gia

Popisat’ a vymenovat’
chemickeé kypriace prasky

Popisal a vymenoval chemické
kypriace prasky

Ustne skGSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’

Prakticka uloha
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aplikovana chémia

ekonomika
Vyroba, tvarovanie pekarska Vediet’ popisat’ vyrobu, Vedel popisat’ vyrobu, Ustne skiianie Ustna odpoved’
a sortiment jemného peciva technologia tvarovanie a sortiment tvarovanie a sortiment jemného . c
. . . . . , » , < , .| Praktické Prakticka iloha
z krehkého cesta stroje a zariadenia | jemného peciva z krehkého peciva z krehkého cesta a urobil skiSanic
suroviny cesta a urobit’
12 potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Vyroba jemného peciva zo Ziak ma: Ziak:
SPahanych hmét 12
Pigkoty a muéniky zo pekarska Charakterizovat’ piskoty Charakterizoval piskoty Ustne skusanie Ustna odpoved’
slahanych hmot tech_nologlg _ a mucx}l’ky zo §l'ahanych hmot | a mucr.n’ky zo §l'ahanych hmot Praktické Prakticka tloha
stroje a zariadenia a urobit a urobit i
. skuSanie
suroviny
12 potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Vyroba celozrnného Ziak ma: Ziak:
pe€iva — rozky, croisanty 66
Priprava pekarska Charakterizovat’ pripravu na Charakterizoval pripravu na Ustne skiisanie Ustna odpoved’
tech_nologle} _ vyrobu celozrnného peciva vyrobu celozrnného peciva Praktické Prakticka loha
stroje a zariadenia Kasani
6 i skuSanie
suroviny

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
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aplikovana chémia
ekonomika

Rozvazovanie cesta

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ rozvazovanie cesta
a rozvazit' ho

Popisal rozvazovanie cesta a
urobil

Ustne skusanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Stuzovanie rezov

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ stuzovanie rezov a
urobit’

Popisal stuzovanie rezov a
urobil

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Delenie cesta

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’, ako sa deli cesto
a rozdelit’ cesto

Popisal, ako sa deli cesto
a rozdelil cesto

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Plnenie

12

pekarska
technologia
stroje a zariadenia

Popisat’ plnenie a naplnit’

Popisal plnenie a urobil

Ustne sktSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Praktické
skusanie

Tvarovanie

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ tvarovanie a tvarovat

Popisal tvarovanie a urobil

Ustne skusanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Ukladanie na plech

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ ukladanie na plech
a ulozit’ na plech

Popisal ukladanie na plech a
urobil

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Pecenie vyrobkov

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’, ako upiect’ vyrobky a
urobit’

Popisal, ako upiect’ vyrobky a
urobil

Ustne skiSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Sanitarny den

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’, ¢o sa robi pocas
sanitarneho dna

Popisal, o sa robi pocas
sanitarneho dia

Ustne skusanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Vyroba ostatnych
pekarskych vyrobkov

120

Ziak ma:

Ziak:

Strahanka

18

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ vyrobu strihanky
a vyrobit’ ju

Popisal vyrobu strihanky
a vyrobil ju

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Suchare, maces, ty¢inky,
pracliky

18

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ vyrobu sucharov,
macesov, ty¢iniek a praclikov
a vyrobit ich

Popisal vyrobu sucharov,
macesov, tyCiniek a praclikov
a vyrobil ich

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha
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Vyprazané pekarske
vyrobky

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ vyprazané pekarske
vyrobky a vyrobit ich

Popisal vyprazané pekarske
vyrobky a vyrobil ich

Ustne sktsanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Parené a varené pekarske
vyrobky

24

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ parené a varené
pekarske vyrobky a vyrobit
ich

Popisal parené a varené
pekarske vyrobky a vyrobil ich

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tiloha

Extrudované vyrobky

24

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ extrudované vyrobky
a vyrobit ich

Popisal extrudované vyrobky
a vyrobil ich

Ustne skusanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka uloha

Diétne pekarske vyrobky

24

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia

Popisat’ diétne pekarske
vyrobky a vyrobit ich

Popisal diétne pekarske vyrobky
a vyrobil ich

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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ekonomika

