CHARAKTERISTIKA SkVP

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Zakladné udaje o Studiu

DiZzka $tadia: 4 roky

Forma vychovy a Denné Studium pre absolventov zakladnej Skoly
vzdelavania:

Poskytnuty stupen Stredné odborné vzdelanie

vzdelania:

Uroven SKKR/EKR: 3

Vyucdovaci jazyk: Slovensky jazyk

Nevyhnutné vstupné NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok prijimacieho

poziadavky na stadium:

konania

Sposob ukoncenia stadia:

Zaverecna skuska

Doklad o ziskanom stupni
vzdelania:

VysvedcCenie o zaverecnej skuiSke
Vyucny list

MozZnosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Odborne kvalifikovani pracovnici v priemyselnej vyrobe,
druzstevnych a sukromnych podnikoch, alebo samostatni
podnikatelia v potravinarskej vyrobe a v roznych suvisiacich
sluZbach.

Moznosti d’alSieho studia:

Vzdelavacie programy nadstavbového Stidia pre absolventov
4-ro¢nych ucebnych odborov. Specialne kurzy, ktoré umoznuju
rozSirit' odborna kvalifikaciu absolventov.

Organizacné formy Studia

Priprava v Skolskom vzdeldvacom programe cukrar kuchér, cukrarka kucharka zahfiia teoretické a praktické
vyuCovanie. Vyucba je organizovana v cykloch — strieda sa pét’ dni teoretického vyucovania a pat’ dni odborného

vycviku.

Zévere¢na skiska sa kond v stilade s platnymi predpismi a pedagogicko-organizaénymi pokynmi MS SR.

Dalsie organiza¢né podrobnosti tykajiice sa ticelovych kurzov a cviceni st sticast'ou u¢ebného plénu.

Organizacia vyucby a praxe

Teoretické vyucovanie je organizované v priestoroch $koly na ulici Jesenského ulici 4 a na M. R. Stefanika 8

v Krupine.




Praktické vyucCovanie je organizované formou odborného vycviku v priestoroch praktického vyucovania na Ulici
Osloboditel'ov a vo vysSich rocnikoch aj na pracoviskach zamestnavatel'ov. Praktické vyucovanie prebieha tiez
prostrednictvom vyu€ovania dalSich vyucovacich predmetov praktickej pripravy formou praktickych cviceni
v priestoroch Skoly. Tieto vyucovacie aktivity prebiehaji pod dozorom majstra odborného vycviku, inStruktora
OV resp. ucitelov odbornych predmetov. Ziaci si tak maji moZnost' vyskisat' svoje teoretické a praktické
zrucnosti pri vykondvani konkrétnych pracovnych ¢innosti.

Zdravotné a bezpeCnostné poziadavky

Uchadza¢ o studium musi splnit' poZiadavky zdravotnej spdsobilosti vo vztahu k prislusSnému Studijnému
odboru'.

Uchadzac so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k prihlaske na vzdelavanie vyjadrenie lekara so Specializaciou
vSeobecné lekarstvo o zdravotnej sposobilosti Studovat’ zvoleny odbor vzdelavania. K prihlaske na vzdelavanie
pripoji vyjadrenie zariadenia poradenstva a prevencie, ktoré obsahuje navrh podporného opatrenia, ak chce
uchédzac poZiadat’ o vykonanie prijimacej skisky podl'a upravenych podmienok?.

Do ucebného odboru cukréar kuchér, cukrarka kuchdrka mo6zu byt prijati uchadzaci po absolvovani zakladnej
skoly a spliiajii zdravotné kritéria pre pracu v potravinarstve. Podmienkou prijatia je potvrdenie o zdravotnej
sposobilosti od vSeobecného lekéara a absolvovanie vySetreni podl'a predpisov pre pracovnikov v potravinarstve.
Uchadzaci nesmu byt’ nosi¢mi infekénych ochoreni a musia byt’ bez zavaznych portch pohybového, nervového,
dychacieho, traviaceho, srdcovo-cievneho a vylucovacieho systému. Vyzaduje sa dobry zrak, sluch a jemna
motorika.

