Celozivotné vzdelavanie a rekvalifikaéné kurzy

Rekvalifikaéné kurzy — akreditované vzdelavacie programy

Centrum odborného vzdelavania pri Strednej odbornej Skole hotelovych sluzieb a obchodu vo
Zvolene, Jablonova 1351 poskytuje odborné vzdelavanie a odbornu pripravu v ramci

celozivotného vzdelavania podla poziadaviek fyzickych a pravnickych oséb.

Nazov Pocet | Cena Miesto Informacie a Poznamka
akreditovaného hodin v realizacie kontakty
programu EUR
/Cislo akreditacie
Kozmetik 450 1000,- Kozmeticky www.soshotel.sk 1. Moznost’ vykonat’
0201/2012/129/1 salén SARM skusku odbornej
skola@soshotel.sk | sposobilosti
0917 414 812
Kadernik 450 1000,- Kadernicky www.soshotel.sk 1. Moznost’ vykonat’
0201/2012/129/2 salén SARM skusku odbornej
skola@soshotel.sk | spdsobilosti
0917 414 812
Kuchar 500 1000,- Hotel www.soshotel.sk 1. Moznost’ vykonat’
0201/2012/129/3 Academic skusku odbornej
skola@soshotel.sk | spdsobilosti
0917 414 812
Cukrar 280 600,- Cukrarska www.soshotel.sk 1. Moznost’ vykonat’
0201/2013/16/1 vyrobia skusku odbornej
skola@soshotel.sk | spdsobilosti
0917 414 812
Casnik, servirka 500 1000,- Hotel www.soshotel.sk 1. Moznost’ vykonat’
0201/2012/129/4 Academic skusku odbornej
skola@soshotel.sk | spdsobilosti
0917 414 812

C. uétu na zaplatenie splatky alebo celého kurzu:

SK08 8180 0000 0070 0039 4101

Do spravy pre prijimatela napiste Vase priezvisko a odbor napr. ,.kurz cukrar®




Poziadavka na vstupné vzdelanie: minimalne ukonené stredné vzdelanie

Forma ukonéenia vzdelavacieho programu:
Zaverecnou skuskou /ZS/, ktora pozostava z:
pisomnej Casti,

praktickej Casti,

ustnej Casti.

Doklad o ukon¢eni vzdelavacieho programu:
Po uspesnom ukonceni 3 mesacného vzdelavacieho programu absolventi ziskaju
osvedcenie s celostatnou platnostou.

Skuska na overenie odbornej sposobilosti
Absolventi maju moznost hned po ukonéeni vzdelavania prihlasit sa na skusku odbornej
spdsobilosti. Po jej absolvovani si mbzete otvorit Zivnost.



Forma

denna, s moznostou diStanéného Studia

Charakteristika kurzu

KUCHAR

Absolvent/absolventka po ukonceni pripravy samostatne zvlada
prace spojené s pripravou pokrmov, pozna suroviny a technoldgiu
ich pripravy v zariadeniach spolo¢ného stravovania — pocas beZnej
prevadzky a pri slavnostnych prilezitostiach, pripravuje jedla aj podla
vlastnych receptir. Vie pripravit jednoduché jedla, mindtkové
pokrmy, Saldty a mucéniky. Pripravuje pracovisko, manipuluje so
zariadenim a pomockami a ovlada vSetky prace spojené s pripravou
pokrmov. Vie prijimat avybavovat objednavky. Uplatriuje zasady
hygieny, bezpe€nosti a ochrany zdravia pri prdci. Ovlada zasady
vedenia administrativy, pisat jedalne listky, oSetrovat a skladovat
potraviny. M3 vedomosti zo zdkladnych ekonomickych a pravnych
noriem nevyhnutnych pre vykon cinnosti v prevadzke spolo¢ného
stravovania.

Pocet hodin tedrie: 180
Pocet hodin praxe: 320

Poznamka

e nezamestnani zaujemcovia evidovani na UPSVaR mézu
tento kurz absolvovat BEZPLATNE (prostrednictvom
projektu RE-PAS) — informujte sa na UPSVaR
moznost zaplatenia poplatku za kurz na splatky

e Kku kurzu je potrebny zdravotny preukaz

Forma

denna, s moznostou distanéného Studia

Charakteristika kurzu

KOZMETIK

Absolvent/absolventka po ukoncéeni pripravy samostatne zvlada
zdkladné technologické postupy pri diagnostikovani kvality
aktudlneho stavu pokozky, typu pleti a prevedenie kozmetickych
tkonov: povrchové Cistenie, hibkové ¢istenie, pouZitie kozmetickych
pristrojov, uloZenie min. dvoch masiek, masaz tvare, krku, dekoltu,
Uprava a farbenie obodia, farbenie rias, depilacia (bud hornej alebo
dolnej konéatiny, chipkov nad hornou perou), li¢enie (veerné),
manikdra a lakovanie nechtov (ruky). Uplatiuje zasady hygieny,
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Ma teoretické vedomosti
z hygieny, anatémie, dermatoldgie a popisu technoldgie pracovnych
postupov kozmetike. Pozna pripravky kozmetiky, ich zloZenie, icinky
a aplikaciu, poskytuje poradensku sluzbu klientom, ovldda zdsady
vedenia administrativy a Uctovania v prevadzke, vie narabat
s registrac¢nou pokladriou a inkasovat.

