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Platnost /

. . Datum Zaznamendavanie inovacie, zmeny, Upravy a pod.
revidovanie
Platnost SkVP od | 01.09. 2013

01.09.2015 Aktualizacia projektovej ¢innosti

01.09.2015 Kalendar aktivit pre sk.rok 2015/16

15.09.2015 Aktualizacia poctu Ziakov a tried v $k roku 2015/16

1.2. 2016 Zmena riaditela Skoly; riaditel PaedDr. Radko Rakusan

1.3.2016 Zrusena funkcia zastupcu riaditela pre odborné predmety

1.3.2016 Zmena vo funkcii hlavny majster; od 1.3. 2016 Ing. Karel
Rakusan

1.9.2016 Aktualizované PK

1.9. 2016 Aktualizované zaujmové krazky

1.9. 2016 Aktualizované zmluvné pracoviska

1.9. 2016 Aktualizacia projektovej ¢innosti

1.9. 2016 Aktualizacia - Kalendar aktivit pre skolsky rok 2016/2017

1.9.2018 Aktualizované PK

1.9.2018 Aktualizované zaujmové krazky

1.9.2018 Aktualizované zmluvné pracoviska

1.9. 2018 Aktualizacia - Kalendar aktivit pre skolsky rok 2018/2019

1.9. 2018 Aktualizovany RUP

1.9.2019 Aktualizacia - Kalendar aktivit pre Skolsky rok 2020/2021

1.9.2019 Aktualizacia u¢ebnych osnov — SJL, CHE, MAT, API, INF, OBN

1.9.2020 Uprava RUP - doplnenie o extra hodiny v ramci OP Ludské zdroje
- Prioritnd os Vzdeldvanie, zameranie Prepojenie
stredoskolského vzdeldvania s praxou

1.9.2020 Aktualizacia u€ebnych osnov - SJL

9.5.2021 Zmena riaditela Skoly; riaditelka PaedDr. Jaroslava Mamcakova

1.7.2021 Zmena vo funkcii hlavny majster; od 1.7.2021 Mgr. Eva
Mikulova

1.9.2021 Aktualizacia u€ebnych osnov —SJL, ANJ

1.9.2021 Aktualizovana vizia skoly

1.9.2021 Aktualizované zaujmové krazky

1.9.2021 Aktualizované zmluvné pracoviska

1.9.2021 Aktualizacia — Kalendar aktivit pre Skolsky rok 2021/2022

1.9.2022 Zmena Kltuc¢ovych kompetencii podla Dodatku €. 11 k SVP pre

odborné vzdelavanie a pripravu, skupinu studijnych a u¢ebnych
odborov 29 Potravinarstvo, schvaleny Ministerstvom Skolstva,
vedy, vyskumu a Sportu Slovenske] republiky dfia 13. decembra
2021 pod ¢islom 2021/9630:43-A2220 s ucinnostou od 1.
septembra 2022 zacinajuc prvym rocnikom

Aktualizované zaujmové krazky

Aktualizované zmluvné pracoviska

Inovacia a aktualizacia UO jednotlivych predmetov

Zmena RUP od $k. roka 2022/2023

Volitelné predmety vdruhom rocniku Maturujem zo SIL
a Maturujem z ANJ

Zmena vo funkcii zastupca riaditela skoly Mgr. Alena Simanova
od 1.9.2022
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IDENTIFIKACNE UDAJE

Ndazov a adresa Skoly

Hotelova akadémia, Juzna trieda 10, 040 01
KoSice

Kéd a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Kdéd a nazov Studijného odboru

2982 L 02 potravindrska vyroba — pekdrska
a cukrdrska vyroba

Stupen vzdelania

Uplné stredné odborné vzdelanie

Uroveri Slovenského kvalifikaéného ramca | SKKR 4

Uroveri Eurépskeho kvalifikaéného ramca | EKR 4

Dizka studia 2 roky

Forma studia Denna, nadstavbové studium
Vyucovaci jazyk Slovensky

Druh $koly Statna

30. august 2013

Hotelova akadémia, Juzna trieda 10, 040 01
KoSice

01. september 2013 zacinajuc prvym ro€nikom

Datum schvalenia SkvP
Miesto vydania

Platnost SkVP

Kontakty pre komunikaciu so Skolou

Titul, meno L .. . . z
N Pracovna pozicia Telefon Fax e-mail Iné
priezvisko
PaedDr. Jaroslava
. , Riaditelka 055/7260 705 055/7260 706 sekretariat@zsjuznake.sk
Mamcakova
Zastupca riaditela pre
Mgr. Alena Simanova | odborné vzdelavanie | 055/7260 707 sekretariat@zsjuznake.sk
a prakticku pripravu
Zastupca riaditela pre
Mgr. lveta Mihockova | vieobecné 055/7260 732 sekretariat@zsjuznake.sk
vzdeldvanie
Mgr. Eva Mikulova Hlavna majsterka 055/7260 708 sekretariat@zsjuznake.sk
2 g z Vedu ki icko- . .
Ing. Maria Sokolova edut?ael onomicko 055/7260 716 sekretariat@zsjuznake.sk
technickych ¢innosti

Zriad'ovatel

KoSicky samospravny kraj
Odbor skolstva

Namestie Maraténu mieru 1
042 66 Kosice

telefon: 055/7268 111
e-mail: vuc@vucke.sk

PaedDr. Jaroslava Mamcakova
riaditelka skoly
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Nazov a adresa skoly Hotelové akadémia .
Juzna trieda 10, 040 01 Kosice

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kdéd a nazov studijného odboru 2982 L potravinarska vyroba

Zameranie odboru 02 pekarska a cukrarska vyroba

Stupen vzdelania Uplné stredné odborné vzdelanie

Urovei Slovenského kvalifikacného ramca SKKR 4

Urover Eurépskeho kvalifikaéného ramca EKR 4

Dizka $tudia 2 roky

Forma studia Denna, nadstavbové studium

2 CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciele a poslanie vychovy avzdeldavania v naSom Skolskom vzdeldvacom programe pre Studijny
odbor 2982 L 02 potravinarska vyroba vychddza z cielov stanovenych v Zakone o vychove a vzdeldvani
(3kolsky zakon) a Statnom vzdeldvacom programe pre skupinu $tudijnych a uéebnych odborov
29Potravinarstvo. Poslanie Skoly vyplyva aj komplexnej analyzy Skoly.

Poslanim nasej skoly nie je len odovzdavat vedomosti a pripravovat nasich Ziakov na povolanie
a ziskanie kvalifikacie, ale aj formovat u mladych ludi ich postoje, viest ich k dodrZiavaniu etickych
a fudskych principov. Nasa $kola ma nielen vzdeldvat, ale aj vychovéavat. Nase ciele v systéme vychovy
avzdeldvania spocivaju v cielavedomom a systematickom rozvoji pozndvacich schopnosti,
emocionalnej zrelosti Studenta, motivacie k sistavnému zdokonalovaniu sa, prosocidlneho spravania,
etiky, sebaregulacie ako vyjadrenia schopnosti prevziat zodpovednost za seba a svoj rozvoj a tvorivost.

Cielom vychovy a vzdelavania je umoznit nasim Ziakom:

a) ziskat kompetencie v oblasti komunikaénych schopnosti, Ustnych a pisomnych spdsobilosti,
vyuzivanie informacno-komunikaénych technoldgii, komunikacie v statnhom, materinskom
a v dvoch cudzich jazykoch, matematickej gramotnosti, kompetencie v oblasti prirodnych vied
a technolédgii, k celozivotnému uceniu, socidlne a obcianske kompetencie a podnikatelské
schopnosti,

b) ovladat aspon jeden cudzi jazyk a vediet ho pouzivat,

c) naudit sa spravne identifikovat a analyzovat problémy a navrhovat riesenie a vediet ich riesit,

d) rozvijat manudlne zruénosti, tvorivé, umelecké a psychomotorické schopnosti, aktualne
poznatky a pracovat s nimi v oblasti stvisiacich s nadvazujicim vzdeldvanim a na trhu prace,

e) posiliovat uUctu krodiéom, ostatnym osobam, ku kultirnym anarodnym hodnotam
a tradiciam stdtu, k stdtnemu a materinskému jazyku a k svojej kulture,

f) ziskat a posilfiovat uUctu k ludskym pravam, zakladnym slobodam azdsadam stanovenym
v Dohovore o ochrane fudskych prav a zdkladnych slobdd,

g) pripravit sa na zodpovedny Zivot v slobodnej spolo¢nosti, vduchu porozumenia
a znasanlivosti, rovnosti muza a Zeny, priatelstva medzi narodmi, narodnostnymi, etnickymi
skupinami a ndboZenskej tolerancie,

h) naucit sa rozvijat a kultivovat svoju osobnost, celoZivotne sa vzdeldvat, pracovat v skupine
a preberat na seba zodpovednost,

i) naucit sa kontrolovat a regulovat svoje spravanie, starat sa a chranit svoje zdravie vratane
zdravej vyZivy a Zivotné prostredie, reSpektovat vseludské etické hodnoty,

j)  ziskat vsetky informacie o pravach dietata a sp6sobilost na ich uplatnenie.

Ciele vychovy a vzdelavania na nasej skole st zamerané na:
1. Uiit sa poznavat
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- naudit sa osvoijit si nastroje pochopenia sveta a rozvijat schopnosti nevyhnutné k uceniu sa,

- rozvijat zakladné myslienkové postupy ziaka, ich pamat a schopnost sustredenia,

- podporovat osvojovanie vseobecnych principov rieSenia problémov, javov a situacii, beznych
zrucnosti pre pracu s informaciami,

- podporovat poznanie lepsie chapat svet, v ktorom Ziju, nevyhnutnost udrzatelného rozvoja,

- viest k porozumeniu zakladnych vedeckych, technologickych a technickych metdd, postupov
a nastrojov a rozvijat zrucnosti pri ich aplikacii,

- rozvijat osvojenie si zakladnych poznatkov, pracovnych postupov a nastrojov potrebnych pre
kvalifikovany vykon povolania a na trhu prace,

- pripravovat ziakov na celoZivotné vzdelavanie.

2. Uit sa rozhodovat
- naudit sa tvorivo zasahovat do Zivotného, pracovného a spolo¢enského prostredia,
- rozvijat aktivity a tvorivy pristup k rieSeniu problémov a hladat progresivne riesenia,
- podporovat flexibilitu, adaptabilitu a kreativitu,
- viest nasich Ziakov k aktivnemu pristupu k praci, profesijnej kariére a prispdsobit sa zmenam
na trhu prace,
- rozvijat v Ziakoch cielavedomy pristup k timovej a samostatnej praci,
- vytvérat v nich zodpovedny pristup k plneniu svojich povinnosti a reSpektovanie stanovenych
pravidiel,
- viest ich k hodnoteniu svojich schopnosti a reSpektovaniu schopnosti druhych,
- rozvijat u nich zruénosti, ktoré st potrebné pri rokovaniach, diskusii, kompromise a obhajobe
vlastného stanoviska a k akceptovaniu stanovisk druhych,
- viest ich k chapaniu prace ako prileZitosti pre sebarealizaciu.

3.  UCit sa existovat
- porozumiet vlastnej osobnosti v stlade so vseobecne akceptovanymi moralnymi hodnotami,
- rozvijat v Ziakoch telesné a dusevné schopnosti a zru¢nosti,
- prehlbovat zruénosti, ktoré si potrebné k sebareflexii, sebapoznaniu, sebahodnoteniu,
- vytvarat v Ziakoch sebavedomie a in$piraciu,
- rozvijat v nich slobodné, kritické a nezavislé myslenie, Usudok a rozhodovanie,
- viest ich ktomu, aby prijimali zodpovednost za svoje myslenie, rozhodovanie, spravanie,
citenie,
- viest ich k emocionadlnemu a estetickému vnimaniu,
- rozvijat v nich kreativitu, nadanie a predstavivost.

4, Uiit sa Zit v spoloénosti s ostatnymi

- rozvijat v Ziakoch uctu k ludskému Zivotu a jej hodnote,

- wvytvarat vnich Uctu areSpekt kZivej aneZivej prirode, k ochrane Zivotného prostredia,
chapanie globalnych problémov fudstva,

- prehlbovat v Ziakoch osobnostni, narodnostnd a obciansku identitu, pripravit ich chranit
vlastnu identitu a reSpektovat identitu inych,

- viest ziakov ktomu, aby sa vo vztahu kinym ludom oslobodili od predsudkov, xenofébie,
intolerancie, rasizmu, etnickej a ndbozZenskej neznasanlivosti,

- vytvarat unich zodpovedné aslusné spravanie v sulade s moralnymi zasadami a zasadami
spolocenského spravania sa,

- viest ich k aktivnej Gcasti v ob¢ianskom Zivote a spolupraci na rozvoji demokracie,

- rozvijat unich komunikacné zrucnosti azru€nosti pre hodnotny pracovny, rodinny
a partnersky Zivot.

Ciele vychovy a vzdelavania nasej Skoly su orientované na vytvaranie predpokladov celozZivotného
vzdeldvania a su zamerané na:
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Posilnenie vychovnej funkcie Skoly

- umoznit vSetkym Ziakom pristup ku kvalitnému vzdeldvaniu, aktivitdm mimo vyucovania
(forma prevencie socidlno—patologickych javov a podchytenie nadanych a talentovanych)
najma ziakom zo socidlne znevyhodneného prostredia,

- motivovat Ziakov pri uéeni — umozni im pokracovat v dalSom vzdeldvani av rozvoji ich
osobnosti,

- podporovat zaujmy a schopnosti,

- formovat uceleny nazor na svet, vytvarat vztah k fudskym hodnotam, poskytovat mozZnosti
v oblasti zaujmovej ¢innosti.

Realizdciu stratégie rozvoja skoly s dérazom na:

a) pripravu a tvorbu vlastnych skolskych vzdeldvacich programov s cielom:
- uplatiiovat nové metddy a formy vyucovania
- aktivne ucenie,
- medzipredmetova integracia,
- projektové vyucovanie,
- programové vyucovanie.
- zabezpedit kvalitné vyucovanie cudzich jazykov
- vytvorenim odbornych ucebni,
- ziskanim kvalifikovanych ucitelov,
- zabezpecenim dostupnych podmienok,
- prevyucbu v zahranici.
- skvalitnit vyucbu IKT
- zabezpecenim Speciadlnych ucebni,
- softwarové vybavenie,
- podpora dalSieho vzdeldvania ucitelov,
- zohladnit potreby a individudlne moznosti Ziakov pri dosahovani cielov v Studijnom odbore
2982 L 02K potravinarska vyroba,
- rozvijat zaujmy Ziakov,
- vytvarat priaznivé prostredie v teoretickom a praktickom vyucovani,
- zavadzat progresivnhe zmeny v hodnoteni Ziakov — diagnostika,
- zachovavat prirodzené heterogénne skupiny vo vzdelavani,

b) posilnene ulohy a motivdcie ucitelov, ich profesijny a osobny rozvoj s cielom:
- rozvijat a posilfiovat kvalitny pedagogicky zbor — stabilizaciou,

- podporovat vzdeldvanie uditelov a zabezpecit odborny rast,

- rozvijat hodnotenie a sebahodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov.

