Charakteristika Skolského vzdelavacieho programu 2977 H Cukrar kuchar

Priprava v Skolskom vzdelavacom programe 29 Potravinarstvo v u¢ebnom odbore 2977 H
cukrar kuchar zahfiia teoretické a praktické vyu€ovanie a pripravu. Teoretické vyuCovanie je
organizované v priestoroch Skoly, praktické vyu€ovanie je organizované formou odborného
vycviku v Skole — SOP SEN.

Predpokladom pre prijatie do uéebného odboru je uspesdné ukoncenie zakladnej Skoly a
zdravotné poziadavky uchadzacov o sStudium. Pri prijimani na Studium sa hodnoti tiez
prospech a spravanie na zakladnej Skole, zaujem uchadzacov o Studium a vysledky
prijimacieho konania. Konkretizacia kritérii na prijimacie skusky vratane bodového hodnotenia
su stanovené kazdoroc¢ne.

Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka. VSeobecna zlozka vzdelavania vychadza
zo skladby vSeobecno-vzdelavacich predmetov u€ebného planu. V odbornom vzdelavani je
priprava zamerana na oblast’ ekonomiky, spologenskej komunikacie, zloZenia a skladovania
potravin, vyZivy, technoldgie cukrarskej a pekarskej vyroby a pod. V ramci odborného vycviku
Ziaci ziskavaju teoretické a praktické zru€nosti na useku obsluhy. Velky déraz sa kladie na
rozvoj osobnosti Zziaka, na formovanie ich osobnostnych a profesionalnych viastnosti, postojov
a hodnotovej orientacie.

Skolsky vzdelavaci program 29 Potravinarstvo pre uéebny odbor 2977 H cukrar kuchar je
uréeny pre uchadzacov s dobrym zdravotnym stavom. Pri praci so Ziakmi so Specialnymi
vychovno-vzdelavacimi potrebami sa pristupuje s ohfadom na odporucenie Specialnych
pedagdgov a psychologov vo vztahu na individualne potreby Ziaka, stupen a typ poruchy,
uroven kompenzacie poruchy a moznosti Skoly. Pre tento odbor sa vyZaduje zdravotny
preukaz.

1. Zakladné udaje o studiu

Dizka $tudia 4 roky
Forma studia denna
Nevyhnutné vstupné poziadavky na . - . .
stadium - uspesné ukoncenie zakladnej Skoly
Spodsob ukonéenia Stadia zavere€na skuska
Doklad o dosiahnutom vzdelani i VYSquC?me 0 zaverecnej skuske
- vyuény list
Poskytnuty stupen vzdelania stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

- v obchodnych organizaciach

- v organizaciach poskytujucich sluzby
- v podnikoch spolo€ného stravovania
- nadstavbové Studium

Nadvazna odborna priprava - moznost absolvovania odborného
inovaéného vzdelania v odbore

Moznosti pracovného uplatnenia
absolventa

2. Charakteristika absolventa

Absolvent u¢ebného odboru je kvalifikovany pracovnik schopny samostatne pracovat v oblasti
cukrarskej vyroby a spoloCného stravovania — v reStauraciach , hoteloch, v ostatnych
zariadeniach spolo€ného stavovania, ma moznost samostatne podnikat. Ovlada prace
spojené so samostatnou pripravou jedal, cukrarskych vyrobkov, mucnikov, dezertov, pozna
suroviny, zasady uplatiiovania gastronomickych pravidiel, receptury, technologické postupy
pripravy jedal a cukrarskych vyrobkov. Ovlada technologické postupy vyroby, pracu s
vypoctovou technikou a metddy planovania a riadenia ekonomiky prace.



3. Ucebny plan

Skola (nazov, adresa)

Strednd odborn4 Skola
Sidlisko duklianskych hrdinov 3, 081 34 PreSov

Nazov SkVP

Stravovacie sluzby

Kéd a nazov SkVP

29 Potravinarstvo

Kéd a nazov ué¢ebného odboru

2977 H cukrar kuchar

Stupen vzdelania

stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

Dizka $tudia 4 roky

Forma studia denna

Druh Skoly Statna

Vyucovaci jazyk slovensky

Kategorie a nazvy vzdelavacich Tyzdenny pocet vyucovacich hodin

oblasti 1. 2. 3. 4. Spolu
Teoretické vyucovanie 17,5 19 14,5 14,5 65,5
VSeobecné vzdelavanie 9,5 7,5 55 55 28
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 1 4,5
cudzi jazyk 3 3 2 2 10
eticka vychova/nabozenska 1 i i ) 1
vychova

chémia 1 1 - - 2
matematika 1 1 1 1 4
informatika 1 - 1
telesna a Sportova vychova 1 15 15 15 55
Odborné vzdelavanie 8 11,5 9 9 37,5
ekonomika - - 1 1 2
uvod do sveta prace - 0,5 - - 0,5
spoloenska komunikacia - 1 - - 1
suroviny 2 - - - 2
potraviny a vyZiva 1 2 1 1 5
stroje a zariadenia - 2 - - 2
stolovanie - - 1 1 2
cukrarska technoldgia 2 25 2 2 8,5
kucharska technolégia 2 25 2 2 8,5
odborné kreslenie 1 1 - - 2
spotrebitel'ska vychova - - 1 - 1
hygiena potravin - - 1 - 1
cvi€enia z modelovania - - - 1 1
cvi€enia z technoldgie - - - 1 1
Praktické vyu€ovanie 15 15 18,5 17,5 66