Pocet hodin tedrie: 170
Pocet hodin praxe: 280

Poznamka

e nezamestnani zaujemcovia evidovani na UPSVaR mézu
tento kurz absolvovat BEZPLATNE (prostrednictvom
projektu RE-PAS) — informujte sa na UPSVaR
moznost zaplatenia poplatku za kurz na splatky

e ku kurzu je potrebny zdravotny preukaz




Forma

denna, s moznostou distanéného Studia

Charakteristika kurzu

Absolvent/absolventka po ukonceni pripravy samostatne zvlada
zakladné kadernicke ukony, ovlada technologické postupy pri:
vodovej onduldcii, onduldcii  Zelezom, strihani  vlasov
(charakteristické znaky technik strihania vlasov, preparacii vlasov,

KADERNIK odfarbeni vlasov, farbeni vlasov, farbeni obocia, ukladani masiek.
Uplatniuje zdsady hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.
Nadobudne  teoretické vedomosti zhygieny, anatémie,
dermatolégie  a popisu  technolégie pracovnych  postupov
v kadernictve. Pozna pripravky vlasovej kozmetiky, ich zloZenie,
ucinky a aplikdciu, poskytuje poradensku sluzbu klientom, ovlada
zdsady vedenia administrativy a U¢tovania v prevadzke, vie narabat
s registracnou pokladriou a inkasovat.
Pocet hodin tedrie: 170
Pocet hodin praxe: 280
Poznamka e nezamestnani zaujemcovia evidovani na UPSVaR mézu
tento kurz absolvovat BEZPLATNE (prostrednictvom
projektu RE-PAS) — informujte sa na UPSVaR
e moznost zaplatenia poplatku za kurz na splatky
e ku kurzu je potrebny zdravotny preukaz
Forma dennd, s mozZnostou diStanéného Studia

Charakteristika kurzu

CUKRAR

Absolvent/absolventka vzdelavacieho programu ovlada zasady
osobnej, prevadzkovej hygieny v cukrdrskej vyrobe. Pozna pouZivané
suroviny, ich technologické vlastnosti, ovlada zasady ich skladovania.
Je schopny/schopna zhotovovat cukrarske vyrobky. Ovlada zasady
pouzivania strojov a zariadeni pri vyrobe. Pozna zdsady skladovania
surovin, cukrdrskych vyrobkov.

Pocet hodin tedrie: 60
Pocet hodin praxe: 220

Poznamka

e nezamestnani zaujemcovia evidovani na UPSVaR mézu
tento kurz absolvovat BEZPLATNE (prostrednictvom
projektu RE-PAS) — informujte sa na UPSVaR
moznost zaplatenia poplatku za kurz na splatky

e ku kurzu je potrebny zdravotny preukaz




Forma

denna, s moznostou distanéného Studia

Charakteristika kurzu

CASNIK, SERVIRKA

Absolvent/absolventka po ukonéeni pripravy ma vedomosti zo zasad
stolovania, z pravidiel techniky jednoduchej obsluhy, z odbornej
terminolégie, zo zdkladnych poznatkov o potravinach a ndpojoch,
o technologickych postupoch pripravy teplych a studenych jedal,
mucnikov, teplych astudenych napojov azo zakladnych
ekonomickych a pravnych noriem nevyhnutnych pre vykon ¢innosti
v prevadzke spoloéného stravovania. Uplatiuje zasady hygieny,
bezpecnosti aochrany zdravia pri praci aprdcach spojenych
s technikou obsluhy. Vie pracovat sregistracnou pokladnicou
a vypoctovou technikou, Uétovat, robit vyuctovanie, zostavit jedalny
listok. Vie kultivovane a spolocensky komunikovat s hostami,
spolupracovnikmi. Absolvent/absolventka si méze vedomosti
a zrucénosti rozsirit stadiom dalSich odbornych modulov — zloZita
obsluha, barman, barista, someliér.

Pocet hodin tedrie: 120
Pocet hodin praxe: 380

Poznamka

e nezamestnani zaujemcovia evidovani na UPSVaR mézu
tento kurz absolvovat BEZPLATNE (prostrednictvom
projektu RE-PAS) — informujte sa na UPSVaR

o moznost zaplatenia poplatku za kurz na splatky
ku kurzu je potrebny zdravotny preukaz