¢) podporu talentu, osobnosti a zaujmu kaZdého Ziaka s cielom:

- rozvijat edukacny proces na baze skvalitiiovania vztahov medzi ucitelom - Ziakom — rodi¢om,

- budovat toleranciu a radost z Uspechov medzi ziakmi,

- vytvarat v Skole prostredie s dérazom na aktivitu a slobodu osobnosti, vyjadrovanie svojho
nazoru,

- odstrariovat prejavy Sikanovania, diskriminacie, nasilia, xenofdbie, rasizmu, intolerancie
v stlade s Chartou zakladnych ludskych prav a slobdd,

- zapdjat sa do projektov, ktoré budu zamerané nielen na rozvoj skoly, ale aj na osvojenie si
vedomosti, zru€nosti a kompetencii u Ziakov, ktoré im prispeju k ich uplatneniu sa na trhu
prace,

- nadvézovat spolupracu so skolami rovnakého typu a s podnikmi doma a v zahranici,
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- presadzovat zdravy Zivotny styl — volnocasové aktivity — Sport,
- vytvarat fungujici motivacny systém merania vysledkov vzdelavania.

d) skvalitnenie spoluprdce so socidlnymi partnermi, verejnostou a ostatnymi $kolami na
principe partnerstva s ciefom:
- zapojit rodicov do procesu skoly
- zaujmové kruzky,
- volnocasové aktivity,
- spolupracovat s rodi¢mi pri tvorbe $kolského vzdeldvacieho programu,
- spolupracovat so zriadovateflom ohladom zamestnanosti,
- spolupracovat sa podnikmi, ktoré poskytuju hotelové a gastronomické sluzby,
- spolupracovat so $kolami doma a v zahranici a vymieniat si vzajomne skisenosti a poznatky,
- spolupracovat s akreditovanymi organizdciami zaoberajucimi sa hotelovymi
a gastronomickymi sluzbami,

e) zlepsenie estetického prostredia budovy skoly a najbliZzsieho okolia s cielom:
- zlepsit prostredie v triedach a priestoroch skoly,

- vyuZit materidlno-technicky a ludsky potencial pre ziskanie finanénych zdrojov,
- pravidelne sa starat o Upravu okolia skoly.
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Nazov a adresa skoly

Hotelova akadémia
Juzna trieda 10, 040 01 Kosice

Kéd a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Kdéd a nazov studijného odboru

2982 L potravinarska vyroba

Zameranie odboru

02 pekarska a cukrarska vyroba

Stupen vzdelania

Uplné stredné odborné vzdelanie

Urovei Slovenského kvalifikacného ramca SKKR 4
Urover Eurépskeho kvalifikaéného ramca EKR 4
Dizka $tudia 2 roky

Forma studia

Denna, nadstavbové studium

3 VLASTNE ZAMERANIE SKOLY

Hotelovd akadémia na Juznej triede v KoSiciach sa nachadza v centre mesta, ktoré je druhé
najvacsie mesto na Slovensku a je dominanta vychodu.
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Mesto s bohatou a sldvnou minulostou, s architektonicky i urbanisticky cennymi historickymi
a umeleckymi pamiatkami, s primestskymi rekreacnymi strediskami a pestrou ponukou kultdrnych
podujati, je podla odakdvania, magnetom pre navstevnikov, pritaZzlivou destinaciou pre turistov
a cestovatelov. Zivy zaujem o sluzby cestovného ruchu v danom regiéne si vyzaduje kvalitnd odbornd
pripravenost zamestnancov turizmu.

Historia Skoly siaha do roku 1986, ked v budove skoly bolo zriadené Stredné odborné uciliste
stavebné. Na jeho pbéde v roku 1991 vznikla potom Dievcéenska odborna skola a od roku 1994 bola
zriadend  Krajskym dradom v KoSiciach Hotelova akadémia. Odvtedy poOsobi ako samostatnd
rozpoctova organizacia s pravnou subjektivitou, ktord navyse disponuje Zivnostenskym opravnenim
pre podnikatelsku ¢innost.

Skola presla zmenami kopirujucimi zmeny v slovenskom vzdeldvacom systéme. Uznesenim
Zastupitelstva KoSického samospravneho kraja Cislo 207/2011 zo dna 21. februara 2011 bola od 1.
septembra 2011 k ndm pric¢lenend Stredna odborna Skola potravindrska z Juznej triedy 48 v Kosiciach,
Skola moderného typu s viac ako 50-rocnou tradiciou v oblasti potravinarstva, cukrarskych a
pekarskych vyrobkov. Tymto rozhodnutim Skola ziskala aj Stvorro¢né ucebné odbory cukrar kuchar
a cukrar pekar.
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Aj napriek svojej kratkej historii sa hotelova akadémia zaradila dosiahnutymi Studijnymi
vysledkami, vysledkami v Ziackych olympiadach a sutaZiach a uplatnenim absolventov skoly v praxi
medzi popredné odborné skoly v rdmci Slovenska.

Poslanim nasej Skoly je vychovavat a vzdeldvat Studentov pre pracu v nizSom a strednom
manazmente pre oblast hotelierstva, cestovného ruchu, gastrondmie a potravinarstva.

Na zdklade analyzy potrieb a poziadaviek trhu prace a analyzy prace skoly sme identifikovali vSetky
pozitiva a negativa Skoly, ktoré nam signalizovali, ¢o vSetko mame zmenit, ¢o ponechat tak, aby nas
vychovno-vzdeldvaci proces mal stale vysSiu a kvalitativhu droven. Kurikulum Skoly predpoklada
orientovat sa pri vychove a vzdeldvani na pruznost, samostatnost, rozmanitost, kreativitu, zru¢nost,
¢o je vyznamnym vychodiskom na pripravu uplatnenia na rychlo sa meniacom trhu prace.

Nasi studenti maju moznost ziskavat poznatky a spdsobilosti v ¢innosti pocas odbornej praxe, ¢o
umoznuje rozsiahla podnikatelska ¢innost institlicie. Hotel Akadémia, restauracia, biely, zeleny,
visSniovy a Cerveny saldnik su stéastou komplexu, ktory sa zapisal nielen do povedomia Kosi¢anov.
V tychto priestoroch rozvija Skola svoje podnikatelské aktivity, na zabezpecovani ktorych sa podielaju
Studenti.

Stcasnym Ziakom ponuka hotelovd akadémia Studium v nasledujucich Studijnych odboroch :
hotelova akadémia, kuchar, pracovnik marketingu, dalej v stvorro¢nych ucebnych odboroch cukrar
kuchar a cukrar pekar. Okrem toho poskytuje $studentom aj moznost pokradovat v nadstavbovom
studiu, konkrétne potravinarska vyroba so zameranim na pekarsku a cukrarsku vyrobu.

Skola ma dobre rozvinuté vztahy s domdcimi partnerskymi hotelovymi a restauraénymi
zariadeniami v meste a v okoli, ktoré poskytuju moznosti realizacie odbornej praxe pre domacich a
zahraniénych $tudentov (v ramci podprogramu EU Leonardo da Vinci, ERASMUS?*). Dalej spolupracuje
s firmami, organizaciami a profesijnymi zvazmi ako aj vzdeldvacimi instituciami v ramci koSického kraja
a v ramci SR i CR. Uzko spolupracuje s British Council, Francizskou Alianciou, Goetheho instititom,
Slovenskym barmanskym zvdzom, miestnou ¢astou KosSice-Juh a inymi orgdnmi miestnej a krajskej
samospravy. Skola poskytuje Ziakom aj dalsie moZnosti odborného rastu (ziskanie vyuéného listu,
ziskanie certifikdtu ,barman”, baristické a someliérske kurzy, moznost Uclasti na domacich a
zahrani¢nych sutaziach v odboroch kuchar, ¢asnik, barman, pekar, cukrar. Jej viziou je vychovat
odborne zdatnych reprezentantov Slovenska v Eurdpskej tnii pre oblast sluzieb verejnosti, cestovného
ruchu a gastrondmie s dérazom na ovladanie jazykovych kompetencii.

3.1 Vizia Skoly
,»Trh dava sancu pripravenym”
H - hdzZevnatost - vdosahovani ciefov
O - odbornost - vzdeldvanie zamestnancov = vyborna priprava Ziakov na povolanie
T - tvorivost - pri prdci so Ziakmi = rozvoj kreativity Ziakov
E - efektivita - vo vyuzivani finan¢. a ludskych zdrojov = dudlny systém + produktivna praca
L - lojalnost -k Skole, k zamestnavatelovi = budovanie Sirokej podpornej zakladne Skoly
K - komplexnost - v priprave na povolanie = tedria prepojena s praxou
A - atraktivnost - Studijnych odborov a $kolského prostredia

Stredna odborna skola 21. storodia ma byt nielen modernd, ale ma aj vediet pruzne reagovat na
podmienky a potreby trhu prace. Hotelova akadémia, Juzna trieda 10 v KoSiciach mda smeld ambiciu
byt takouto Skolou. Cielenym programom v 3 oblastiach (klima Skoly, vychovno-vzdeldvaci proces,
ekonomika a materidlne vybavenie) chceme spolo¢ne vybudovat atraktivhu a modernu 3kolu, ktora
odovzda Ziakom 3Spickové vedomosti v oblasti gastrondmie a potravinarstva a pripravi ich na kvalitny
vykon povolania, prip. na vysokoskolské stadium.

CIEL
- zvwysit dosiahnutie prosperity skoly v oblasti gastrondmie, hotelierstva a potravinarstva v
regione Kosic, kraja, Slovenska
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- zwysit uplatnenie absolventov na trhu prace v ramci Slovenska (zahranicia) zvysit podiel
Uspesnych absolventov $tudujicich na VS v oblasti hotelierstva, manaZzmentu, v oblasti CR, v
oblasti ekonomického zamerania, prip. Studia cudzich jazykov

- zlepsit vysledky 8koly v celkovom hodnoteni SOS — zatraktivnit $tidium na $kole pre Ziakov
kon¢iacich ZS

- vytvaranie partnerstiev so ZS, S5, VS azamestnavatelmi a stavovskymi a profesijnymi
organizaciami

Oblasti rozvoja kompetencii:

1. Rozvoj kompetencii v oblasti teoretického vyucovania

- vybornd komunikdcia v materinskom jazyku a v dvoch cudzich jazykoch vyborné znalosti v
oblasti odbornych predmetov

2. Rozvoj kompetencii v oblasti praktického vyucovania

- cez ziskané poznatky v odbornych predmetoch zvysit zaujem zamestnavatelov o Ziakov HA
(v rdmci praxe) a absolventov (zaujem zamestnat nasho absolventa)

- ponuknut zamestnavatelom absolventa so Sirokym spektrom odbornych zruénosti ( zvysenie
atraktivity na trhu prace cez ziskanie kurzov — barman, barista, animator volného casu,
uctovnictvo)

3.2 Stratégia

Klima skoly

» dorazklast na kvalitu pedagogickych zamestnancov — na kvalifikovanost, odbornu spdsobilost,
tvorivost , modernizaciu vychovno-vzdelavacieho procesu a osobnl angazovanost

* zaviest do praxe prehladny systém odmenovania pedagogickych a nepedagogickych
zamestnancov, ktory by realne odrazal aktivny pristup pedagdgov k vychovno-vzdeldvaciemu
procesu a unepedagogickych  zamestnancov  k pracovnym povinnostiam, pripadne
zohladrioval pracu navyse (priprava Ziakov na predmetové olympiady, SOC, postupové sutaze
a $portové sutaze priprava ziakov na nepostupové sttaze, organizovanie kurzov, exkurzii, SVP
apod., ¢innost koordinatora, priprava podujati spojenych s praktickym wvyudovanim -
organizacia odbornych kurzov - barmansky, baristicky, animatorsky, priprava a Gcast Ziakov na
krajské, slovenské, medzindrodné odborné sutaze so zameranim na odbor /zohladnené
umiestnenie Ziaka /organizacia medzinarodne;j barmanskej sutaze —Cassovia Cup,
organizovanie rocnikovych prac (odbor kuchar, ¢asnik, hotelovd akadémia), organizovanie
sutazi odbornych zruénosti /odbor kuchar cukrar, cukrar pekar)

* vytvérat pozitivny vztah k Skole u Ziakov, rodi¢ov a zamestnancov, pri riadeni a dalSom
smerovani $koly vyuZivat vSetky pozitivhe podnety od Ziakov, rodi¢ov a zamestnancov, aktivne
spolupracovat s Radou rodi¢ov HA, Ziackou $kolskou radou HA a Radou $koly HA

otvoreny pristup, asertivna a efektivha komunikdacia, wvytvorit priestor pre aktivnejsiu
spolupracu so Ziackou $kolskou radou, ponuknut priestor pre vytvorenie on-line gkolského
Casopisu z literarnych, publicistickych prispevkov Ziakov — prax, skusenosti, odporucania
spoluziakom

nadviazat na prerusend tradiciu Skoly — Uspesny absolvent/absolventka skoly (z
maturitnych a kondiacich ro¢nikov) a najuspesnejsi student/studentka v réznych oblastiach
vyucovacich predmetov za Skolsky rok, ktori vyraznou mierou prispeli k propagécii Skoly
a Sireniu jej dobrého mena — aktivitu zamerat k bliziacemu sa 30. vyrociu zaloZenia skoly -
2024

* spropagovat skolu cez socidlne siete - Facebook, Instagram — s cielom pribliZit sa mladym
[udom, predstavit im tuto skolu ako dynamickd a odborne dobre nastavenu na ich pripravu do
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Zivota s dobrou vyhliadkou zamestnat sa, zaujat ich, spropagovat aktivity tejto Skoly cez
socialne siete
pri propagacii skoly vyuZit tvorivy potencial Ziakov — natocenie kratkych shotov, v ktorych
Studenti budi moct predstavit seba, svoju Skolu, predstavit odbor, ktory Studuju;
zaujimavé aktivity ¢o najskér (po odsuhlaseni zodpovednym pedagdégom) zverejnit na
socialnych sietach;

v r. 2024 bude skola oslavovat 30. vyrocie zalozenia — propagaciu $koly smerovat postupne
k tomuto vyrociu, cez sietovanie byvalych Ziakov, zamestnancov (s dodrianim GDPR)
vytvorit video, prip. propagacny material o skole, (ziskat Uspesnych absolventov a struéne
pribliZit ich cestu k Uspechu od skoncenia HA, pri Studentoch, ktori pokracovali v $tidiu na
VS — uplatnenie znalosti ziskanych na HA)
vytvarat v 3Skole bezpecné prostredie z hladiska prevencie kriminality a inych
protispolocenskych javov
bezpecénostny vratnik, besedy s odbornikmi z oblasti psycholdgie a spoluprdca s PZ SR
vyuzit kontakty cez byvalych Ziakov tejto skoly, ktori si dnes Uspesni vo svojej profesii a ziskat
ich pre spolupracu so Skolou v oblasti praxe doma, prip. v zahranici
pozyvat Uspesnych absolventov na besedy, ktorymi by motivovali Ziakov k lepsim $tudijnym
vysledkom a k sebavzdeldvaniu
pokracovat v aktivnej spolupraci s Asociaciou hotelov a restauracii Slovenska
obnovit aktivnu v spolupracu s partnerskou Skolou vo Franctzsku za ucelom skvalitnenia
odbornych zru¢nosti s moznostou ziskania certifikatu (ro¢ny stud. pobyt)
pokracovat v tradiénych aktivitdch Skoly — Imatrikuldcia, rozlicka s konciacimi roénikmi,
medzinarodnd barmanska sutaz pod zastitou predsedu KSK - Cassovia Cup, zapajanie skoly do
humanitnych aktivit, ktoré doteraz na pode skoly prebiehali

Dlhodobé ciele skoly (5 roky) Kratkodobé ciele Skoly (1 — 2 roky)

Pravidelne umozZnovat zamestnancom skoly | 50% zamestnancov Skoly absolvuje aspori 1
absolvovat vzdeldvacie aktivity smerujlice | aktualiza¢né alebo inovacné vzdeldvanie
k zvyseniu ich odbornosti

Pravidelné stretnutia sRadou rodiov HA, | Ro¢ne uskutoénit minimalne 2 stretnutia s RR
Ziackou radou HA a Radou $koly HA HA, ZR HA, RS HA

Aktivna spoluprdca s byvalymi ziakmi Vytvorenie reprezentativne] tabule (nastenky) —

Nasi uspesni absolventi

Vychovno-vzdelavaci proces

Ziskat :

Certifikat Eurdpska znacka pre jazyky - pridelenie tohto certifikdtu na zaklade prihlasky
jedenkrat roéne Eurdépskou komisiou jednej SS a ZS na podporu jazykového vzdelavania —
zviditelfiuje a ocenuje projekty a iniciativy v jazykovom vzdeldvani, podporuje, vyuZiva
a rozsiruje vysledky uspesnych projektov a iniciativ na narodnej a eurépskej trovni ako priklad
eurdpsku Uroven; zvysi moznost uplatnenia absolventov skoly v praxi

Cielom je prepojenie odbornych zruénosti s jazykovymi, komunikacnymi kompetenciami
projekt je mozné realizovat cez mimoskolsku ¢innost Moderne v kuchyni + bylinkova zdhrada
+ extra hodiny (vyucovacia hodina etiketa a ¢lovek (1. ro¢. HA a 1.ro¢. odboru c¢asnik, servirka
— extra hodina; zazZitkova gastrondmia — 1. ro€. odbor kuchar) - posudzuje sa 6 kvalitativnych
kritérii a 2 priority, ktoré stanovila Eurépska komisia: v komplexnost v inovativnost v pridana
hodnota v ndrodnom kontexte v eurdpska dimenzia v prenositelnost v zvy$enie motivacie
uciacich sa a pedagdgov
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»  akreditaciu Sprievodca cestovného ruchu — SCR certifikdciu — osvedéenie MSVVaS SR . Jeho
potreba vychadza zo zamerania SkVP, kde je jednym z hlavnych cielov zvy3enie uplatnenia
absolventov v praxi
ciel - vzbudit zaujem o realizaciu tohto kurzu Ziakmi eSte pocas studia pre konciace ro¢niky
vyuzitie tohto kurzu je mozné uz pocas studia Ziakmi HA, ktori maju predmety ako animacia
v hoteli, sluzby cestovného ruchu, sprievodcovska cinnost, hotelovy a gastronomicky
manazment, geografia v cestovnom ruchu, ekonomika, dejiny a kultura, ob¢ianska nauka, ¢o
su spolo¢né zamerania s uvedenou akreditdciou, pretoze do vysokej miery koreSponduje a aj
kopiruje obsahovu napln kurzu

prevadzkovanim kurzu ziskat finanéné prostriedky
* vybudovanie Centra odborného vzdeldvania a pripravy COVP