Pekarske naplne, polevy a Ziak ma: Ziak:
posypky 30
Rozdelenie néplni pekarska Popisat’ rozdelenie naplni Popisal rozdelenie naplni Ustne skiianie Ustna odpoved’
technologia a pouzit’ ich vo vyrobe a pouzil ich vo vyrobe Praktické Praktické tloha
stroje_a zariadenia skiganie
suroviny
18 potraviny a vyZiva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Posypky vyznam, druhy, pekarska Popisat’ posypky, ich vyznam, | Popisal posypky, ich vyznam, Ustne skiianie Ustna odpoved’
pouzitie, rozdelenie technologia druhy, pouzitie a rozdelenie druhy, pouzitie a rozdelenie Praktické Praktické tloha
stroje a zariadenia a pouzit’ ich pri vyrobe a pouzil ich pri vyrobe skiganic
suroviny
potraviny a vyziva
12 . .
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Nové technologie Ziak ma: Ziak:
a suroviny v pekarskej 30
vyrobe
Nové technoldgie pekarska Poznat’ nové technologie Poznal nové technologie Ustne skiisanie Ustna odpoved’
a suroviny v pekarskej technologia a suroviny v pekarskej vyrobe | a suroviny v pekarskej vyrobe Praktické Prakticka tloha
vyrobe stroje a zariadenia a pracovat’ s nimi a pracoval s nimi e
30 skuSanie

suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobioldgia
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aplikovana chémia
ekonomika

Chladenie, balenie
a expedicia pekarskych
vyrobkov

31,5

Ziak ma:

Ziak:

Chladenie pekarskych
vyrobkov

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ chladenie pekarskych
vyrobkov

Popisal chladenie pekarskych
vyrobkov

Ustne skusanie

Praktické
skuSanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha

Balenie, vyznam balenia

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vysvetlit' vyznam balenia

Vysvetlilvyznam balenia

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka iloha

Posudzovanie vplyvov
balenia na kvalitu vyrobkov

13,5

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vysvetlitvplyv balenia na
kvalitu vyrobkov

Vysvetlilvplyv balenia na
kvalitu vyrobkov

Ustne skuSanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’
Prakticka tloha
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Roénik: TRETI

ROZPIS UCIVA PREDMETU: ODBORNY VYCVIK 17,5 hodin tyZdenne, spolu 525 vyucovacich hodin
Nazov tematického celku Hodiny | Medzipredmetové | Oéakavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metody Prostriedky
Témy vztahy vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
Uvod 6 Ziak ma: Ziak:
Hygienické predpisy, BOZP | 6 Poznat hygienické predpisy, Poznal hygienické predpisy a Ustne skusanie Ustna
BOzZP BOZP odpoved’
H,A CCPV pekirskej 36 Ziak ma: Ziak:
vyrobe
Vyznam HACCP, 18 pekarska Uviest’ vyznam HACCP, Uviedol vyznam HACCP, poznal | Pisomné skuganie | Ustna
legislativa v SR tech_nologlz% _ poznat’ legislativu v SR legislativu v SR Ustne skiganie odpoved
stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Prospech a principy 18 pekarska Vymenovat’ prospech Vymenoval prospech a principy Pisomné skuganie | Ustna
HACCP technologia a principy HACCP HACCP , A odpoved’
. . . Ustne sktiSanie
stroje a zariadenia . C 1
. Didakticky
suroviny test
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Obsluha a ovladanie 48 Ziak ma: Jiak:

strojov
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Delicka 12 pekarska Popisat’ delicku, vediet' s iou | Popisal delicku, vedel s iou Ustne skiianie Ustna
tich.nologla} doni pracovat pracovat Praktické odpoved
SWOJE & zariadenta skusanie Prakticka
suroviny ‘
. . uloha
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Rolfix 12 pekarska Popisat’ rolfix, vediet’ s nim Popisal rolfix, vedel s nim Ustne skiianie Ustna
;ifgzoéoilﬁaden'a pracovat pracovat Praktické odpoved
J a zarl I sktsanie Prakticka
suroviny ,
: i uloha
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Rozkovaci stroj 12 pekarska Popisat’ rozkovaci stroj, Popisal rozkovaci stroj, vedel Ustne skianie Ustna
tc::h_nolc;glﬁ feni vediet’ s nim pracovat S nim pracovat Praktické odpoved
SWOJE & zariadenta skusanie Prakticka
suroviny ‘
: s uloha
potraviny a vyZziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Hnietice 12 pekarska Popisat hnietice, vediet’ s nimi | Popisal hnieti¢e, vedel s nimi Ustne skusanie Ustna
tich_nologlg feni pracovat pracovat Praktické odpoved
Stroje a zariadenia skusanie Prakticka
suroviny ,
uloha

potraviny a vyziva
hygiena potravin
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mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Obsluha a ovladanie
baliacich strojov