Priestory pre vyucbu zodpovedajui svojimi podmienkami poZiadavkam stanovenych v zdravotnickych predpisoch
(hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych zariadeni, bezpecna prevadzka, pouZivanie strojov,
pristrojov a pod.). Nacvik a precvi¢ovanie Cinnosti je v stulade s pozZiadavkami, ktoré upravuji pracu pre
mladistvych (napr. Zdkonnik prace) a v silade s podmienkami, podfa ktorych mézu mladistvi vykonavat
zakazané prace z dévodu pripravy na povolanie. Ziaci sii dokladne a preukézatelne oboznamovani s predpismi
o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, s hygienickymi predpismi, s technickymi predpismi a technickymi
normami, s predpisanymi  technologickymi  postupmi, s pravidlami bezpecnej obsluhy technickych
zariadeni, pouZivanim ochrannych prostriedkov a dodrZiavanie tychto predpisov. Zodpovedna kontrolovat
a vyZadovat’ dodrZiavanie tychto predpisov je osoba majstra OV. Praktické priprava sa vykonava pod priamym
dozorom majsteriek OV na vSetkych pracovnych miestach Ziakov tak, aby mohli pri ohrozeni zdravia Ziaka
bezprostredne zasiahnut. Ziaci maji zakazané vykonévat prace so zvySenym nebezpecenstvom.

Pri nastupe Ziaka na Studium sa vyZaduje:
e Pracovné oblecenie

1. Biele tricko 2 kusy

2. Biele nohavice 2 kusy

3. Biela zasterka 2 kusy

4. Satka alebo ¢iapka

5. Zdravotné topanky (nie vsuvky)

e Zdravotny preukaz pre pracu s potravinami

PROFIL ABSOLVENTA

1 § 6 ods. 5 zdkona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov (skolsky zdkon)

22 § 63 ods. 5 a ods. 6 zdkona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov (skolsky zdkon)



Charakteristika absolventa odboru

Ucebny odbor cukrar kuchar, cukrarka kucharka pripravuje absolventov na vykon samostatnych odbornych ¢innosti
v oblasti spolocného stravovania ako pracovnikov v reStauraciach, v hoteloch, v cukrariach, v pekarfiach, v
ostatnych zariadeniach spolo¢ného stravovania a aj ako Zivnostnikov.

Stucastou Studia je orientacia na ekologickil a ekonomickt vyrobu, s vyuzivanim informacnych a komunikacnych
technoldgii a aktivnej komunikacie. Naplfiou vzdelavania je priprava absolventov na vykon cinnosti spojenych

s predajom hotovych vyrobkov a jedal v sluzbach a aj v samostatnom podnikani.

Absolventi skupiny ucebného odboru 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka st kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom schopni samostatne vykondvat' odborné technické a technologické ¢innosti v sektore
potravinarstva.

Po ukonceni Stidia pozna absolvent suroviny, technolégiu a vyrobu pokrmov a cukrarskych vyrobkov podla
receptur, ovlada pracu na strojoch a zariadeniach pouZivanych v gastronémii, zasady stolovania. Vie posudit’ kvalitu
surovin a vyrobkov a jedal, pripravit vyrobky na skladovanie a expediciu, dodrzZiavat a uplatiovat zdsady HACCP,
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Absolvent je pripraveny na vykon cinnosti, ktoré su spojené s predajom
hotovych vyrobkov a jedal v sluzbach a aj v samostatnom podnikani.

Absolvent dokaze rieSit’ problémové tlohy, pracovat’ v skupine i samostatne. Je schopny prijimat’ zodpovednost za
vlastnd pracu a za pracu ostatnych.

Absolvent ovlada pracu spojent so samostatnou pripravou pokrmov (polievok, oméacok, mias, priloh, studenych
pokrmov a Salatov). Vie pripravit’ jedla podla receptir regionédlnej kuchyne — tradicné Skvarkové pagace, parance,
pirohy, podplamenniky a iné vyrobky a jedla medzinarodnej kuchyne. Pri vyrobe uplatiiuje gastronomické pravidla,
svoju tvorivost, fantaziu a estetické citenie. Je spdsobily samostatne vyrabat' a spracovavat tuhé cesta, jadrové
hmoty, listkové cesta, palené hmoty, vyrobky z medového cestd, vyrobky zo Sl'ahanych hmét, Specidlne druhy
vyrobkov, torty na rézne prileZitosti — roznych druhov a tvarov, Specidlne torty balené v cokoladde. Dokaze vyrabat
ozdoby z marcipanu, ¢okolady, glaziry, cokolddovej hmoty a pripravit’ Specialne dezerty. Ovlada pracu s ¢okoladou
a vyrobu praliniek. Vie podl'a urcenych technologickych postupov vyrabat’ sezénne vyrobky.