- COVP je stredisko praktického vyucovania, ktoré sa da vybudovat v spolupréaci so
stavovskou organizaciou, ktoré by sledovalo najnovsie trendy v oblasti gastrondmie (zdrava
vyZiva, vyuZitie surovin od lokalnych dodavatelov, pretoZe kvalita a ¢erstvost budu do velkej
miery udavat trend gastrondmie v dalsich rokoch) — vzdelavat sa mo6zu ucitelia aj Ziaci

- ak SOS pdsobi ako COVP, jednoznacne a verejne preukazuje svoju ambiciu byt inovativnou
vo svojom pdsobeni v oblasti odborného vzdelavania a pripravy Ziakov na vykon povolania
a deklaruje svoj ciel byt pokrokovou Skolou v oblasti vzdelavania a sluzieb

- priestory Skoly umozniuju vybudovat takéto centrum s vyuZzitim zamerania Skoly — cukrar
kuchar, cukrar pekar, kuchar, ¢asnik, servirka

- COVP — ma rozhodujuci vplyv na kultdru Skoly atmosféru v nej, pozitivne pdsobi na
formovanie postojov Ziakov a taktieZ ¢lenov pedagogického zboru k Skole a jej smerovaniu,
formuje ducha a atmosféru skoly, vytvara sa uzsia spolupraca medzi ucitelmi a Ziakmi,

- vyznamny prinos — zavadzanie novych pristupov v spolupraci so zamestnavatelmi

- mdze ponuknut spoluprécu blizkym ZS — formou realizacie sttaze pre ZS, krizku

- spoluprdca so zariadeniami pre seniorov

- proces ziskania sthlasu s vytvorenim COVP — predloZenie projektu - Statny institut
odborného vzdelavania (vypisuje projekt + suhlas zriadovatela a stavovskej organizacie)

- COVP v KE s danym zameranim chyba

» klast doraz na kvalitu vzdelavania Ziakov Skoly

sprisnit vyber uchadzacov o studium na HA — z dlhodobého hladiska — zlepSenie vystupu
Fiakov (zavereéné skusky + maturitné skugky + prijimacie skugky na VS)
moznost ziskat rbézne certifikdty pre Ziakov (deklarovanie zvysenej kvality odbornej
pripravenosti)
spoluprdca so Skolami podobného zamerania v rdmci Slovenska
zameranie na posilnenie Studijného odboru — HA s cielom zvysit pocet tried v tomto
Studijnom odbore
znovuzapojenie $koly do SOC, ktora dava priestor aj odbornym $kolam, zvysit podiel
zapojenosti ziakov do SOC cez spolupracu s vyucujtcimi SIL (03 — chémia, potravinarstvo,
odbor 08 — cestovny ruch, hotelierstvo, gastrondmia, 14 — tvorba ucebnych pomocok,
didaktické technoldgie, 15 — ekonomika a riadenie)
kvalitu Ziakov zvysit cez pripravu tzv. ro¢nikovych prac, ktoré Ziaci vypracuju samostatne
a odprezentuju ich, prace posudia vyucujici odbornych predmetov — zvysi sa pripravenost
a vyber ziakov na odborné sutaze
zapdjat skolu do projektov (cez ministerstva, prip. rézne firmy — vybudovanie oddychovych
z6n, dazdovych zahrad, ihrisk...)

« vytvorit pilotny projekt suta’e pre ZS voblasti pripravy jednoduchych jedal, pripadne
stolovania, prip. etiketa stolovania —s ukazkou zruénosti Ziakov/ziacok HA

+  zvysit aktivnu spolupracu s vychovnymi poradcami na ZS
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Dlhodobé ciele skoly (5 roky) Kratkodobé ciele Skoly (1 — 2 roky)

Ziskanie akreditdcii na skvalitnenie vyuky Ziakov | Podanie  prihlasky  k ziskaniu  akreditacii,

vypracovanie podkladov, priprava akreditacného
programu

Vytvorenie COVP Pripravit navrh vytvorenia COVP + uskutocnit

stretnutie so zdstupcami stavovskej organizacie
a zastupcami SIOV

Pravidelné ro¢nikové prace 100% zapojenost Ziakov do ro¢nikovych prac
Znovu zapojit ziakov do SOC Poslat aspori 3 prace Ziakov do krajského kola SOC
Pravidelné zapdjanie Skoly do projektov Rocne zapojit skolu aspon do 2 projektov

Suta? pre ZS v oblasti pripravy jedal 1x roéne suta? pre Ziakov ZS

A

Aktivna spoluprdca s vychovnymi poradcami na | 1x ro¢ne podujatie pre vychovnych poradcov

»,Hotelka vas pozyva k sebe”

Ekonomika a materidlne vybavenie

produktivna praca — ¢o najefektivnejsie vyuzivat produktivnu pracu v Uzkej spolupraci so
zamestnavatelmi; umoznit aj zZiakom, ktori nemaju moznost, prip. nevstupili do dualneho
vzdelavania ziskat finanéné ohodnotenie (Stipendium) za prax na zaklade vopred stanovenych
kritérii
Skolsky bufet — vyuzitie vlastnych zdrojov na predaj peciva a cukrdrenskych vyrobkov v bufete
Skoly a vyuzitie bufetu pre prax Ziakov
pri dudlnom vzdeldvani klast doéraz na prax Ziakov v mensich skupinach - su efektivnejsie
a flexibilnejsie; pri ziskavani potencidlnych partnerov k spolupraci klast déraz na sulad
poziadaviek SkVP v jednotlivych roénikoch a poZiadaviek zamestnavatela
zabezpedit dostatok financnych prostriedkov potrebnych na chod 3$koly, na beiné i
nadstandardné materidlno-technické vybavenie (sledovanie projektov a zapajanie Skoly do
tychto projektov, oslovenie byvalych absolventov, ktori by mohli poméct v ramci sponzoringu,
oslovovat rodicov — 2% z dani, zefektivnenim zamerania v podnikatelskej oblasti + zabezpecit
potrebné technické prostriedky na modernizaciu vyucovacieho procesu vyuZitim projektov
ESF)
rekonstrukcia vonkajSieho Sportového ihriska
zisk z podnikatelskej ¢innosti pouZit:
ako doplnkovy zdroj dalSieho rozvoja a skvalitfiovania ¢innosti na financovanie beZnych a
kapitalovych vydavkov suvisiacich s hlavnou ¢innostou
na modernizaciu a estetizaciu reStaura¢ného a hotelového zariadenia
v ramci podnikatelskej ¢innosti sa sustredit na mensie akcie (detské oslavy, kary, rodinné
posedenia...)

Dlhodobé ciele skoly (5 roky) Kratkodobé ciele Skoly (1 — 2 roky)

Rekonstrukcia vonkajsieho ihriska Pripravit projektovy zamer rekonstrukcie ihriska

Zaviest institut produktivnej prace Zapojit do PP vsetkych Ziakov skoly, ktori
nevstupili do dudlneho vzdelavania + Ziakov
odboru HA

Cez skolsku ziacku firmu prevadzkovat bufet Vytvorit priestory na prevadzkovanie bufetu,

spustit skiSobnu prevadzku

SWOT Analyza

SILNE STRANKY
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* gastrondmia a kulinarstvo su v popredi zaujmu verejnosti, masmédii — TV reldcie

* komplexnost skoly a jej poloha (Skola, reStauracia, hotel, Sportovy areal)

* kvalita, skisenost, profesionalita pedagogickych zamestnancov

* dobré vybavenie jazykovych, teoretickych a odbornych ucebni

* nizke % nezamestnanosti absolventov

* zabezpecenie odborného vycviku v partnerskych gastronomickych a hotelovych zariadeniach

* zaujem Ziakov o ziskavanie jazykovej spOsobilosti (v jazykovych krizkoch mimo vyucovania)

* partnerska spolupraca so skolou vo Francuzsku je zalozend na Studijnom pobyte Ziakov aj
absolventov

* bohata projektova ¢innost

SLABE STRANKY
* velky pocet konkurencnych strednych odbornych skél s rovnakym zameranim v KoSickom
kraji

* nedostatok aktualnych odbornych ucebnic a u¢ebnych pomécok

* financné problémy viacerych rodin Ziakov

* nedostatok financnych prostriedkov na obnovu a modernizaciu odbornych ucebni, kuchyniek
a priestorov reStaurdcie a hotela

PRILEZITOSTI

» certifikdt odbornej spésobilosti Slovenskej barmanskej asociacie

* moznost ziskat certifikat — barista pre rozne stupne

* moznost ziskat certifikat z G¢étovnictva v programe KROS /ISCD 3A/

*  bezproblémové uplatnenie absolventov skoly v hotelovych a gastronomickych zariadeniach
v meste a v regione

* dobré uplatnenie absolventov v zahrani¢nych hotelovych a gastronomickych zariadeniach

* dobra a funkéna spolupraca s partnerskymi, zmluvnymi organizaciami

* zosuladenie odbornosti Ziakov s poziadavkami trhu prace na zaklade analyzy podnikatelskych
subjektov

RIZIKA

* nepriaznivy demograficky vyvoj

* nizka vedomostna uroven prichadzajucich Ziakov zo zédkladnych skl

* nizka priemerna mzda v oblasti hotelierstva a gastronémie

* pokracujuce nedostatocné financovanie Skolstva zo strany Statu

* vslcasnosti - kriza hotelierstva a gastrondmie

* zvySené poziadavky na hygienu a dezinfikovanie skolskych priestorov a priestorov patriacich k
HA

3.3 Charakteristika Skoly

Skola je dvojposchodova, knej je pripojeny 3estposchodovy hotel avlastné stravovacie
zariadenie. PocCet Ziakov je aktualizovany kazdy Skolsky rok k 15.9.

Na studium cudzich jazykov méame 5 odbornych uéebni, kompletne vybavenych audiovizudlnou
technikou. Okrem toho mdame ucebne matematiky, slovenského jazyka a literatury - dejepisu,
geografie, ekonomiky, administrativy a koreSpondencie, uc¢tovnictva, hotelového a gastronomického
manazmentu, techniky obsluhy, 3 ucebne informatiky. Pre prakticki pripravu mame zriadenych 5
odbornych ucebni, pekaren a cukraren — externé priestory na Ucely praktickej odbornej pripravy.

Na pohybovu aktivitu Ziakov - hodiny telesnej a Sportovej vychovy a Sportové kriuzky Skola vyuZiva
velkd a mald telocvi¢niu a ihrisko s umelym travnikom pre vsetky typy loptovych hier, posilioviiu.

ManaZment Skoly a hospodarsky Usek ma svoje oddelené priestory, pedagdgovia vyuzivaju svoje
kabinety a zborovnu.

Mame 3 multimedialne ucebne s interaktivnou tabulou a 6 ucebni s PC a dataprojektorom, 11
ucebni s interaktivnou jednotkou pripojenou na dataprojektor. Vychovny poradca ma k dispozicii

Skolsky vzdelavaci program Potravinarstvo pre $tudijny odbor 2982 L potravinarska vyroba 02 pekarska a cukrarska vyroba 17



kabinet, kde sa stretava so ziakmi, rodi¢mi a s pracovnikmi Pedagogicko-psychologickej poradne. Na
kazdom poschodi sa nachadzaju hygienické zariadenia. Na hodinach telesnej a Sportovej vychovy Ziaci
vyuzivaju velkd, mald telocviéiu, posilfoviu a pocas teplych dni aj vonkajSie multifunkéné ihrisko.
Na Skole vyvija velmi dobru ¢innost:
- Ziacka rada, ktord zastupuje zaujmy Ziakov na nasej $kole, organizuje Ziacke aktivity a vytvara
podmienky pre dobru komunikaciu a spoluprdcu medzi ucitelmi a Ziakmi,
- Rada rodi¢ov pri Hotelovej akadémii, obc¢ianske zdruZenie, ktoré svojimi prispevkami slobodne
rozhoduje o vyuzivani financ¢nej Ciastky Ziakov,
- Rada skoly ako iniciativny a poradny samospravny organ skoly.

3.4 Planované aktivity Skoly

Dosahovanie pozadovanych aktivit a vhodna prezentacia skoly su vysledkom kvality vzdelavania.
Skola sa bude snazit v priebehu dal$ich rokov vytvorit a zabezpe¢it vietky podmienky pre skvalitnenie
Zivota na Skole. Kalendar aktivit sa aktualizuje v kazdom Skolskom roku k 1.9.

Priloha ¢.2_Kalenddr aktivit pre dany skolsky rok.

Zaujmové aktivity:
Skola ponuka kruzky pre Ziakov zamerané na rozvoj klG¢ovych kompetencii
e v oblasti cudzich jazykov
e v oblasti materinského jazyka
e matematickych a IKT zru€nosti
e ekonomickej a financ¢nej gramotnosti
e odbornych zru¢nosti
e Sportového rozvoja
Ponuka krizkov sa v kazdom skolskom roku aktualizuje podla zdujmu a potrieb Ziakov.

Sutaze:
- Sportové sutaze vyhlasené Ministerstvom skolstva SR a mestom Kosice,
- jazykové - zo slovenského jazyka a literatury, v anglickom jazyku a v nemeckom jazyku,
- biblicka olympiada,
- stredoskolskad odborna ¢innost,
- matematické sutaze — KLOKAN,
- Sportové sutaze,
- odborné sutaze - Mlady Gc¢tovnik Kosice,
- odborné sutaze zruénosti,
o barmanské
»  Gastrofestival Ostrava — Ceska republika
=  Eurocup PresSov
=  Saint Nicolaus Cup Bratislava
=  Stock Cup Zvolen
=  Coctail Cup Puchov
=  Cassovia Cup Kosice
= |mperator Cup Puchov
= Gastro Show Michalovce
» Juniorskad barmanska sutaz Novy Ji¢in — Ceska republika
o cukrarske a pekarske
- sutaZe v spracovani informacii na pocitaci a Uprava textu na pocitadi,
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- sutaZ o najputavejsi plagat na tému ,,Drogy NIE!“ v rdmci prevencie a boja proti drogam.
Exkurzie:

- hotelové a gastronomické prevadzky,

- exkurzie po tatranskych hoteloch,

- dejepisné exkurzie.

Odborné kurzy:

- Barmansky,

- Someliersky,

- Carvingovy,

Baristicky.
Spolocenské a kulturne podujatia:
navsteva divadelného a filmového predstavenia,

- Imatrikulacia,

- Den otvorenych dveri pre Ziakov zakladnych $kol,

- Den zdravej vyzivy.

Prezentacné akcie:

- Cinnost Skoly v oblasti spolocenského a kultirneho Zivota je velmi bohata a pestra nielen pri
aktivitdch suvisiacich s ¢innostou $koly, ale aj v mimogkolskej oblasti. Ziaci svoje odborné
vedomosti a zru€nosti prezentuju na mnohych propagacnych akcidch, ktoré organizuju
gastronomické zariadenia, sukromni podnikatelia a velké obchodné retazce. Tychto aktivit sa
zGcCastnuju  ucCitelia odbornych predmetov a majstri odborného vycviku vo funkcii
pedagogického dozoru. Samostatnost, hizevnatost a pracovitost nasich Ziakov je ocenena tak
zo strany Skoly, ako aj zo strany zamestnavatelov,

- vramci ochrany Zivotného prostredia sa Ziaci zapajaju do akcie ,Separovany odpad” pri
triedeni odpadu,

- v ramci pomoci sa tie? zapajaju do akcii, ako napr. Studentska kvapka krvi, finanéna zbierka pre
detské domovy, pre Utulok zvierat v Kosiciach, pre Uniu nevidiacich — akcia ,Biela ceruzka®,
pre prevenciu a lieCbu rakoviny — akcia ,,Deni narcisov”,

- vramcisvojej odbornosti sa Ziaci zu¢astiuju roznych propagacnych akcii, ako napr. prezentacia
na Dni otvorenych dveri pre Ziakov zakladnych $kol, Den zdravej vyzivy, Mosty bez bariér —
Pribenik, Spravna volba povolania — organizované KSK, Pro Educo, Medzindrodna sutaz
degustacie vin vo Vinickach.