18

Ziak ma:

Ziak:

Rucné a strojové balicky

18

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Popisat’ ru¢né a strojové
balic¢ky a vediet’ s nimi
pracovat’

Popisal ruéné a strojové balicky
a vedel s nimi pracovat’

Ustne skuSanie
Praktické
skuSanie

Ustna
odpoved’

Prakticka
uloha

Obsluha a ovladanie
d’alSich strojov

12

Ziak ma:

Ziak:

EtaZova a rotacnd pec

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin

Popisat’ etazovu a rotacnu pec

Popisal etaZzovu a rotacnu pec

Ustne skusanie
Praktické
skuSanie

Ustna
odpoved’

Prakticka
uloha
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mikrobiologia
aplikovana chémia

ekonomika
pekarska Ustne skiianie Ustna
technologia Praktické odpoved’
strOJe_a Zariadenia skusanie Prakticka
suroviny tloha
L potraviny a vyZziva o , L
Kysiareni 6 hygiena potravin Popisat’ kysiareii Popisal kysiaren
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Zak!adrrla udrz-ba . 36 Ziak ma: Ziak:
strojoveho zariadenia
pekarska Ustne skusanie Ustna
technologia Praktické odpoved
strOJe.a Zariadenia skuSanie Prakticka
suroviny iloha
o : : potraviny a vyziva L ) ) e o
Cistenie a nastavenie strojov | 12 hygiena potravin Vediet odistif a nastavit' stroje Vediet ocistit’ a nastavit’ stroje
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Ustne sktianie Ustna
technologia Praktické odpoved’
stroje a zariarienia skiganie Prakticka
) ) suroviny 1loh
Premazanie strojov 12 uloha

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet premazat’ stroje

Vedel premazat’ stroje
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pekérska Ustne skiiganie Ustna
technologia Praktické odpoved’
zbrroé\?ii sariadenta sktiSanie Prakticka
Vymena zakladnych casti ny . uloha
strojov ako st pasy 12 potraviny a vyZiva Popisat’ vymenu zékladnych Popisal vymenu zakladnych Casti
nastavenie hy.glena} potravin Casti strojov a nastavit’ ich strojov a nastavil ich
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Pisomné Didal.(ti’cky’
Mechanizované linky skii$anie test ciePovych
i ; /i a: Ziak: , otazok
\ prrlelvnyselnych 48 Ziak ma: Ziak: Ustne skiganie '
pekarniach Ustna
odpoved’
pekarska Pisomné skusanie | Didakticky
::fc?jléoéoz%ﬁadenia Ustne skiiSanie Letztzgfl ovieh
suroviny o . Ustna
Mechanizované linky 48 potraviny a vyziva Popisat .system’ o Popisal systém mechanizovanych odpoved
Vv priemyselnych pekarfiach hygiena potravin mechamzovanych liniek liniek v priemyselnych pekariiach
mikrobiologia Vv priemyselnych pekarnach
aplikovana chémia
ekonomika
Pisomné Didal.(ti’cky’ "
B L, skii$anie test ciePovyc
Vyrobno-technicka v . . 4
; : 4 Ziak ma: Ziak: , . otazok
evidencia e tak ma @ Ustne skusanie X
Ustna
odpoved’
o ) pekarska Vediet viest skladovi Pisomné skisanie | Pisomna
Skladova evidencia 12 technologia Vedel viest’ skladovi evidenciu - A odpoved’
Ustne sktiSanie