Vsetky cinnosti stvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskutociiuji v nadvdznosti na potreby potravinarskej
vyroby a gastronémie.




UCEBNY PLAN

2977 H cukrar kuchar

cukrarka kucharka
(zaCinajuc 1. rocnikom od 1. 9. 2025)

Poskytnuty stupern vzdelania:

stredné odborné vzdelanie
uroven SKKR 3 /EKR 3

DlZzka a forma vzdelavania:

4 roky, denné Stidium

Ciel'ové zlozky Poéet tyZzdennych vyuéovacich hodin vo || Celkovy poéet hodin za
vzdelavania vzdelivacom programe podl'a SVP stadium
Vseobecné vzdelavanie 22,5 720
Odborné 100,5 3216
Disponibilné hodiny 9 288
CELKOM 132 4224

Ciel'ové zlozky

Pocéet tyzdennych vyucovacich hodin vo

Celkovy pocet hodin za

vzdelavania vzdelavacom programe podl'a SkVP stadium
Vseobecné vzdelavanie 26 (22,5+3,5D) 832
Odborné vzdelavanie 107 (100,5+6,5D) 3424
CELKOM 133 4256

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin vo Celkovy
Kategodrie a nazvy vzdelavacich oblasti, vzdelavacom programe v ro¢niku pocet
vyucovacie predmety hodin za
1. 2. 3. 4. Spolu Stdidium
VSeobecné vzdelavanie 9/0,5D 6,5/0,5D | 6,5/2,5D 4 26/3,5D 832
Jazyk a komunikacia 3,5 3 4/1D 3 13,5/1D 432
o slovensky jazyk a literatura ¥ 1,5 1 1 1 4,5
e anglicky / nemecky / rusky jazyk 2 2 3/1D 2 91D
Clovek a hodnoty 1 1 32
e  eticka vychova / nabozenska 1 1
vychova?
Clovek a spoloénost’ 1 1 32
e obcianska nauka 1 1
Clovek a priroda 1 1 32
e chémia 1 1
Matematika a praca s informaciami 1 2 1/1D 4/1D 128
e  matematika 1 1 1/1D 3/1D
e informatika 9 1 1
Zdravie a pohyb 1,5/0,5D | 1,5/0,5D | 1,5/0,5D 1 5,5/1,5D 176
e telesna a $portova vychova 1,5/0,5D | 1,5/0,6D | 1,5/0,5D 1 5,5/1,5D
Odborné vzdelavanie 24 27 27/1,5D 29/5D || 107/6,5D 3424
Teoretické vyucovanie 7,5 8,5 9/1,5D 11,5/5 36,5/6,5 1168
e ekonomika a svet prace 1 1 1 1/1D 4
e technolégia kuchar 1,5 1,5 1,5 1,5 6
e technolbgia cukrar 2 2 2/1D 2/1D 8
e  suroviny 2 2 1 2/1D 7
e stroje a zariadenia 1 1 1 3
e stolovanie 1 1 2
e  hygiena potravin 1 1 2
e potraviny a vyZiva 1 1 2




potravinarska chémia 0,5/0,5D 1/1D 1,5

e spoloCenska komunikacia 1/1D 1
Praktické vyu€ovanie 16,5 18,5 18 17,5 70,5 2256
e odborné kreslenie a modelovanie ? 1,5 1 0,5 3
e odborny vycvik 15 17,5 17,5 17,5 67,5
SPOLU 33 33,5 33,5 33 133 4256
Uéelové kurzy / uéivo
Kurz pohybovych aktivit v prirode ° d:;’:in'
3dnipo6h
Kurz na ochranu zivota a zdravia alebo 5 dni
internatne
Ugelové cviéenia (ochrana Zivota 6hzarok(v | 6hzarok 6hzarok | 6hzarok
a zdravia) teréne) (v teréne) (v teréne) (v teréne)
Zaverecna skuska 3 dni

Poznamky k ué¢ebnému planu:

a)

b)

d)
e)

f)
8

h)

)

k)

Vyucba slovenského jazyka a literatiry sa v uCebnych odboroch realizuje s dotaciou minimélne v
rozsahu 1,5 vyucovacich hodin v 1 rocniku, miniméalne v rozsahu 1 vyucovacej hodiny v 2., 3. a 4.
rocniku.

Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, rusky, nemecky. Podl'a potreby a podmienok Skoly aj
d'alSie cudzie jazyky. Vyucba cudzieho jazyka sa v u¢ebnych odboroch realizuje minimaélne v rozsahu 2
tyZdennych vyucovacich hodin v 1.- 4. ro¢niku, spolu 8 vyucovacich hodin za Stadium.

Predmety etickd vychova/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu Ziakov v skupinach najviac 20
ziakov. Na vyucovanie predmetu eticka vychova alebo naboZenskd vychova mozno spéjat Ziakov
roznych tried toho istého ro¢nika a vytvérat' skupiny s najvysSim poc¢tom ziakov 20. Ak pocet Ziakov v
skupine klesne pod 12, mozno do skupin spéjat’ aj Ziakov z roznych ro¢nikov.

Vyucba informatiky sa realizuje v ramci vSeobecného vzdelavania.

Predmet telesnd a Sportova vychova mozno vyucovat' aj v popoludiajSich hodindch a spajat do
viachodinovych celkov. Pokial' Skola organizuje kurz pohybovych aktivit v prirode, mdZe sa pocet
hodin kurzu (plavecky kurz max. 20 hodin, lyZiarsky kurz, snoubordingovy kurz a ostatné kurzy inych
Sportov v prirode max. 30 hodin) zaratat do celkového poctu hodin telesnej a Sportovej vychovy v
danom roc¢niku uréenom ramcovym ucebnym pldnom.

Formou praktickych cviceni sa vyucuje predmet odborné kreslenie a modelovanie.

Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdeldvacich programoch je minimalne 33 hodin a
maximalne 35 hodin, za celé Stiidium minimdalne 132 hodin, maximdlne 140 hodin. Vyucba v ucebnych
odboroch sa realizuje v 1. az 3. ro€niku v rozsahu 33 tyZdiiov, v 4. rocniku v rozsahu 30 tyZdiiov (do
celkového poctu hodin za Stidium sa pocita priemer 32 tyZdiov, spresnenie poctu hodin za Stidium
bude predmetom 3kolskych ucebnych pléanov). Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie
uciva, na kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom
rocniku na absolvovanie zaverecnej skusky.

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.

Praktické vyucovanie sa realizuje podl'a vSeobecne zavédznych pravnych predpisov. Na praktickych
cviCeniach a odbornom vycviku sa m6zu Ziaci delit do skupin, najmd s ohl'adom na bezpecnost a
ochranu zdravia pri préci a na hygienické pozZiadavky podl'a vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.

Stcastou praktického vyuCovania v predmete odborny vycvik je obsah uciva kurzu senzorického
hodnotenia.

Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikdciu ucebného planu v Skolskom vzdeldavacom
programe a stucasne na vnuitorni a vonkajSiu diferencidciu Stddia na strednej Skole. O ich vyuZiti
rozhoduje vedenie Skoly na zdklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania podla navrhu
predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Disponibilné hodiny st spolo¢né pre




D)

vSeobecné a odborné vzdelavanie. Disponibilné hodiny boli pouZité nasledovne: cudzi jazyk 1h, MAT
1h, TSV 1,5 h, teoretické odborné vzdelavanie 6,5h.

Trieda sa mo6Ze delit’ na skupiny podl'a potrieb odboru stidia a podmienok Skoly.

Sticastou vychovy a vzdeldvania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a moZe sa organizovat aj
kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia mé4 samostatné tematické celky s
tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v
prirode, zdujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom ro¢niku Stidia a trva tri dni po
Sest’ hodin. Ucelové cvicenia st sticastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&uji sa v
1. a v 2. ro¢niku vo vyucovacom case v rozsahu 6 hodin v kaZdom polroku Skolského roka raz. Kurz
pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyZiarskeho kurzu, snoubordingového kurzu,
plaveckého kurzu, alebo kurzu inych Sportov v prirode.
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