Medialna propagacia:
- prezentdcia Skoly v partnerskych skolach,
- prispevky do tlace — Korzar, Novy cas, Casopis Gastro, ¢asopis Horeca,
- medializaciav TV - STV, TV JOJ, TV Markiza,
- aktualizacia www stranky,
- SITA,
- Dni otvorenych dveri.
Besedy a pracovné stretnutia:
- Spolocenské spravanie a vystupovanie obsluhujucich (zamestnavatelia),
- Seminare o servirovani,
- Ako sa spravne ucit (vychovny poradca),
- Sikana (psycholég z Pedagogicko-psychologickej poradne),
- Ako proti drogdm — moje skusenosti s drogou (vychovny poradca),
- Vplyv fajc¢enia a alkoholu na organizmus,
- Zdrava vyZiva,
- Ako na vysoku skolu?

Vsetky aktivity sa budd realizovat s pedagogickymi zamestnancami Skoly, Ziakmi a socidlnymi
partnermi. Aktivity su urcené Ziakom, ucitelom, zamestnavatelom a Sirokej verejnosti.
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3.5 Charakteristika pedagogického zboru

Vedenie skoly je patclenné - riaditel Skoly, zastupca riaditela pre Studijné odbory, zastupca
riaditela pre u¢ebné odbory, odborné predmety a nadstavbové Studium, jeden hlavny majster, veduca
ekonomicko-technickych  ¢innosti. Vychovno-vzdelavaci proces zabezpecuje kvalifikovany
pedagogicky zbor. Pocet pedagogickych zamestnancov dlhodobo pdsobiacich na skole sa pohybuje v
rozmedzi 40 -50, vratane majstrov odborného vycviku.

Vietci ucitelia a MOV spifiaju poZiadavky na odbornu a pedagogicki spdsobilost. Vychovna
poradkyrna ma okrem odbornej a pedagogickej sposobilosti aj zakonom predpisané vzdelanie v oblasti
vychovného a kariérneho poradenstva. Mimoskolské aktivity realizuji a zabezpecCuju okrem
pedagogickych zamestnancov $koly aj externy zamestnanec ¢len barmanskej asociacie.

Na skole pracuju predmetové komisie, ktoré sa aktivne podielaji na plneni uloh Skoly.

Predmetové komisie:

PK SIL a spoloc¢enskovednych predmetov

PK prirodovednych predmetov a telesnej a Sportovej vychovy
PK cudzich jazykov

PK ekonomickych predmetov

PK odbornych predmetov, odbornej praxe a odborného vycviku

Uk wnNR

Priloha ¢.3_ZloZenie jednotlivych PK

Okrem predmetovych komisii pracuju v oblasti vychovy aj koordinatori protidrogovej prevencie,
environmentalnej vychovy, finanénej gramotnosti, lfudskych prav, pre cinnost Studentskej rady, pre
organizovanie kultdrnych a spolocenskych podujati, pre podporu zdravia a zdravy Zivotny Styl, koordinator
triednych ucitelov, pedagogickej dokumentacie, a ASC agendy. Vychovna poradkyna sa vo vyhradenom case
venuje Ziakom v oblasti vychovy, problémového spravania, pracuje so zdravotne znevyhodnenymi Ziakmi,
s triednymi ucitelmi a rodi¢mi pri rieseni problémov. Kariérna poradkyna koordinuje kariérne poradenstvo,
poskytuje Ziakom informacie o moznosti dalieho $tudia. Skolskd psychologi¢ka na 50% Uvézok je ndpomocna
VP a KP v sulade s jej pracovnou napliiou.

Vietci ucitelia splfiaju kvalifikaéné poziadavky na odbornt pedagogicki spdsobilost. Pedagogicki
zamestnanci si neustale zvysSuju kvalifikaciu, zapajaju sa do aktivit organizovanych metodickymi
centrami a inymi vzdelavacimi institdciami.

3.6 Dalsie vzdelavanie pedagogickych zamestnancov skoly
Manazment $koly povaZuje za prioritnu Ulohu zabezpecit:

- uvadzanie zacinajucich ucitelov do praxe — adaptacné vzdelavanie,

- priprava pedagogickych zamestnancov na zvySovanie si svojich kompetencii, schopnosti efektivne
pracovat s informacno-komunikaénymi technolégiami,

- priprava pedagogickych zamestnancov na tvorbu Skolského vzdelavacieho programu,

- motivovanie pedagogickych zamestnancov pre neustdle sebavzdeldvanie, zdokonalovanie
profesijnej spésobilosti,

- kontinualne vzdeldvanie pedagogickych zamestnancov,

- zdokonalovanie osobnostnych vlastnosti pedagogickych zamestnancov, sposobilosti pre tvorbu
efektivnych vztahov, riesenie konfliktov, komunikaciu,

- sprostredkovanie pedagogickym pracovnikom najnovSie poznatky z metodiky vyucovania
jednotlivych predmetov, pedagogiky, psycholégie a odboru,

- priprava pedagogickych zamestnancov na vykon triedneho ucitela, predsedu predmetovej komisie,
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- priprava pedagogickych zamestnancov pre vykon ¢innosti nevyhnutnych pre rozvoj Skolského
systému, napr. tvorba Skolského vzdeldvacieho programu, tvorba $tandardov, tvorba pedagogickej
dokumentdcie,

- priprava pedagogickych zamestnancov pre pracu s modernymi materialnymi prostriedkami:
videotechnika, vypoctova technika, multimédia,

- zhromaZdovanie arozSirovanie progresivnych skusenosti z pedagogickej ariadiacej praxe,
podnecovat a rozvijat tvorivost,

- priprava pedagogickych zamestnancov na ziskanie prvej a druhej atestdcie.

Plan kontinualneho vzdelavania pre dany skolsky rok sa pravidelne aktualizuje, je vypracovany na

zaklade podkladov legislativy, zahrnutej v nasledujucich dokumentoch:

Zakon ¢. 138/2019 Z.z. o pedagogickych a odbornych zamestnancov a o zmene a doplneni niektorych

zakonov.

3.7 Dlhodobé projekty
Projekty so zameranim na mobilitu Ziakov a pedagogickych zamestnancov skoly:

ERASMUS *
Nazov: ,Dobrou praxou k dobrej praci“
Termin: 1.6.2015-31.5.2016
Ciel tohto projektu:
4 zdokonalit v odbornej priprave
v' zdokonalit sa v jazykovej komunikéacii

Projekty so zameranim na modernizdciu vyucovacieho procesu, vzdelavanie PZ

Projekt ASFEU OP Vzdeldvanie s ndzvom ,,Moderna skola = tispeSny absolvent”.
ITMS KOD: 26110130641
Termin realizacie: februar 2014 - november 2015
Cielom tohto projektu je:
v inovovat obsah a metddy, skvalitnit vystupy vzdeldvania pre potreby trhu préce vo
vedomostnej spolo¢nosti
4 orientovat pripravu a dalsie vzdelavanie pedagogickych zamestnancov na ziskavanie a rozvoj
kompetencii potrebnych na premenu tradi¢nej Skoly na moderndu.
4 realizovat vzdelavanie pedagdgov s orientaciou na inovaciu vyucovacieho procesu
4 do projektu je zapojenych 37 ucitelov vSeobecno-vzdelavacich a odbornych predmetov, 5
majstrov odborného vycviku.
Nadndrodné projekty so spolutiéastou nasej skoly:
1. Narodny projekt organizovany UIPS — OP Informatizacia spolo¢nosti, Moderné
vzdeldvanie — digitdlne vzdelavanie pre vSeobecno—vzdeldvacie predmety s nazvom
»Elektronizacia vzdelavacieho systému regionalneho skolstva”
ITMS KOD: 26110130547
Termin realizdcie od 22.11.2013 do 30.9.2015.
Cielom projektu je vybudovanie a vytvorenie funkéného elektronického vzdeldvacieho systému a
uvedenie elektronickych sluzieb do prevadzky. Projektu sa zG¢astiuju materské koly, Z5, SS na celom
Uzemi SR, zatial's vynimkou Bratislavského samospravneho kraja.
2. Nérodny projekt organizovany NUCEM - OP Vzdeldvanie s ndzvom ,Zvysovanie kvality
vzdeldvania na zakladnych a strednych Skolach ”
ITMS kéd Projektu : 26140130030
Termin realizécie: od 12.3. 2013 do 30.11. 2015
Prinos pre $kolu:
v" Moderny spdsob testovania a odborné vyskolenie persondalu $koly
v" Podpora autoevalvacie $koly
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v' Zvy3enie prestize $koly

v Bezplatny pristup k rozsiahlej elektronickej databéze testov a uloh

3. Narodny projekt organizovany SIOV - OP Vzdelavanie s ndzvom ,Rozvoj stredného odborného

vzdeldvania ”
ITMS kéd projektu: 26110130548
Cielom projektu je zvySenie kvality odborného vzdeldvania a pripravy (OVP) na strednych odbornych
Skolach vo vybranych skupinach odborov a tiez celkové zvysenie kvality OVP vo vSetkych skupindch
odborov, ktoré su v kompetencii Statneho instititu odborného vzdelavania.

4. Narodny projekt organizovany - OP Vzdeldvanie s ndzvom ,ZvySenie kvalifikacie ucitelov

telesnej a Sportovej vychovy,,
Ciel projektu:

v' Zvy3enie kvalifikacie ucitelov telesnej a $portovej vychovy s dérazom na inovaciu spdsobu a

metdd vyucby na zakladnych a strednych skolach

v' Rozsirenie kvalifikacie uéitelov telesnej vychovy a telesnej a Sportovej vychovy bude zamerané

na zvySovanie odbornosti s cieflom kvalifikovanejsie viest telovychovny proces na Skolach a na
podporu zmien vo vyucbe telesnej vychovy na zakladnych a strednych skolach tak, aby vyucba
bola viac zazitkova a motivujlca pre sucasnu generaciu deti a mladeze.

5. Ndérodny projekt ,,Moderné vzdeldvanie pre vSeobecno-vzdeldvacie predmety,,

ITMS kdd projektu: 26110130547
Ciel projektu:

v Je obsahové prestavba vzdeldvania na zédkladnych a strednych $kolach s vyuZitim inovativnych

foriem a metdd vyucby.

v Jeinovécia obsahu a metdd vyulby, skvalitnenie vystupov vzdeldvania pre potreby trhu prace

vo vedomostnej spolo¢nosti.
Narodny projekt Moderné vzdelavanie — digitdlne vzdeldvanie pre vSeobecno-vzdeldvacie predmety je
spolufinancovany z prostriedkov Eurdpskej Unie. Spolu s Planétou vedomosti a dalSimi projektmi je
sucastou programu Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu SR DIGIPEDIA2020, ktory bol
spusteny za U¢elom modernizacie rezortu Skolstva v oblasti informatizacie a digitalizacie. Informacie o
tomto programe sa nachdadzaju na www.digipedia.sk.

6. Pilotny projekt Odborné vzdelavanie a priprava pre trh prace, realizuje SIOV v spolupraci

s Uradom vlady SR a Velvyslanectvom Svaj¢iarskej konfederécie.

7. Projekt ASFEU OP Vzdeldvanie s nazvom ,Prepojenie stredoskolského vzdelavania s praxou na
Hotelovej akadémii v Kosiciach” ITMS KOD: 312011AGY3 Termin realizacie: september 2020 - oktéber
2022
Cielom tohto projektu je:

- zabezpecit rozvoj Citatelskej, matematickej, IKT, prirodovednej a finanénej gramotnosti, jazykovych
zruénosti a zlepsit tak vysledky Ziakov a kvalitu vo vychovno-vzdeldvacom procese na Hotelovej
akadémii v KoSiciach

- zabezpecdit rozvoj Citatelskej, matematickej, IKT, prirodovednej a finan¢nej gramotnosti jazykovych
zrucnosti a zlepsit tak vysledky Ziakov a kvalitu prostrednictvom mimoskolskej ¢innosti na Hotelove;j
akadémii v KoSiciach

- vymeny skusenosti a best practice z vlastnej vyucovacej ¢innosti, vymena skusenosti pri vyuzivani
modernych vyucovacich postupov a metdd podporujucich inovacie vo vzdelani s rozvojom
medzipredmetovych vztahov

- realizovat vzdeldvanie pedagdgov s orientaciou na inovaciu vyucovacieho procesu

3.8 Medzinarodna spolupraca
Skola dlhodobo spolupracuje s podobnymi $kolami v Cesku, Madarsku, Franctizsku, Portugalsku
a Estonsku.
Cielom tejto spoluprace je:
- spoloénym projektom zabezpedit efektivny transfer poznatkov a skisenosti,
- posilnit a skvalitnit okrem jazykovej aj odbornu pripravu,
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- prezentovat vlastnu Skolu, mesto, krajinu,

- spozndavat inu kultdru, histériu a Zivotny Styl,

- nadvazovat kontakty v ramci kariérneho rastu,

- umoznit nasim ziakom absolvovat zahraniénu prax.

3.9 Spolupraca s rodi€mi, so socidlnymi partnermi a inymi subjektmi

Skola rozvija vietky formy spoluprace so socidlnymi partnermi a verejnostou. Zameriava sa na
komunikaciu so svojimi zdkaznikmi — ziakmi, ich rodiémi a zamestnavatelmi.

Spolupraca s rodi¢mi

Rodicia na stretnutiach su informovani o priebehu vzdeldvania Ziakov a to na triednych aktivoch
a konzultaciach s vyucujacimi. Maju moznost sledovat priebezné Studijné vysledky prostrednictvom
internetovej Ziackej knizky. Zaroven su rodicia informovani o aktivnom diani na skole, o pripravovanych
aktivitach prostrednictvom www stranky Skoly. Preto ciefom Skoly je komunikacia s rodi¢mi. Sme
otvoreni vSetkym pripomienkam a podnetom zo strany rodicov. Rodicia su aj ¢lenmi Rady Skoly a tak
budu otvorene spolupracovat na inovacii Skolského vzdelavacieho programu.

Hotelovd akadémia dlhoroc¢ne spolupracuje s Radou rodicov pri Hotelovej akadémii v KoSiciach
a s Radou skoly pri Hotelovej akadémii v KoSiciach. Hotelovd akadémia vyuziva navrhy Rady rodicov pri
HA aj Rady skoly pri HA na skvalitiovanie riadiacej aj vychovno-vzdelavacej prace. Prostrednictvom
tejto spoluprace sa rozvija efektivna spoluprdca nielen s rodiémi, orgdnmi Statnej spravy i Uzemnej
samospravy, ale aj so Sirokou verejnostou, ¢o prispieva k zvySovaniu kvality vyu¢ovacieho procesu
a praktickej pripravy Ziakov skoly.

Spolupraca so zamestnavatel'mi

Skola aktivne spolupracuje s kmefiovymi, ale aj zmluvnymi zamestnaneckymi organizaciami.
Spolupraca je zamerand na poskytovanie odborného vycviku, sprostredkovanie réznych zaujimavych
aktivit. Zastupcovia zamestndvatelov sa zucastnuju pravidelne na zasadaniach Rady skoly. Nasa Skola
aj nadalej planuje spolupracovat s uvedenymi subjektmi:

e Obcianske zdruZenie Rady rodic¢ov pri HA v KoSiciach

e Slovenskd barmanska asociacia

e Slovenska polhohospoddrska a potravinarska komora

e Slovenskd obchodnd a Zivnostenska komora

e Siov

e MPC PreSov a detaSované pracovisko v Kosiciach

e Rada Skoly pri HA v Kosiciach

e Ziacka rada pri HA v Kosiciach

e Zvaz cukrdrov a pekarov zdpadného a vychodného Slovenska

e Slovensky zvaz hotelov a restauracii Slovenska

e Regionalna a potravinova sprava
a taktiez so zmluvnymi zariadeniami, v ktorych nasi Ziaci vykondavaju priebeznd odbornu prax:
Zariadenia, s ktorymi ma podpisanu spolupracu

e« Hotel ROCA

e Hotel Maratén

e Restauracia Barborka

o Street Caffe &restaurant

e Restauracia Bowling Erika
e Kaviaren PAPA
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e ROSTO Steak house

e ReStauracia Stard Sypka
e ReStauracia PRIMI

e Hotel Marmont resort
e Nasajedalen

e Hotel Slameny Dom

Spolupraca s inymi partnermi

Nasa skola spolupracuje s Franclizskou alianciou, ktora zdruzuje frankofénnych obcanov ndsho
regidnu a ktorej cielom je Sirit francizsku kultdru a prispievat k skraslovaniu vyuéby francuzstiny na
Skolach. Spolupraca s Francuzskou alianciou prispieva velkou mierou k frankofénnej atmosfére na
nasej Skole.

3.10 Formy praktického vyucovania

Praktické vyucovanie je neoddelitelnou sucastou odborného vzdelavania a pripravy v strednych
odbornych skolach.