stroje a zariadenia

evidenciu
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suroviny Praktické Ustna
potraviny a vyziva skusanie odpoved
hygiena potravin Praktické
mikrobiologia Gloha
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Pisomné skiisanie | Pisomna
tech.nolégia} . Ustne skusanie odpoved
stroje a zariadenia Ustna
suroviny Praktické ,
potraviny a vyzi sktsanie odpoved
' ¢ i . vyziva Vediet' viest’ vyrobnu o . . .
Vyrobna evidencia 12 hygiena potravin evidenciu Y Vedel viest’ vyrobnt evidenciu Prakticka
mikrobiologia uloha
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Pisomné¢ skusanie | Pisomna
tech_nologlg . Ustne skti$anie odpoved
stroje a zariadenia Ustna
surovin Praktické
potravir)lly a vyziva skiiSanie odpoved
; ; T Vyziv Vediet viest’ evidenciu v e . , .
Evidencia v expedicii 12 hygiena potravin expedicii Vedel viest’ evidenciu v expedicii Prakticka
mikrobiolégia tloha
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Ustne skiisanie Ustna
technologia Praktické odpoved’
Stl’Oje.a Zariadenia skuSanie Prakticka
suroviny Gloha
Kontrola nepodarkov 12

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet’ kontrolovat’ nepodarky

Vedel skontrolovat’ nepodarky
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Pisomné Didal.(ti’cky’
. e skii¥anie test ciePovych
OZVOZ PERATSKYC 12 Ziak ma: Ziak: . o otazok
vyrobkov Ustne skiSanie ,
Ustna
odpoved’
pekarska Pisomné skusanie | Pisomna
tech_nologla} . Ustne sktisanie odpoved
stroje a zariadenia ,
. . Ustna
suroviny Praktické ;
i v o " (o sktisanie odpoved
Harmonogram rozvozu 6 potraviny a vyZiva Vediet’ zostavit harmonogram | Vedel zostavit harmonogram L
hygiena potravin rozvozu rozvozu Praktické
mikrobiologia skusanie
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Pisomné sktsanie | Pisomna
tech_nologlz% . Ustne skisanie odpoved
stroje a zariadenia ,
surovin Ustna
y . odpoved’
A e potraviny a vyziva o R o
Sposob distribucie 6 hygiena potravin Poznat’ spdsoby distribicie Poznal sposoby distribicie
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
Pisomné Didal.(ti’cky’ "
. i skii$anie test ciel'ovyc
Predaj pekarskych 60 Ziak ma: Ziak: . Tee otazok
vyrobkov Ustne skusanie ,
Ustna
odpoved’
] 5 pekarska Pisomné skSanie | Pisomna
Formy predaja a sluzby | 6 technoldgia Poznat’ formy predaja a sluzby | Poznal formy predaja a sluzby Ustne skiganie odpoved

stroje a zariadenia
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suroviny Ustna
potraviny a vyziva odpoved
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Pisomné skusanie | Pisomna
technologia Ustne skiganie odpoved
stroje a zariadenia U
. stna
e, suroviny .. odpoved’
Organizacia prace 12 potraviny a vyziva Poznat’ organizaciu prace v Poznal organizaciu prace v
v predajni hygiena potravin predajni predajni
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Pisomné¢ skusanie | Pisomna
technologia Ustne skiganic odpoved’
stroje a zariadenia ‘ Ustna
suroviny Praktlcké odpoved
Preberanie tovaru 12 potr'aviny a vyziva Vediet > > skiSanie P
hygiena potravin ediet’ prebrat’ tovar Vedel prebrat’ tovar Prakticka
mikrobiolégia tloha
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Ustne skiisanie Ustna
tech_nolégie} _ Praktické odpoved’
Stl’Oje.a Zariadenia skuSanie Prakticka
suroviny ;
Vykladanie tovaru 12 odpoved

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vediet’ vylozit' tovar

Vedel vylozit’ tovar
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Hygiena skladovania
a predaja

12

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Poznat hygienu skladovania a
predaja

Poznal hygienu skladovania a
predaja

Pisomné skusanie

Ustne skuSanie

Didakticky
test cielovych
otazok

Ustna
odpoved’

Balenie

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Poznat’ spdsoby balenia,
vediet’ zabalit’ tovar

Poznal spdsoby balenia, zabalil
tovar

Praktické
skuSanie

Prakticka
uloha

Vyroba pekarskych
vyrobkov

156

Ziak ma:

Ziak:

Vyroba bezného peciva

48

pekarska
technologia

stroje a zariadenia
suroviny
potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vyrobit’ bezné pecivo

Vyrobil bezné pecivo

Ustne skusanie
Praktické
skuSanie

Ustna
odpoved’

Prakticka
uloha
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pekarska Ustne skiianie Ustna
tich.nologla} doni Praktické odpoved
SWOJE & zariadenta skusanie Prakticka
suroviny ,
potraviny a vyZziva dloha
Vyroba chleba 36 hygiena potravin Vyrobit' chlieb Vyrobil chlieb
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Ustne skusanie Ustna
tc:ch_nologlg feni Praktické odpoved
stroje a zariadenia sktisanie Prakticka
suroviny ,
potraviny a vyziva uloha
Vyroba jemné¢ho peciva 36 hygiena potravin Vyrobit’ jemné pecivo Vyrobil jemné pecivo
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
pekarska Ustne sktianie Ustna
tc:ch_nologle} feni Praktické odpoved
SWOJE & zariadenta skiganie Prakticka
suroviny ,
, , - e uloha
Vyroba ostatnych 36 potraviny a vyZziva Vyrobit ostatné pekarske . — ,
pekarenskych vyrobkov hygiena potravin vyrobky Vyrobil ostatné pekarske vyrobky
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika
NS _technologle a 12 Ziak ma: Ziak:
suroviny
) o pekarska ) o Pisomné sktiSanie | Didakticky
Nové technologie a 12 technologia Poznat’ nové technoldgie Poznal nové technologie Ustne skiganie test cielovych

suroviny

stroje a zariadenia
suroviny

a suroviny a pracovat’ s nimi

a suroviny a vedel s nimi pracovat’

otazok
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potraviny a vyziva

Ustna

hygiena potravin odpoved’
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Diétne vyrobky 12 Ziak ma: Ziak:
pekarska Ustne skiiganie Ustna
technologia Praktické odpoved’
strOJe_a Zariadenia sktsanie Prakticka
suroviny dloha

Diétne virobk 12 potraviny a vyziva Vediet charakterizovat’ Vedel charakterizovat’ a vyrobit’

iétne vyrobky hvei fravi Car g didtne vorobk
ygiena potravin a vyrobit’ diétne vyrobky 1etne vyrobky

mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Hodnotenie kvality 6 Ziak ma: Ziak:
pekarska Ustne skiisanie Ustna
technologia Praktické odpoved’
stroje Zariadenia skusanie Prakticka
suroviny iloha

Hodnotenie kvality 6 potraviny a vyziva Vediet” hodnotit kvalitu Vedel zhodnotit’ kvalitu vyrobkov
hygiena potravin vyrobkov
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Balenie, skladovanie, 6 VKT Ziak:

preprava

Balenie. skladovanie pekarska Poznat balenie, skladovanie Poznal balenie, Sk!adO\{anie Ustne skuganie Ustna

‘ ' 6 technologia a prepravu a prakticky ich a prepravu a prakticky ich odpoved

preprava

stroje a zariadenia

vykonat’

vykonat’
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Vyrobno-technicka
evidencia

potraviny a vyziva
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

suroviny Praktické Prakticka
potraviny a vyziva skusanie uloha
hygiena potravin
mikrobiologia
aplikovana chémia
ekonomika

Vyrobno-technicka VAR Ziak:

evidencia
pekarska musi vediet’ viest’ vyrobno- vedel viest’ vyrobno-technickll Ustne sktianie Ustna
ti:h'mk)zglﬁ feni technickt evidenciu evidenciu Praktické odpoved
SUWOJE a zariadenta skusanie Prakticka
suroviny i

uloha

6 PODMIENKY NA REALIZACIU SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

Spoloéné pre vietky SkVP v samostatnom dokumente.
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PODMIENKY VZDELAVANIA ZIAKOV SO SPECIALNYMI VYCHOVO-VZDELAVACIMI POTREBAMI

Spoloéné pre vietky SkKVP v samostatnom dokumente.

VNUTORNY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA ZIAKOV

Spoloéné pre vietky SkVP v samostatnom dokumente.
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