Formami praktického vyucovania v skupine odborov 29 Potravinarstvo su:

e stredné odborné vzdelanie - odborny vycvik a praktické cvic¢enia
e Uplné stredné odborné vzdelanie — odborna prax a praktické cvicenia
e Uplné odborné stredné vzdelanie — suvislé Stidium srozSirenym poctom hodin
praktického vyucovania — odborny vycvik a praktické cvicenia
e Uplné odborné stredné vzdelanie pre absolventov trojro¢nych a stvorro¢nych ucebnych
odborov — odborna prax a praktické cvicenia
3.11 Podmienky na zaistenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri vychove a vzdelavani

Vytvéranie podmienok bezpecnej a hygienickej prace je organickou sucastou celého
vyucovacieho procesu, osobitne odborného vycviku. Postupuje sa podla platnych predpisov,
nariadeni, vyhlaSok, noriem a pod. Priestory, v ktorych prebieha teoretické a praktické
vyuCovanie musia zodpovedat platnym pravnym predpisom, vyhlaskam, technickym
normdam a predpisom ES.

Skola zabezpecuje vietky technické a organizaéné opatrenia na elimindciu vietkych rizik
spojenych najma s odbornym vycvikom. Ucitelia, Ziaci a rodicia so podrobne s tymito rizikami
oboznameni. Rizika, ktoré sa nedaju eliminovat, su ¢iastoéne rieSené osobitnymi ochrannymi
prostriedkami, ktoré Ziaci dostavaju bezplatne na zaklade Smernice riaditela Skoly. Ich
pouzivanie sa dosledne kontroluje.

Skola ma spracovant Metodicku osnovu vstupného $kolenia bezpe¢nosti prace, dodrziavania
osobnej hygieny a protipoZiarnej ochrane pre Ziakov a ucitelfov. Ziaci su s predpismi
podrobne oboznameni a pouceni vidy v uvodnych hodinach jednotlivych predmetoch.
Obsahom skolenia su predpisy a normy pouzZivané v odbore, miesta, na ktorych su
umiestnené lekarnicky prvej pomoci, vybrané ustanovenia vyhlasky o evidencii Urazoch deti,
Ziakov astudentov, traumatologického planu, nariadenie vlddy o ochrane zdravia
zamestnancov pri praci, o bezpecnej prevadzke a pouZivani strojov, Zakonnika prace,
o pracach mladistvych, poskytovani prvej pomoci, o poZiarnom nebezpecenstve

Na odbornom vycviku sa Ziaci zoznamuju s ndvodmi na obsluhu jednotlivych strojov,
pristrojov a zariadeni a prevadzkovymi bezpecnostnymi predpismi.
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3.12 Poziadavky na bezpecnost a hygienu pri praci

Neoddelitelnou sucastou teoretického a praktického vyucovania je problematika
bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci.

Vychova k bezpecnosti a ochrane zdravia, hygiena prace aochrana pred poZiarom
vychadza po dobu studia z poZiadaviek platnych pravnych a ostatnych predpisov (zakonov,
nariadeni VIady SR, vyhlasok, technickych predpisov a slovenskych technickych noriem).
Tieto poziadavky musia Ziaci dodrziavat pri vykone konkrétnych cinnosti. Dopliuju sa
informdaciami o rizikdch moZného ohrozenia, ktorymi su vystaveni Ziaci pri vyucovani.
Zaroven su pouceni o opatreniach na ochranu pred posobenim napr. pri ru¢nej manipulacii
s bremenom, alebo pri mikroklimatickych podmienkach — napr. teplotna zataz organizmu.

Priestory pre vyucbu zodpovedaju poziadavkdm stanovenych v zdravotnickych
predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka, pouzivanie strojov a pristrojov).
Ziaci nacvik a precvicovanie ¢innosti vykonavaju v sulade s poziadavkami, ktoré upravuju
pracu pre mladistvych (zdkonnik prace) a v sulade s podmienkami, podla ktorych mézu
mladistvi vykonavat zakladné prace z dévodu pripravy na povolanie. Na zaciatku Skolského
roka su Ziaci oboznameni so zakladnymi podmienkami:

- dokladné obozndmenie Ziakov s predpismi BOZP, protipoZiarnymi predpismi
a technologickymi postupmi, ktoré potvrdzuju svojim podpisom v triednej knihe

- oboznameni s pouzivanim technického vybavenia, ktoré zodpoveda bezpecnostnym
a protipoziarnym predpisom

- oboznameni s pouzivanim ochrannych pracovnych prostriedkov podla platnych
predpisov.
Stanovenim dozoru je povereny vyucujuci praktického vyucovania.

Pri ndstupe Ziaka na Studium sa vyZaduje:

1. Pracovné oblecenie
- biele tricko
- biele nohavice
- biela zastera
- zdravotna obuv (nie vsuvky)
- biela ¢iapka alebo Satka
- prirucnik (2 kusy)

2. Zdravotny preukaz pre pracu s potravinami
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4 OSOBITOSTI A PODMIENKY VZDELAVANIA ZIAKOV SO SPECIALNYMI VYCHOVNO-
VZDELAVACIMI POTREBAMI

Nazov a adresa skoly Hotelové akadémia .
Juzna trieda 10, 040 01 Kosice

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kdéd a nazov studijného odboru 2982 L potravinarska vyroba

Zameranie odboru 02 pekarska a cukrarska vyroba

Stupen vzdelania Uplné stredné odborné vzdelanie

Urovei Slovenského kvalifikacného ramca SKKR 4

Urover Eurépskeho kvalifikaéného ramca EKR 4

Dizka $tudia 2 roky

Forma studia Dennd, nadstavbové studium

Vzdeldvanie Ziakov prebieha vsulade so Statnym vzdeldvacim programom a Zakonom
o vychove a vzdeldvani (Skolsky zakon), ktoré stanovuju zasadné pravidla vzdelavania a pripravy Ziakov
so Specialnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami. Pri formulovani poziadaviek na ich stidium sme
vychadzali z analyzy podmienok Skoly, analyzy potrieb a poZiadaviek trhu prace, analyzy povolania
a odbornych konzultacii so Specializovanymi zamestnancami, Pedagogicko — psychologickych poradni
a vSeobecného lekdra pre deti a dorast.

Cieflom integracnych snah vtomto odbore je podpora socializcie tychto Ziakov, ich lepsia
priprava pre beZny Zivot — obciansky a profesionalny. Platna legislativa oznacuje nazvom Ziaci so
Specialnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami Ziakov s mentalnym, zmyslovym alebo telesnym
postihnutim, zdravotne oslabenych alebo chorych, s narusenou komunikacnou schopnostou, so
Specifickymi poruchami uéenia alebo spravania sa, s autistickym syndrémom, s poruchami psychického
alebo socidlneho vyvinu, tieZ Ziakov pochdadzajucich zo socidlne znevyhodneného prostredia (rémske
etnikum, imigranti). Specifickou skupinou Ziakov so SVVP st Ziaci mimoriadne nadani.

V zmysle Eurépskej socidlnej charty skola vytvori podmienky pre uplatnenie prava Ziakov so
SVVP ich slobodnt volbu povolania, ktora zohladriuje ich predpoklady, zvy$kovy potencial, potreby
trhu prace, v neposlednom rade aj aplikaciu predpisov tykajucich sa bezpecnosti a ochrany zdravia pri
praci. Studium v $tudijnom odbore 2982 L 02 potravinarska vyroba vzhladom k svojim $pecifikdm
nemdze byt poskytnuté pre Ziakov s mentalnym, zmyslovym a telesnym postihnutim, ako aj Ziakom
s autistickym syndromom, s poruchami psychického a socidlneho vyvinu.

Vo vieobecnosti mozu byt prijati uchadzadi s dobrym zdravotnym stavom, neodporuica sa ziakom

s telesnym postihnutim. Uchadzaci nesmu trpiet predovsetkym:

e prognosticky zdvaznym ochorenim obmedzujicim funkcie hornych koncatin (porucha hrubej
a jemnej motoriky),

e prognosticky zavaznym ochorenim funkcie nosného a pohybového systému (ochorenia chrbtice,
ploché nohy, vybocenie kolien, stav po kongenitalnej luxacii bedier),

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

e prognosticky zavaznym ochorenim koZe hornych koncatin,

e prognosticky zdvainymi a nekompenzovanymi formami epilepsie a epileptickych syndrémov
a kolapsovych stavov vzhladom k predpokladanej obsluznej praci,

e psychickymi chorobami (alkoholizmus, toxikomania, nervové choroby),

e prognosticky zavaznymi ochoreniami oka, a sluchu,

e endokrinnymi ochoreniami a imunno-deficitnymi stavmi(rézne druhy alergie),
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e chronickymi chorobami pecene.

Pri rozpracovani jednotlivych individudlnych programov pre Ziakov so Specialnymi vychovno-
vzdeldvacimi potrebami treba zvaZit charakter $tudijného odboru:

e Absolvent Studijného odboru 2982 L 02 potravinarska vyroba je schopny samostatne vykonavat
odborné ¢innosti v réznych oblastiach potravinarskeho priemyslu, na Usekoch kontroly, hygieny a
sluzieb suvisiacich s vyZivou a potravinadrstvom. Bude pracovat ako potravinarsky technik,
technolég vo vyrobnych prevadzkach, kvalitar, laborant, kontrolér akosti v podnikoch,
prevadzkovych laboratdériach, v Statnej inSpekcii akosti, na Useku technického riadenia vyroby
alebo vo vysokokvalifikovanych robotnickych povolaniach v tychto vyrobach, alebo moéze
sukromne podnikat.

e Vykon pracv potravinarskej vyrobe je zvacsa fyzicky namahavy. Pri préci treba pocitat s hlu¢nostou,
s vysokymi teplotami, prasnostou, so zapachmi a vyparmi. Pracuje sa zvycajne na zmeny.

e Do Studijného odboru2982 L 02 potravinarska vyroba mézu byt prijati iba ti uchadzadi, ktori sa
podrobia vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve a preukdzu sa zdravotnym
preukazom. Uchadzaéi nesma byt bacilonosiémi. Vyzaduje sa dobry zdravotny stav, fyzicka
zdatnost uchadzacov. Zdravotnu spbsobilost uchadzacov posudi a pisomne potvrdi vieobecny
lekar pre deti a dorast, v pripade zmenenej pracovnej schopnosti aj posudkova komisia socidlneho
zabezpecenia.

e Nepripustné su poruchy pohyblivosti, ochorenia srdcovo-cievneho a respiracného systému,
alergické alebo chronické ochorenia koZe, zaZivacieho Ustrojenstva, zdvainé ochorenie
centradlneho nervstva, zachvatové stavy. V dosledku zvySeného rizika pri praci (praca so
strojmi, vysoké teploty) a dodrziavania BOZP, su potrebné dobré zmyslové organy pracovnikov.

Ziaci so $pecifickymi vyvojovymi poruchami uéenia (dyslexia, dysgrafia, dyskalkulia, dyortografia a
i.)

Pocet Ziakov so Specifickymi vyvojovymi poruchami uéenia je velmi vysoky, preto venujeme
tejto problematike primerant pozornost. Ide o Ziakov neohrozenych Skolskou nelspesnostou a
dalSimi rizikami wvzniku socidlno-patologickych javov, nakolko toto postihnutie je skryté. Vo
vSeobecnosti ide o Ziakov s priemernym nadanim (vyskytuju sa aj nadpriemerni jedinci — nadani Ziaci)
— intelektové prekazky v dalSom vzdeldvani na nasej Skole nie su. ZaleZi od individualneho pripadu, od
typu poruchy a Urovne jej kompenzdacie. Vzhladom na vysoké naroky Studijného odboru 2982 L
02 potravinarska vyroba na Studijné predpoklady Ziakov (matematickd zrucnost, Citanie
technologickych postupov, dokumentécie, schopnost ovladat cudzie jazyky na dobrej Grovni), treba
zvazit ich vhodnost pre Ziakov s dyslexiou, dysgrafiou a dyskalkiliou (je potrebné vychadzat
z aktualnych sprdv psycholédga a Specidlneho pedagdga).

Vhodnost $tudijného odboru 2982 L 02 potravinarska vyroba pre Ziakov so $pecifickymi
vyvojovymi poruchami uéenia treba konzultovat so skolskymi zariadeniami vychovného poradenstva a
prevencie. Nasi pedagdgovia su dobre informovani o moznostiach a prekazkach vo vzdeldvani Ziakov
so Specifickymi vyvojovymi poruchami ucenia, o individudlnych predpokladoch a potrebach
konkrétnych Ziakov. Volime vhodné metddy a formy vyucovania a hodnotenia vysledkov nasich
Ziakov(individualne tempo, nahradenie pisania dlhych textov testami, Specidlne formy skisania) ak je
to nutné v niektorych pripadoch aj kompenzacéné pomocky (pocitate — vyuzitie korektury textu,
farebné ¢itanie, grafické pocitacové programy). Uspedna integracia Ziakov so $pecifickymi vyvojovymi
poruchami ucenia, vedie k ziskaniu odbornej kvalifikacie, je predpokladom a podmienkou ich Uspednej
integracie do Zivota a na trhu prace.

Pri Studiu v odbore 2982 L 02 potravinarska vyroba treba brat do Uvahy jeho individuéalne
postihnutie, zalezi na individudlnom pripade, nakolko su Specifické vyvojové poruchy ucenia
kompenzované. Délezité je posudit stuper narusenia schopnosti Ziaka pochopit a aplikovat poznatky
profilovych odbornych predmetov spojenych s chapanim medzi - predmetovych vztahov, plosnou
a priestorovou predstavivostou, mechanickych vztahov, ale aj poctarskou zruénostou.
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Integracia Ziakov zo socidlne znevyhodneného prostredia
Tento vzdeldvaci program je otvoreny pre Ziakov zo SZP. Su to Ziaci, ktori spifiaju nasledujce kritéria:

1. zZiak pochadza z rodiny, ktorej sa poskytuje pomoc v hmotnej nidzi a prijem rodiny je najviac vo
vyske Zzivotného minima,

2. aspon jeden zakonny zastupca Ziaka (rodi¢) je dlhodobo nezamestnany,

3. najvysSie ukoncené vzdelanie rodicov je zdkladné, alebo aspon jeden z rodi¢ov nema ukoncené
zakladné vzdelanie,

4. vyucovaci jazyk skoly je iny, nez jazyk , ktorym hovori dieta doma.

Integracia tejto skupiny Ziakov v $tudijnom odbore 2982 L 02 potravinarska vyroba musi spifiat

nasledovné poziadavky:

4+ budu integrovani do beZnych tried aich vzdeldvanie a priprava budu individudlne sledované.
Vyuziju sa vSetky dostupné motivacné prostriedky na ich zapojenie sa do vzdelavacieho procesu,
bude im poskytované nevyhnutné doucovanie a individualna konzultacia,

4+ pravidelne budld navétevovat vychovnl poradkyfiu avmimoriadnych pripadoch budu
navstevovat aj Specializované odborné pracoviska,

4+ Skola bude intenzivne spolupracovat aj s ob&ianskym zdruzenim pre napr. rémsku komunitu,
odborom socidlnej starostlivosti VUC a UPSVaR (socialni zamestnanci — kuratori), v pripade Ziakov
zo socialne slabsich rodin, azylantov a pod. je mozné ziskat pre Ziakov rozne prispevky (Skolské
pomaocky, cestovné, ubytovanie, stravovanie)

4+ 3Skola bude intenzivne spolupracovat najmi srodiémi tak, Ze bude organizovat mesaéné
(neformalne)stretnutia triednych ucitelov, vychovnej poradkyne, Ziakov, rodicov a (pripadne)
zamestnavatelov, pocas ktorych budu Ziaci prezentovat svoje nazory a poziadavky, aby sa mohli
operativne riesit,

4+ 3kola v spolupréaci so zamestnavatelmi nielen v KoSickom regiéne, bude riesit ich zamestnanecké
prilezitosti,

+ vdetci Ziaci bez vynimky (aj beZni Ziaci) budd dodrZiavat $kolsky a internatny poriadok.

Integracia a vzdelavanie nadanych ziakov

Skola vytvara v stlade so svojim profilom aj podmienky pre rozvoj nadanych Ziakov. Vychova a
vzdeldvanie mimoriadne nadanych Ziakov patri vo vSeobecnosti za velmi efektivne a Ziaduce, a to tak
zo spolocenského, individualneho ludského hladiska, ako aj z hladiska ekonomického, navratnosti
investovaného ¢asu a financnych prostriedkov. Osobitne aj v odbore 2982 L 02 potravinarska vyroba
je ziaduce podchytit nadanych Ziakov a systematicky s nimi pracovat. Pritom nemusi ist len o podporu
mimoriadne intelektovo nadanych Ziakov, ale aj Ziakov nadanych manualne a prakticky, ktori vynikaju
svojimi vedomostami, zru¢nostami, zdujmom, kreativitou, vysledkami prace a zasllzia si vynimoc¢nu
pedagogicko-psychologicku starostlivost pri rozvijani svojho S$pecifického nadania. Pre mimoriadne
nadanych Ziakov sme pripravili tieto Upravy:

4 Ziaci budu integrovani do beZnych tried (nebudeme zriadovat osobitné triedy, nepokladdme to za
dobry vychovny moment),

4 v pripade mimoriadnych podmienok vytvorit individudlny uéebny plan a vzdeldvaci program, ktory
by Ziakom eventualne umoznil ukoncit studijny odbor aj v skratenom case ako je dany tymto
vzdeldvacim programom, IVVP sa vypracuje podla realnej situdcie (moznost absolvovania odboru
v skrdtenom case, pripravu na dalSie vzdeldvanie v nadvaznom Studijnom odbore, pripadne
priprava na podnikanie v relevantnej oblasti)

4+ umoiZni sa im $tudium vadsieho pottu volitelhych predmetov, ako aj dalsich cudzich jazykov,

+ podla potreby budld navstevovat vychovni poradkyfiu av mimoriadnych pripadoch budu
navstevovat aj Specializované odborné pracoviska,

+ pre vynimoéne $portovo nadanych Ziakov sa vypracuje individudlny plan $tudia s vymedzenim
konzultacnych hodin,
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4+ vo vyulbe tychto Ziakov budeme vyuZivat nad$tandardné vyudovacie metddy a postupy, budu
zapdjani do problémového a projektového vyucovania, umozini sa im praca na vlastnych
projektoch, vo vynimoénych pripadoch méze byt poskytnuté studium formou on-line,

4 vindividudlnych pldnoch sa mézu zaviest aj $pecidlne predmety 3tudia, pripadne kombindcia
viacerych obsahov predmetov,

4+ 3kola mdZe umoinit Ziakom aj aktivnu spoluprédcu s vysokou/vysokymi skolami. Pre tychto Ziakov
bude s tymito vzdelavacimi institiciami intenzivne spolupracovat,

4 Skola v spolupréaci so zamestnavatelmi bude riesit ich zamestnanecké prileZitosti, vietci Ziaci bez
vynimky (aj bezni Ziaci) budu dodrziavat skolsky a internatny poriadok.
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5 CHARAKTERISTIKA SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU V ODBORE 2978 L 02
POTRAVINARSKA VYROBA

Studijny odbor2982 L 02 potravinarska vyroba v skupine odborov 29 Potravindrstvo je
vzdeldvanie a vychova kvalifikovanych odbornikov pre jednotlivé odvetvia potravinarskeho priemyslu,
pre hodnotenie, kontrolu avyrobu potravin, pre oblast poradenstva, obchodu , podnikania,
spracovania a sluZieb suvisiacich s potravinarstvom.

Skolsky vzdelavaci program zahffia zakladné teoretické poznatky a ich aplikaciu v praktickych
¢innostiach. Umoznuje ziakom ziskat vyssiu odbornu kvalifikaciu v oblasti potravinarskej vyroby so
zameranim na pekdrsku a cukrarsku vyrobu. Prehlbuje a rozSiruje poznatky o technologickych
procesoch, ktorymi sa spracuvaju polnohospoddarske produkty v potravinarskej vyrobe. Ziaci si
upresnia arozsiria vedomosti a poznatky o metddach prevddzkovej a vystupnej kontroly. Ziskaju
poznatky o organizdcii ariadeni vyrobnych procesoch a pracovnych kolektivoch, o inovacii
potravinarskej vyroby a o zavddzani novych ekologickych technolégii.

Priprava v Skolskom vzdeldavacom programe v Studijnom odbore 2982 L 02 potravinarska
vyroba so zameranim na pekarsku a cukrarsku vyrobu zahfia vSeobecné vzdelavanie v oblastiach Jazyk
a komunikécia, Clovek a spolo¢nost, Clovek a priroda, Matematika a praca s informéaciami, Zdravie
a pohyb.

Odborné vzdelavanie - teoretické vzdeldvanie je zahrnuté v predmetoch ekonomika a
podnikanie, technolégia, biochémia, stroje a zariadenia, analytickd chémia, aplikovana informatika
s poc¢tom hodin tak, ako su uvedené v u¢ebnom plane. Sucastou odborného vzdeldvania je prakticka
priprava.

Predpokladom pre prijatie do Studijného odboru je Uspesné ukoncenie 3.alebo 4. rocnika
daného ucebného odboru, zdravotné poziadavky na uchadzaca a vysledky prijimacieho konania.
Konkretizacia kritérii na prijimacie skusky je stanovend kazdorocne.

VSeobecna zlozka vzdeldvania vychddza zo skladby vSeobecnovzdeldvacich predmetov
ucebného planu. Odbornd zlozka vychadza z odbornych predmetov a praktickej pripravy. Velky doraz
sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka, na formovanie osobnostnych a profesionalnych vlastnosti, postojov
a hodnotovej orientacie.

Privyucbovej stratégii uprednostiiuje Skolsky vzdeldvaci program tie vyucovacie metédy, ktoré
vedu k harmonizdcii teoretickej a praktickej pripravy tak pre profesiondlny Zivot ako aj pre Zivot
v spolo¢nosti a medzi fudmi. Vyucba je orientovand na uplatnenie autodidaktickych metdd
(samostatné ucenie a praca) hlavne pri rieSeni problémovych uloh, timovej praci a spolupraci.
Uplatiuju sa metddy dialogické a slovné formou ucelovo zameranej diskusie alebo brainstormingu,
ktoré naucia Ziakov komunikovat s druhymi fudmi na baze ludskej slusnosti a ohladuplnosti. Poskytuju
Ziakom priestor na vytvorenie si vlastného nazoru zaloZzeného na osobnom usudku. Vedu Ziakov
k odmietaniu populistickych praktik a extrémistickych nazorov. U¢ia ich chapat zloZitost medziludskych
vztahov a nevyhnutnost tolerancie. Metddy ¢innostne zameraného vyucovania (praktické prace) su
predovsetkym aplikacného a heuristického typu (Ziak poznava realny Zivot, vytvara si nazory na zaklade
vlastného pozorovania, objavovania), ktoré im pomahaju pri praktickom pozndvani redlneho sveta
a Zivota

Skola kladie pri priprave doraz na motiva¢né &initele - zaradovanie hier, sutaZi simulaénych a
stimulaénych metdd, rieSenie konfliktnych situdcii, verejné prezentdacie prac a vyrobkov a podobne.
Uplatiované metddy su konkretizované na urovni u¢ebnych osnov jednotlivych predmetov. Metodické
pristupy su priebeine vyhodnocované a modifikované podla potrieb na zdklade skusenosti
vyucujucich.

Teoretické vyucovanie je realizované v budove $koly — Hotelovej akadémie na Juznej triede 10
v Kosiciach. Prakticka priprava prebieha v Skolskych vyrobniach na Juznej triede 48 v KoSiciach.

Klac¢ové, vieobecné a odborné kompetencie su rozvijané priebezne a sposob ich realizicie je
konkretizovany v uéebnych osnovach jednotlivych predmetov.
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Skola bude rozvijat aj kompetencie vramci pracovného prostredia $koly, napr. schopnost
autonédmneho rozhodovania, komunikaéné zrucnosti, posiliovanie sebaistoty a sebavedomia,
schopnost riesit problémy a spravat sa zodpovedne.

5.1 Zakladné udaje o Studiu
Kdd a nazov studijného odboru: 2982 L 02 potravinarska vyroba

Dizka $tudia: 2 roky

Nadstavbové stadium pre absolventov 3 -ro¢nych a 4- ro¢nych

Forma Studia: N ,
ucebnych odborov

Poskytnuty stupen vzdelania: Uplné stredné odborné vzdelanie

Vyucovaci jazyk Statny jazyk — slovensky jazyk

Nevyhnutné vstupné poziadavky nal Absolvent 3 alebo 4-rocného odborného vzdeldvania
stadium: v pribuznom ucebnom odbore

Spbsob ukoncenia Studia: Maturitna skuska

Doklad o ziskanom stupni vzdelania: || Vysvedcenie o maturitnej skiske

Doklad o ziskanej kvalifikacii: Vysvedcenie o maturitnej skuske

Kvalifikovany pracovnik v potravindrstve a v suvisiacich
Moznosti pracovného uplatnenia||sluzbach, v prevadzkach a laboratdridch, ako majster,
absolventa: laborant, technicko-hospodarsky pracovnik v potravinarskom
priemysle, v distribucii a v predaji potravin

Pomaturitné $tadium. Studijné programy prvého alebo
Moznosti dalSieho Studia druhého vysokoskolského studia alebo dalSie vzdelavacie
programy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej zmenu.

5.2 Organizacia vyucby

Studijny odbor 2982 L 02 potravinarska vyroba integruje vieobecné aodborné vzdeldvanie
organizované v priestoroch skoly. Je vytvoreny na zaklade Statneho ramcového vzdelavacieho
programu pre nadstavbové studium v skupine studijnych odborov 29 Potravinarstvo.

Tyzdenny pocet vyucovacich hodin v 1. a 2. ro¢niku je 33 hodin.
Celkovy pocet tyZzdennych hodin:

e vSeobecné vzdeldvanie 27 /23+4/ za celé studium

e odborné vzdeldvanie 39 /23+16/ za celé studium.
V u¢ebnom plane je pouZitych 20 disponibilnych hodin:

e 4 hodin vSeobecné vzdeldvanie

e 16 hodin odborné vzdelavanie

Teoretické vyucovanie sa organizuje v priestoroch budovy Hotelovej akadémie, Juzna trieda 10.
Odborna prax sa organizuje na elokovanom pracovisku v odbornych dielfiach na Juznej triede 48.

5.3 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do s$tudijného odboru 2982 L 02 potravindrska vyroba mézu byt prijati uchadzaci, ktorych
zdravotnu spdsobilost na prihlaske potvrdil vSeobecny lekar. Uchadzac so zdravotnym znevyhodnenim
pripoji k prihlaske vyjadrenie vseobecného lekara o schopnosti Studovat zvoleny odbor vychovy a
vzdelavania.

Vietci uchadzadi sa musia podrobit vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve,
uchadzadi nesmu byt bacilonosi¢mi.
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Nazov a adresa skoly HOtEIOV.é akadémia .
Juzna trieda 10, 040 01 Kosice

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kdéd a nazov studijného odboru 2982 L potravinarska vyroba

Zameranie odboru 02 pekarska a cukrarska vyroba

Stupen vzdelania Uplné stredné odborné vzdelanie

Urovei Slovenského kvalifikacného ramca SKKR 4

Urover Eurépskeho kvalifikaéného ramca EKR 4

Dizka $tudia 2 roky

Forma studia Denna, nadstavbové studium

6 PROFIL ABSOLVENTA

Absolvent studijného odboru 2982 L 02 potravinadrska vyroba je vysoko kvalifikovany odborny
pracovnik zo Sirokym odbornym profilom, schopny samostatne vykonavat odborné cinnosti
v oblastiach potravindrskeho priemyslu, kontroly, hygieny, asluzieb sudvisiacich s vyzZivou
a potravindrstvom, pre ktoré je podmienkou Uplne stredné odborné vzdelanie, a to ako potravinarsky
technik, technolég vo vyrobnych prevadzkach, kvalitar, laborant, kontrolér akosti v podnikoch,
prevadzkovych laboratéridch v Statnej inSpekcii akosti, v sukromnych akreditovanych laboratériach,
v stravovacich zariadeniach, v obchodnych firmach v oblasti predaja a marketingu potravinarskych
vyrobkov a stredny technicko-hospoddarsky pracovnik v oblasti kontrolnych metdd technického
riadenia vyroby alebo vo vysokokvalifikovanych robotnickych povolaniach v tychto vyrobach, alebo
v sikromnom podnikani.

Pracovnik je schopny dalSieho odborného rastu, ma Siroky odborny profil, je dostatocne
adaptabilny aj v pribuznych odvetviach potravinarskej vyroby. Absolvent sa vie orientovat v principoch
technologickych operdacii, riadit technologické parametre a ovplyviiovat ich v priebehu vyrobného
procesu. Je schopny merat, skusat akontrolovat technologické, chemické, biologické
a mikrobiologické procesy. Absolvent ma vsetky predpoklady na to, aby po prislusnej praxi vedel
uskutoériovat senzorickl a laboratérnu analyzu, posudit vhodnost surovin a pridavnych latok,
planovat, organizovat a riadit technologicky proces. Vie uplatriovat a dodrZiavat zasady HACCP,
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, orientovat sa v zakladnych vztahoch svojho odvetvia vyroby.
Vie sa orientovat na trhu prace, aktivhe komunikovat, vyuzivat IKT.

Absolvent ma potrebné vSeobecné vzdelanie, znalost cudzich jazykov a Siroky odborny profil.

Je schopny uplatriovat moderné metddy technoldgie a Styl prace, logické myslenie, samostatnost,

zodpovednost a iniciativu. Je nakloneny a otvoreny novym trendom a metédam v danej profesii.

6.1 Klucové kompetencie

Zmena KlG¢ovych kompetencii podla Dodatku €. 11 k SVP pre odborné vzdelavanie a pripravu, skupinu
Studijnych a u¢ebnych odborov 29 Potravinarstvo, schvaleny Ministerstvom Skolstva, vedy, vyskumu a
$portu Slovenskej republiky dria 13. decembra 2021 pod ¢islom 2021/9630:43-A2220 s G¢innostou od
1. septembra 2022 zacinajuc prvym ro¢nikom.

V sulade s cielom stredného odborného vzdeldvania na Urovni ISCED 3A absolvent si vytvoril na
tejto Urovni zodpovedajlce schopnosti a Studijné predpoklady a ovlada nasledovné spdsobilosti:

V sulade s odporucanim rady z 22. maja 2018 o kltuc¢ovych kompetencidch pre celoZivotné vzdeldvanie
ma absolvent vys$Sieho odborného vzdeldvania v rdmci teoretického a praktického vyucovania
nadobudnut schopnost rozvijat tieto kli¢ové kompetencie v nasledujucich opisoch:

a) Gramotnost

je schopnost identifikovat, pochopit, tvorit a interpretovat koncepty, pocity, fakty a nazory Ustnou aj
pisomnou formou pomocou vizualnych, zvukovych a digitdlnych materialov v rozlicnych odboroch a
kontextoch. Zahffia schopnost efektivhe komunikovat a nadvazovat kontakty s ostatnymi.

To znamena3, Ze absolvent (sa) dokaze:
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- porozumiet akémukolvek pocutému vecnému textu, ktorého obsah, styl a jazyk su primerané jeho
osobnym a odbornym zaujmom;

- porozumiet obsahu a vyznamu vecného textu(vratane tabuliek, grafov, nakresov a schém), vyhladat
explicitne a implicitne vyjadrené informacie a spojit ich do ucelenej informacie;

- identifikovat v texte logické, ¢asové a pricinno-nasledné suvislosti;

- uplatnit zaklady kritického ¢itania, t. j. vie vnimat vacsinu problémov nastolenych textom a
identifikuje explicitné chyby a protirecenia, ktoré sa v texte nachadzaju;

- vyjadrit suvislé a logicky usporiadané Ustne prejavy s roznym ciefom pre Specifické publikum na témy,
ktoré su blizke jeho osobnym a odbornym zaujmom;

- sformulovat vlastny nazor a pomocou argumentov ho obhdjit;

- bez pripravy zacat, udrziavat a ukoncit komunikaciu na akukolvek jemu blizku vSeobecnd a odbornu
tému;

- aktivne zapojit do diskusie, svoj prejav formuluje zrozumitelne a pokojne;

dokaze sa pohotovo zorientovat v komunikaénej situdcii a jasne reagovat zrozumitelnou odpovedou
alebo otazkou;

- dodrziavat zdsady spolocenskej komunikacie, dokdZze komunikacnej situacii vhodne prisposobit
stratégiu, charakter a tdn komunikacie;

- vytvorit Strukturovany a kompozi¢ne zrozumitelny text, ktory mu je blizky témou alebo odbornostou;
- pri tvorbe textu uplatnit logické, ¢asové a pri¢inno-nasledné suvislosti textu a poziadavky slovosledu
v sulade s komunika¢nou situdaciou.

b) Viacjazyénost

je kompetencia, ktord vymedzuje schopnost pouzivat rozlicné jazyky na vhodnu a G¢innd komunikaciu
v primeranej $kale spoloc¢enskych a kultdrnych suvislosti. Ide o schopnosti sprostredkivat informacie
medzi réznymi jazykmi a médiami. Pokial je to vhodné, mdze zahfiiat zachovanie a dalsi rozvoj
kompetencii v materinskom jazyku, ako aj osvojenie si Uradného jazyka (jazykov) danej krajiny.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- pochopit hlavné body jasnej Standardnej re¢i o znamych veciach, s ktorymi sa pravidelne stretava vo
svojom Zivote. Rozumie zmyslu mnohych rozhlasovych alebo televiznych programov o aktualnych
udalostiach a témach osobného ¢i odborného zaujmu, ked' je prejav relativne pomaly a jasny;

- porozumiet textom, ktoré pozostavaju zo slovnej zasoby ¢asto pouzivanej v kazdodennom Zivote
alebo ktoré sa vztahuju na jeho pracu;

- zvladnut vacsinu situacii, ktoré sa mézu vyskytnat pocas cestovania v oblasti,

kde sa hovori danym cudzim jazykom. DokaZze nepripraveny vstupit do konverzacie na témy, ktoré su
zname, ktoré ho osobne zaujimaju, alebo ktoré sa tykaju osobného kazdodenného Zivota;

- spojit slovné spojenia jednoduchym spdsobom tak, aby opisal skisenosti a udalosti, vlastné sny,
nadeje a ambicie. Stru¢ne dokaze uviest dévody a vysvetlenia nazorov a planov, vyrozpravat pribeh
alebo zapletku knihy ¢i filmu a opisat vlastné reakcie;

- napisat jednoduchy suvisly text na témy, ktoré si mu zname alebo ho osobne zaujimaju, alebo
napriklad aj e-maily opisujuce jeho skisenosti a dojmy.

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

matematickd kompetencia je schopnost rozvijat a pouzivat matematické myslenie a porozumenie na
rieSenie roznych problémov v kazdodennych situdciach.

Kompetencia vo vede sa vztahuje na schopnost vysvetlit prirodné javy pomocou zakladnych vedomosti
a metodiky vratane pozorovania a experimentovania s cielom klast otazky a odvodit zavery podloZzené
dokazmi. Kompetencie v technoldgii a inZinierstve sa chdpu ako uplatfiovanie danych vedomosti a
metodiky ako odpovedi na vnimané ludské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede, v technoldgii a
inZinierstve zahffia porozumenie zmenam spOsobenym ludskou ¢innostou a zodpovednosti obcana
ako jednotlivca.

To znamena3, Ze absolvent (sa) dokaze:

- efektivne aplikovat matematické principy a postupy v ramci svojho odboru;
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- komunikovat v matematickom jazyku a pouzivat vhodné pomdcky vratane Statistickych udajov a
grafov;

- chapat vedu ako proces badania réznymi metédami vratane pozorovania a riadenych experimentov,
logicky a racionalne mysliet pri overovani hypotéz;

- aktivne zaujimat o etické otazky a podporu bezpecnosti a environmentéalnej udrzatelnosti, najma
pokial' ide o vedecko-technicky pokrok v suvislosti s jednotlivcom, rodinou, komunitou a celosvetovymi
otazkami.

d) Digitalna kompetencia

zahrfia sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitdlnych technoldgii na

vzdeldvanie, pracu a Ucast na diani v spoloc¢nosti, ako aj interakciu s digitalnymi technolégiami. Zahfiia
informaénd a datovd gramotnost, komunikaciu a spolupracu, medidlnu gramotnost, tvorbu
digitdlneho obsahu, bezpectnost, otazky suvisiace s dusevnym vlastnictvom, rieSenie problémov a
kritické myslenie.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- pouzivat digitalne technoldgie na podporu svojho aktivneho obcianstva a socidlneho zaclenenia,
spolupracu s ostatnymi a kreativnost pri dosahovani osobnych, socidlnych alebo obchodnych cielov s
uvedomenim si prilezitosti, obmedzeni, vplyvov a rizik, ktoré predstavuju;

- kriticky pristupovat k platnosti, spolahlivosti a vplyvu informacii a Gdajov dostupnych vdaka
digitdlnym prostriedkom a poznat pravne a etické zasady suUvisiace s pracou s digitalnymi
technoldgiami;

- chranit informacie, obsah, Udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat softvéry, zariadenia, umeld
inteligenciu alebo roboty a efektivne s nimi pracovat;

- chapat vseobecné zdsady, mechanizmy a logiku vyvijajdcich sa digitalnych technoldgii a poznat
zakladné funkcie a spo6soby poufZitia roznych zariadeni, softvérov a sieti.

e) Osobna a socialna kompetencia a schopnost uéit sa

je schopnost uvaZovat o vlastnej osobnosti, efektivne riadit ¢as a informacie, konstruktivne
spolupracovat s ostatnymi a riadit vlastné vzdeldvanie a kariéru.

Zahtna schopnost zvladnut zlozité situacie, udit sa, zachovat si fyzické aj dusevné zdravie a dbat o svoje
zdravie a viest Zivot zamerany na buducnost, byt empaticky a zvladat konflikty v inkluzivnom a
podporujucom prostredi.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- starat o svoj fyzicky a dusevny rozvoj, uvedomovat si dosledky nezdravého Zivotného Stylu a zavislosti;
- kriticky uvaZovat o svojich vlastnych predsudkoch a stereotypoch a o tom, ¢o sa za nimi skryva;

- preukazat istotu vo svoje schopnosti zvladnut vyzvy v Zivote;

- dosledne dodrZiavat svoje zavazky voci inym;

- pri praci podporovat druhych aj napriek rozdielnym nazorom;

- identifikovat zdroje uéenia sa, vybrat najspolahlivejsie zdroje informécii alebo uskutoénit zodpovedny
vyber z existujucich moznosti;

- dokaze poutzit explicitné a definovatelné kritéria, principy alebo hodnoty pri tvorbe Gsudkov.

f) Obcianska kompetencia

je schopnost konat ako zodpovedny obcan a v plnej miere sa zicastfiovat na obc¢ianskom a socidlnom
Zivote, a to opierajic sa o znalost socidlnych, hospodarskych, pravnych a politickych konceptov a
Struktur, ako aj o chapanie celosvetového vyvoja a udrzatelnhosti.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- reSpektovat ludi, ktori maju odliSné nazory v oblasti politiky a vierovyznania;

- vykonavat povinnosti aktivneho ob¢ana na miestnej, narodnej alebo globalnej drovni;

- porozumiet réznym spbsobom, akymi obéania mézu ovplyvriovat politiku;

- kriticky uvazovat o vplyve propagandy na Zivot jednotlivca, spoloénosti a vyvoj si€asného sveta;

- dokaze zhodnotit vplyv spolo¢nosti na svet prirody, napriklad z hladiska rastu a vyvoja populacie,
spotreby prirodnych zdrojov.

g) Kompetencia v oblasti kultirneho povedomia a prejavu
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zahffia chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vyjadruju a Siria v r6znych
kultirach a prostrednictvom réznych druhov umenia a inych kultdrnych foriem. Zahffa rozvoj a
vyjadrovanie vlastnych nazorov a schopnost identifikovat svoje miesto alebo Ulohu v spoloénosti
roznymi spdésobmi a v r6znych kontextoch.

To znamen3, Ze absolvent (sa) dokaze:

- vyhladavat moznosti spoznat iné kultdry s ciefom spoznat tradicie a iny pohlad na svet;

- zaujat otvoreny postoj a respekt k réznorodosti kultirneho prejavu, ako aj eticky a zodpovedny
pristup k intelektudlnemu a kultdrnemu vlastnictvu;

- poznat miestnu, narodnd, regiondlnu, eurdpsku a globalnu kultdru a jej prejavy vratane jazyka,
dediéstva a tradicii ¢i kultdrnych produktov a porozumiet tomu, ako sa tieto prejavy mozu navzajom
ovplyviiovat a ako m6zu ovplyvriovat nazory jednotlivca.

6.2 Odborné kompetencie
a) Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

- aplikovat zaklady vSseobecnej, anorganickej, organickej chémie a biochémie, fyzikdlnej a analytickej
chémie potravin,

- pouzivat chemické nazvoslovie, odborné chemické pojmy, zékladné chemické vypocty,

- vysvetlit fyzikalno-chemickd podstatu a principy zakladnych chemickych a biochemickych procesov,

- popisat zakladné metddy senzorickej a laboratérnej analyzy,

- vysvetlit zaklady potravinarskej bioldgie a mikrobiolégie,

- vymenovat acharakterizovat jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré si vyznamné
v potravinarstve,

- rozlisit a charakterizovat alimentarne nakazy,

- popisat vonkajsie vplyvy pésobiace na mikroorganizmy,

- aplikovat zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpecénosti prace, ochrany zdravia pri préci
a zasady poziarnej prevencie, zadsady ochrany a tvorby Zivotného prostredia,

- charakterizovat potraviny, poZzivatiny, pochutiny a napoje,

- popisat stavbu traviacich Ustrojov, ich funkciu, fyzioldgiu travenia a vstrebavania Zivin,

- charakterizovat zasady spravnej vyzZivy a negativne dosledky nespravneho stravovania,

- popisat suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouZivané pri vyrobe potravin,

- popisat principy technologickych procesov,

- hodnotit priebeh procesov vyroby, technologickych postupov a ekonomiky vyroby,

- realizovat technologické vypocty,

- vysvetlit funkcie najddlezitejsich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho priemyslu,

- popisat konstrukciu strojov a zaradeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho odvetvia aich
funkciu,

- charakterizovat technickd a technologickd dokumentaciu,

- definovat prislusné normy, predpisy,

- zvySovat svoju odbornost,

- vysvetlit zakladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto, fyzicka
a pravnicka osoba,

- charakterizovat zédkladné povinnosti zamestnavatela a zamestnanca po vzniku pracovného pomeru,

- vypracovat osobnu pripravu na prijimaci pohovor v slovenskom a cudzom jazyku,

- porovnat profesijnd ponuku na slovenskom i eurdpskom trhu prace a pruzne na fiu reagovat dals$im
vzdelavanim,

- popisat zakladné pravidla riadenia vlastnych financii,

- vysvetlit podstatu efektivneho vyuZivania finanénych informacii a finanénych sluzieb,

- stanovit si redlne finanéné ciele a plan na ich dosiahnutie,

- popisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii,
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- popisat zakladné pojmové znaky podnikania,

- vysvetlit hlavné principy pravnej Upravy podnikania v SR,

- vysvetlit pojmy Zivnost, Zivnostenské opravnenie, neopravnené podnikanie,

- navrhnut jednoduchy podnikatelsky zamer — obchodny a finanény plan malého podniku,
- charakterizovat spotrebitela a predavajuceho,

- popisat postup pri vybavovani reklamacie,

- vymenovat, ktoré $tatne organy a organizacie sa venuju ochrane spotrebitela,

- popisat prava a povinnosti spotrebitela a vymedzit ¢o zahffia ochrana spotrebitela.

b) PoZadované zrucnosti

Absolvent vie:

- aplikovat ziskané vedomosti pri priprave, priebehu a kontrole vyroby,

- navrhnut a organizovat postup vyroby v zavislosti od zamerania,

- kontrolovat a riadit technologicky proces,

- triedit vyrobky podla kvality, urcit cenovua kalkulaciu vyrobku,

- posudit dopad technologického procesu na Zivotné prostredie, eliminovat negativne vplyvy,

- ¢itat technicku a technologickd dokumenticiu,

- aplikovat principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho zamerania,

- podla navodu nastavovat a obsluhovat stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia podla
konkrétneho odvetvia vyroby,

- pracovat s prislusnymi surovinami, materialmi, pomdockami, nastrojmi a strojmi,

- pouzivat zakladné metddy potravinarskej analyzy,

- urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich priciny, vyvodzovat zavery, zabezpedit odstranenie chyb,

- aplikovat zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace, ekologické aspekty
jednotlivych vyrob podla zamerania, dodrziavat HACCP,

- dalej sa vzdeldvat arozsirovat si poznanie vsvojom odbore, byt dostatoéne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch,

- pracovat s cudzojazy¢nym odbornym textom, vyuzivat ho v praxi,

- vyuzivat IKT pri svojej praci,

- aplikovat zakladné ekonomické pojmy,

- vyuzivat pravne normy vo svojom odbore.

c) Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

- empatiou, toleranciou,

- vytrvalostou, flexibilitou,

- kreativitou, komunikativnostou,

- spolahlivostou, presnostou, sebadisciplinou,
- diskrétnostou a zodpovednostou,

- iniciativnostou, adaptabilnostou

- dobrymi medziludskymi vztahmi.
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7 RAMCOVY UCEBNY PLAN PRE 2-ROCNE NADSTAVBOVE STUDIJNE ODBORY:

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyZdennych vyucovacich
hodin vo vzdeldvacom programe **

Minimalny celkovy
pocet hodin za

za Studium studium
Vseobecné vzdelavanie 23 736
Odborné vzdelavanie 23 736
Disponibilné hodiny 20 640
CELKOM 66 2112

Kategdrie a nazvy vzdelavacich oblasti

Minimalny pocet tyZzdennych
vyucovacich hodin vo vzdelavacom

Minimalny celkovy
pocet hodin za

programe za studium Stidium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 23 736
Jazyk a komunikacia
- slovensky jazyk a literatura
- prvy cudzi jazyk 12 384
Clovek a spoloénost
- dejepis
- obcianska nduka 2 64
Clovek a priroda
- fyzika
- chémia
- bioldgia 1 32
Matematika a praca s informaciami
- matematika
- informatika 6 192
Zdravie a pohyb
- telesna a Sportova vychova 2 64
ODBORNE VZDELAVANIE 23 736
Teoretické vzdeldvanie 15 480
Prakticka priprava 8 256
Disponibilné hodiny 20 640
SPOLU 66 2112

Maturitna skuska

Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 2- ro¢né nadstavbové studijné odbory:

a) Rdmcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSseobecnym a odbornym vzdeldvanim
(teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych ucebnych planov skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budu
vzdeldvacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov vyucovacich predmetov alebo modulov.
Pocty vyucovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum.
V Skolskych vzdelavacich programoch sa rozsiruju podla potrieb odborov a zamerov skoly z

kapacity disponibilnych hodin.
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b) Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako
stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jednotlivych
vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individudlnym osobitostiam Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konec¢né vysledky zodpovedali profilu
absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka,
formy vychovy a vzdeldvania, podmienky prijimania, organizaéné podmienky na vychovu a
vzdeldvanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju
vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

c) Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je minimalne 33
hodin a maximalne 35 hodin, za celé studium minimalne 66 hodin, maximalne 70 hodin.
Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdriov, v 2. ro¢niku v
rozsahu 30 tyzdnov (do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov,
spresnenie poctu hodin za $tudium bude predmetom $kolskych u¢ebnych planov). Casova
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom rocniku na pripravu a
absolvovanie maturitnej skusky.

d) Trieda sa moze delit na skupiny podla potrieb odboru studia a podmienok skoly.

e) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimadlne 3 hodiny tyZdenne v kazdom rocniku.

f) Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, franctzsky, rusky, Spanielsky, taliansky.
Podla potreby a podmienok skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého cudzieho jazyka sa v
Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku.
Druhy cudzi jazyk sa mdze vyucovat ako volitelny predmet z ¢asovej dotacie disponibilnych
hodin minimalne v rozsahu 3 tyzdennych vyuéovacich hodin v 1. a 2. ro¢niku.

g) Sucastou vzdeldvacej oblasti , Clovek a spoloénost” su predmety dejepis a ob¢ianska nauka,
ktoré sa vyucuju podla ich ucelu v danom odbore studia.

h) Na cirkevnych $koldch moze byt sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a hodnoty” predmet
nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

i) Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia a bioldgia, ktoré
sa vyucuju podla ich uéelu vdanom odbore Studia.

j) Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety matematika a
informatika, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore studia. Vyu¢ba matematiky sa
realizuje s dotaciou minimalne 2 hodiny tyZzdenne v kazdom roc¢niku.

k) Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb” je predmet telesnd a Sportova vychova.
Predmet telesnd a Sportova vychova mozino v dennej forme Studia vyucovat aj v
popoludnajsich hodinach a spajat ju do viachodinovych celkov. V inych formach studia sa
predmet telesnd a $portova vychova nevyuduje. Skola moZe presunut vymedzenu &asovu
dotaciu pre telesnd vychovu do disponibilnych hodin a vyuZit ju na posilnenie tyZzdennych
vyucéovacich hodin pre tie predmety, ktoré povazuje vo vztahu k odboru studia za kltcové.

I) Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

m) Riaditel skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdeldvania a praktickej pripravy mozno
spajat do viachodinovych celkov.

n) Prakticka priprava sa realizuje podla vseobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre kvalitnu
realizdciu vzdeldvania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie poZzadovanych
praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvi¢eni (v laboratéridch, odbornych
ucebniach a pod.) a odbornej praxe v dielfiach Skoly alebo na pracoviskach organizacii alebo v
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cviénych firmach. Na praktickych cvi¢eniach a odbornej praxi sa mozu ziaci delit do skupin,
najma s ohladom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky podla
vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Najvyssi pocet Ziakov na jedného uditela sa riadi
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

o) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikdciu ucebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajsiu diferenciaciu Studia na strednej
Skole. O ich vyuzZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a
vzdeldvania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno
ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na
zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v ucebnom plane.
Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSseobecné a odborné vzdelavanie.
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8 UCEBNY PLAN

Ucebny plan pre 2—-roc¢ny nadstavbovy studijny odbor 2982 L 02 potravinarska vyroba platny od
1.9. 2020
pre I.N (Bobikova)

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Pocet tyZdennych Celkovy Pocet Pocet
vyucovacich hodin vo || pocet vyucovacic || vyucovacic
vzdelavacom hodin za h hodin h hodin
programe (aj | stadium 1.ro¢nik 2.ro¢nik
disponibilné) (4 disponibilné)

VSEOBECNE VZDELAVANIE 26+2 896 15 13
Jazyk a komunikacia 4 5
slovensky jazyk a literatura 17 544

cudzi jazyk - nemecky jazyk, anglicky 3+1 3+1
Clovek a spolo¢nost 2 64 2 0
obcianska nduka

Clovek a priroda 1 32 1 0
chémia

Matematika a praca s informdaciami 6 192 2 2
matematika 1 1
informatika

Zdravie a pohyb 2 64 1 1
telesnd a Sportovd vychova

Celkom + disponibilné 26+2 896 14+1 12+1
ODBORNE VZDELAVANIE 23+16 1248 19 20
Teoretické vzdelavanie - - - -
ekonomika a podnikanie 6 192 2+1 2+1
technoldgia 8 256 3+1 3+1
biochémia 4 128 1+1 2
stroje a zariadenia 1 32 0 0+1
analytickd chémia 2 64 1 0+1
aplikovand informatika 3 96 1+1 0+1
Prakticka priprava (odborna prax) 12 384 4+2 4+2
Konverzacia v cudzom jazyku 3 96 0+1 0+2
disponibilné 16 512 7 9
SPOLU 67 2144

Pocet hodin za tyzden pre triedu - - 34 33

Pocet hodin tyZzdenne s extra hodinami I 69 | 2208 | 34 | 35 |
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Pouzitych 18 disponibilnych hodin. Z toho:
e 2 hodiny vSeobecné vzdelavanie

e 16 hodin odborné vzdelavanie

Celkovy pocet tyzdennych hodin:
e vSeobecné vzdeldvanie 28/ 26+2/ za celé studium

e odborné vzdeldvanie 39 /23+16/ za celé Studium

spolu: 67/49+18/ za celé $tudium 2144 za celé $tadium

Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 2—- ro¢ny nadstavbovy studijny odbor 2982 L 02
potravindrska vyroba

a) Ramcovy ucebny pldan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdeldvanim
(teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimdlny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie
konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdeldvacich programov, v ktorych budu vzdeldvacie oblasti
rozpracované do uéebnych osnov vyucovacich predmetov alebo modulov. Poéty vyu€ovacich hodin pre
jednotlivé vzdeldvacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdeldvacich
programoch sa mozu rozsirit podla potrieb odborov a zdmerov $koly z kapacity disponibilnych hodin.
b) Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné skoly pre intaktnych ZzZiakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jednotlivych vzdeldvacich
oblastiach a kompetencie sa prisp6sobuju individudlnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho kone¢né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika
vychovy a vzdeldvania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdeldvanie, personalne, materidlno-
technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu
zdravotného znevyhodnenia.

c) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je minimalne 33 hodin
a maximalne 35 hodin, za celé studium minimalne 66 hodin, maximalne 70 hodin. Vyucba v Studijnych
odboroch sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdnov, v 2. ro¢niku v rozsahu 30 tyZzdriov (do
celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Stadium
bude predmetom gkolskych uéebnych planov). Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie
uciva a v poslednom roc¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

d) Trieda sa méze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok skoly.

e) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne 3
hodiny tyZzdenne v 1. ro¢niku a 4 hodiny tyZzdenne v 2. ro¢niku .

f)  Vyuduje sajeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, taliansky. Podla
potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych
odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk
sa modze vyucovat ako volitelny predmet z ¢asovej dotacie disponibilnych hodin minimélne v rozsahu 3
tyZdennych vyucovacich hodin v 1. a 4 hodiny v 2. ro¢niku.

g) Sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a spolo¢nost” je predmet dejepis a ob¢ianska nauka, ktoré
sa vyucuju podla ich Gcelu v danom odbore studia.

h) Na cirkevnych koldch moze byt sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a hodnoty” predmet
nabozZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

i)  Sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a priroda“ st predmety fyzika, chémia a bioldgia, ktoré sa
vyucuju podla ich ucelu v danom odbore.

j)  Sucastou vzdeldvacej oblasti Matematika a praca s informaciami si predmety matematika a
informatika, ktoré sa vyucuju podla ich Ucelu v danom odbore Studia. Vyucba matematiky sa v
Studijnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne 2 hodiny tyZzdenne v kazdom rocniku.

k) Sudcéastou vzdeldvacej oblasti ,,Zdravie a pohyb” je predmet telesna a Sportova vychova. Predmet
telesna a $portova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich hodinach a spajat do viachodinovych
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celkov. V inych formach $tudia sa predmet TSV nevyucuje. Skola moze presunut vymedzenu ¢asov
dotéaciu pre TSV do disponibilnych hodina a vyuzit ju na posilnenie tyzdennych vyucovacich hodin pre
tie predmety, ktoré povazuje vo vztahu k odboru za klicové.

I)  Hodnotenie a klasifikacia vyucCovacich predmetov sa riadi vSeobecne zdvaznymi pravnymi
predpismi.

m) Riaditel skoly po prerokovani s pedagogickou radou a na navrh predmetovych komisii rozhodne,
ktoré predmety v ramci teoretického vzdeldvania a praktickej pripravy mozno spajat do
viachodinovych celkov.

n) Prakticka priprava sa realizuje podla sucasne vseobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnd realizdciu vzdeldvania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie pozadovanych
praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvic¢eni (v laboratdridch, odbornych ucebniach a
pod.) a odbornej praxe v dielfiach Skoly alebo na pracoviskach organizacii alebo v cviénych firmach.. Na
praktickych cviceniach a odbornej praxi sa mozu Ziaci delit do skupin, najméa s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zdvaznych pravnych predpisov.
Pocet Ziakov na jedného ucitela/majstra odbornej vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

o) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v skolskom vzdeldvacom
programe a sUcasne na vnutornd a vonkajsSiu diferenciaciu Studia na strednej Skole. O ich vyuziti
rozhoduje vedenie skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdeldvania podla navrhu
predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vieobecné a odborné
vzdeldvanie.

p) Extra hodiny financované z projektu OP Ludské zdroje — Prepojenie stredoskolského vzdeldvania
s praxou na Hotelovej akadémii v KoSiciach.

Upravené podla Dodatku 5 SVP 29 potravinarstvo
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Ucebny plan pre 2—roc¢ny nadstavbovy studijny odbor 2982 L 02 potravinarska vyroba platny od

1.9. 2022
pre I.N (Soskova)

Skola

Hotelova akadémia, Juzna trieda 10, Kosice

N&zov SkVP

Potravinarska vyroba (nadstavbové stidium)

K4d a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Kod a nazov Studijného odboru

2982 L 02 potravinarska vyroba

Dizka $tudia 2 roky
Forma Studia dennd
Druh Skoly statna
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

. . Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku Disp. .
Vyucovacie predmety SvpP
1. 2. Spolu hod.

Vseobecno vzdeldvacie predmety 15 13 28 5 23
Jazyk a komunikacia 17 5 12
slovensky jazyk a literatura 4 5 9
cudzi jazyk (anglicky) 4 8
Clovek a spolo¢nost 2 0 2
obcianska nauka | 2 | - 2
Clovek a priroda 1 0 1
chémia | 1 | - 1
Matematika a praca s informaciami 6 0 6
matematika 2 4
informatika 1 2
Zdravie a pohyb 2 0 2
telesna a Sportova vychova 1 1 2
Odborné vzdelavanie 18 20 38 15 23
Teoretické vzdelavanie 11 12 23 9 15
ekonomika a podnikanie 3 3 6 2
technoldgia 4 4 8 2
biochémia 2 2 4 1
stroje a zariadenia - 1 1 1
analytickad chémia 1 1 2 1
aplikovana informatika 1 1 2 2
Prakticka priprava 7 8 15 7 8
odborna prax 6 6 12 4
Konverzécia v C 1 2 3 3
Volitelné predmety 0 1 1
Maturujem zo SJL - 0,5 0,5
Maturujem z ANJ - 0,5 0,5
Spolu 33 34 67 21 66
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Pouzitych 21 disponibilnych hodin. Z toho:
e 5hodin vieobecné vzdelavanie

e 16 hodin odborné vzdelavanie

Celkovy pocet tyzdennych hodin:
e vSeobecné vzdelavanie 28 za celé studium

e odborné vzdeldvanie 39 za celé studium

spolu: 67/46+21/ za celé stidium 2144 za celé $tadium

Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2—- rocny nadstavbovy studijny odbor 2982 L 02
potravindrska vyroba

a) Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdeldvanim
(teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie
konkrétnych uéebnych planov Skolskych vzdeldvacich programov, v ktorych budu vzdeldvacie oblasti
rozpracované do uc¢ebnych osnov vyucovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyucovacich hodin pre
jednotlivé vzdeldvacie oblasti predstavuji nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich
programoch sa mézu rozsirit podla potrieb odborov a zamerov 3koly z kapacity disponibilnych hodin.
b) Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdeldvania v jednotlivych vzdeldvacich
oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individudlnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho kone¢né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika
vychovy a vzdeldvania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdeldvania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdeldavanie, personalne, materidlno-
technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdeldvacie programy vypracované podla druhu
zdravotného znevyhodnenia.

c) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v skolskych vzdeldvacich programoch je minimalne 33 hodin
a maximalne 35 hodin, za celé studium minimdlne 66 hodin, maximalne 70 hodin. Vyucba v studijnych
odboroch sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdrov, v 2. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdriov (do
celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Stadium
bude predmetom $kolskych u€ebnych pldnov). Casovd rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie
uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skisky.

d) Trieda sa moze delit na skupiny podla potrieb odboru $tidia a podmienok skoly.

e) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotdciou minimalne 3
hodiny tyZzdenne v 1. ro¢niku a 4 hodiny tyZzdenne v 2. ro¢niku .

f)  Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuizsky, rusky, Spanielsky, taliansky. Podla
potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych
odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk
sa moze vyucovat ako volitelny predmet z ¢asovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3
tyzdennych vyucovacich hodin v 1. a 4 hodiny v 2. ro¢niku.

g) Sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a spoloénost” je predmet dejepis a obé&ianska nauka, ktoré
sa vyucuju podla ich Gcelu v danom odbore studia.

h) Na cirkevnych koldch moZe byt sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a hodnoty” predmet
nabozZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

i)  Sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia a bioldgia, ktoré sa
vyucuju podla ich uéelu v danom odbore.

j)  Sucastou vzdeldvacej oblasti Matematika a praca s informaciami s predmety matematika a
informatika, ktoré sa vyucuju podla ich uUcelu v danom odbore Studia. Vyucba matematiky sa v
Studijnych odboroch realizuje s dotdciou minimalne 2 hodiny tyZzdenne v kazdom rocniku.
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k) Sudcéastou vzdeldvacej oblasti ,,Zdravie a pohyb” je predmet telesna a Sportova vychova. Predmet
telesna a $portova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich hodinach a spajat do viachodinovych
celkov. V inych formach $tudia sa predmet TSV nevyucuje. Skola moze presunut vymedzenu €asov
dotéaciu pre TSV do disponibilnych hodina a vyuzit ju na posilnenie tyzdennych vyuéovacich hodin pre
tie predmety, ktoré povazuje vo vztahu k odboru za klicové.

I)  Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

m) Riaditel skoly po prerokovani s pedagogickou radou a na navrh predmetovych komisii rozhodne,
ktoré predmety v ramci teoretického vzdeldvania a praktickej pripravy mozno spajat do
viachodinovych celkov.

n) Praktickd priprava sa realizuje podla sicasne vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnd realizdciu vzdeldvania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie pozadovanych
praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvic¢eni (v laboratdériach, odbornych ucebniach a
pod.) a odbornej praxe v dielfiach Skoly alebo na pracoviskach organizacii alebo v cviénych firmach.. Na
praktickych cviceniach a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najméa s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky podla vSeobecne zdvaznych pravnych predpisov.
Pocet Ziakov na jedného ucitela/majstra odbornej vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

o) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v skolskom vzdeldvacom
programe a sucasne na vnutornu a vonkajsiu diferencidciu Studia na strednej Skole. O ich vyuziti
rozhoduje vedenie Skoly na zdklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdeldvania podla navrhu
predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vieobecné a odborné
vzdeldvanie.
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9 PRILOHY

Priloha 1a:
Studijné, u¢ebné a nadstavbové odbory. Pocet tried pre k. rok 2022/2023.

e 6323 K hotelova akadémia — 7 tried

e 6444 K &agnik, servirka — I1.KCS, I11.KCS, IV.KCS ( 1,5 tried)

e 6445 K kuchar — 11.KCS,, 11I.LKCS, IV.KCS ( 1,5 tried)

e 6445 K kuchar — 1.K (1 trieda)

e 2940 M 08 podnikanie v potravinarstve — IV.PP (1 trieda)

e 6405 K pracovnik marketingu — IIl.PM (1 trieda)

e 2977 7 H cukrér, kuchar — I.CPK, 11.CPK, I1I.CPK, IV.CPK (2 triedy)
e 2977 8 H cukrér, pekar— I.CPK, I1.CPK, 1Il.CPK, IV.CPK (2 triedy)
e 2982 L 02 potravinarska vyroba — I.N (1 trieda)

Spolu 18 tried

Priloha 1b:
Spolupraca s firmami, organizdciami a profesijnymi zvazmi ako aj vzdeldvacimi instittciami v ramci
koSického kraja a v ramci SR i CR. Zmluvni partneri $koly

e  KosSicky samospravny kraj
e Slovenskd Barmanska asocidcia
e Obcianske zdruzenie Rady rodic¢ov pri HA v KoSiciach

e Slovenskd barmanska asociacia

e Slovenska polhohospodarska a potravinarska komora

e Slovenskd obchodnd a Zivnostenska komora

e SOV

e MPC PreSov a detasované pracovisko v KoSiciach

e Rada skoly pri HA v KoSiciach

e Ziacka rada pri HA v Kogiciach

e Zvaz cukrdrov a pekarov zapadného a vychodného Slovenska
e Slovensky zvaz hotelov a restauracii Slovenska

e Regionalna a potravinova sprava

e Hotel ROCA, JuZna trieda 117, KoSice

e Butique Hotel Maratdn, Strojarenska 11/A,

e Restauracia Barborka, Rumunska 10, Kosice

e Jeddlen Vojvodska, Vojvodska 5, KoSice

e Street Caffe & restaurant, Hviezdoslavova 6, Kosice
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e Restauracia Bowling Erika

e Kaviaren PAPA, Kukucinova 2, Kosice

e ROSTO Steak house

Restaurdcia Stara Sypka

Restauracia PRIMI

NASA Jeddle a bufet

Karczma Mlyn

e Congress hotel Centrum,

e Gasthof LEVANDA Kovacska 408/4, Nizny Medzev
e Boutique Hotel Slavia, Hlavna 63, KoSice

e Hotel arestaurdcia Hotelik

e Penzidn Zlaty jelen, Bankov 5

Hotel Kosice, Moldavska 51. Kosice

Boutique Hotel Bristol, Orlia 3, KoSice.

Kozloviia — Hlavna 5, KoSice

Kaviaren letisko

e Restaurdcia a penzién U Namornika , KoSice - Saca
e Restauracia St. Lucia, TIP TOP

e Penzion Plaza, Dominikanske namestie

e ReStauracia Koliba , Za priekopou 1, KoSice - Myslava
e Restauracia Jaskyna, Hlavna 40, KoSice

e Hafner gasse, Hrnciarska 29 , KoSice

e Kaviaren Saint cafea, Hlavna 41, KoSice

e Food TO GO, Dominikanske namestie 5, KoSice
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