Nazov predmetu Odborny vycvik
Casovy rozsah vyucby 21 hodin tyzdenne, spolu 630 vyu€ovacich hodin
Rocnik treti
Koéd a nazov uc¢ebného odboru 6491 2 obchodna prevadzka
01 praca pri priprave jedal
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

1. Charakteristika predmetu

Vo vzdelavacej oblasti prakticka priprava, ktora je najdélezitejSou Castou pripravy na
povolanie, si Ziaci osvojuju zruénosti a praktické navyky potrebné pre vykon pracovnych &innosti. Ziaci
ziskavaju potrebné zru€nosti pre vykon buduceho povolania. Neoddelitelnou sucastou odbornej
pripravy je aj teoretické vyucovanie.

Ziak odborného ugilista ziska vedomosti, zrunosti a postoje na vykon suboru jednoduchych,
nenarocnych a lahko ovladatefnych metdd prace a pracovnych prostriedkov.

Ulohou je vypestovat v Ziakoch pracovné navyky na dodrziavanie zasad osobnej a pracovnej
hygieny, navyky na dodrziavanie hygienickych z&sad pri praci s potravinami, na hospodarne
vyuzivanie potravin , na Setrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzky a na vztah k svojmu
povolaniu.

Ziaci su vedeni k presnej a zodpovednej praci pri dodrziavani technologickych postupov pri
priprave pokrmov a napojov. So Ziakmi sa priebezne precvi€uje normovanie a pouzivanie receptur na
pripravu jedal.

V kazdom uvodnom tematickom celku sa ziaci oboznamia so zasadami bezpecnosti a ochrany
zdravia pri praci a s hygienickymi predpismi.

Obsah uliva sa zameriava na bezpecCnost prace, charakteristiku negativnych udalosti
(pracovny uraz, choroba z povolania ainé poskodenia zdravia z prace), povinnosti zamestnavatela
v oblasti BOZP. Ziaci sa u¢ia pravam a povinnostiam zamestnanca z hladiska BOZP.

V priebehu osvojenia kazdého tematického celku pri nacviku a upeviovani zru€nosti
a navykov sa musi vzdy zaclenit oboznamenie s bezpe€nostnymi predpismi a nariadeniami.

V tretom roéniku su tematické celky zamerané na pripravu studenej kuchyne, predjedal,
teplych napojov, zlozitych muénikov, cudzich kuchyr, pripravou na zavereéné skusky. Ziaci sa udia
vyuzivat progresivne spbsoby pripravy jedal, uia sa pripravovat zlozit¢é mucniky, cukrarenské
vyrobky a napoje. Oboznamuju sa s gastrondmiou cudzich kuchyn.

Odborny vycvik sa méze uskutoCnit len na pracoviskach, ktoré su vybavené podla uréeného
normativu a ktoré vyhovuju hygienickym a bezpecnostnym predpisom.

Ciel predmetu

Odborné uciliste je typ Skoly, ktorej vzdelavaci program poskytuje odbornu pripravu na
vykon nenarocnych pracovnych ¢innosti ziakov.

Cielom vychovy a vzdelavania je umoznit Zziakom rozvijanie manualnej zru€nosti, adekvatne
tvorivé schopnosti a aktualne poznatky potrebné na vykon povolania na trhu prace.

Naucit sa kultivovat' svoju osobnost, pracovat v kolektive a preberat na seba zodpovednost.

Ziaci su pripraveni k Giastognej samostatnej praci, manipulacii so zakladnym materidlom
a surovinami.

Naucia sa pouzivat bezné pracovné nastroje, stroje a zariadenia a ostatny inventar potrebny
k pracovnej Cinnosti, estetickej Upravy jedal, zasadach spravnej vyzivy, poznatky o gastronomickych
pravidlach a zasadach pri zostavovani jedalnych listkov, orientovat’ sa vo svete gastronémie.

Okruhy uciva su zvolené tak, aby umoznili ziakom prakticky vyuzivat zasady spravnej
vyrobnej a prevadzkovej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.

Aby Ziak vzdelavacieho programu spolahlivo preukazal vykon v tejto vzdelavacej oblasti musi
mat’ zvladnuté Specifické ciele a ovladat predpisany obsah uciva.



Odborny vycvik

Stratégia vyucovania

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

3. ro¢nik

Nazov tematického celku

Stratégia vyu€ovania ,odborny vycvik 3.roénik

Metody

Formy prace

Opakovanie ugiva 2.ro¢nika

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivnha — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou

Priprava pokrmov studenej
kuchyne

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca zZiakov
Praca s knihou

Priprav teplych a studenych
predjedal

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Priprava teplych a studenych
napojov

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Priprava zlozitych mucnikov

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristickda - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Priprava jedal cudzich kuchyn

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Opakovanie uciva a priprava na
zaverecné skusky

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
tloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou




Ucebné zdroje — Odborny vycvik 3.ro¢nik

Na podporu aktivaciu vyu€ovania a u€enia Ziakov sa vyuZiju nasledovné ucebné zdroje:

Nazov tematického Odborna literatura Didakticka Materialne Dalsie zdroje
celku technika vyucbové (internet,
prostriedky kniZnica, ...
Opakovanie ugiva '\K/"kuléjQﬂatgi::aél;ilnaTBaLagol\{éz Dataprojektor Ochranné Internet
X onrad Kendik, : Technolégia ) A
2.rocnika pre 1. rocnik SOU ucebny odbor Tabufa pomacky
kuchar- ¢asnik
Zakon NR SR €. 124/2006 Z.z.
0 bezpec¢nosti a ochrane zdravia pri
praci a o zmene a
oplneni niektorych zakonov
Zakon NR SR €. 282/2006 Z.z.
0 zdravotnej starostlivosti, sluzbach
suvisiacich s poskytovanim
zdravotnej starostlivosti a 0 zmene
a doplneni niektorych zakonov
v zneni neskor$ich predpisov
Zakon NR SR 314/2001 Z.z.
o ochrane pred poziarmi, vyhlaska
MV SR €. 121/2002 Z.z. o poZiarnej
prevencii na Useku OPP
Mikula$ Matejka, Irena Balagova, Ochranné Internet
iy Konrad Kendik, SPN: Technoldgia ’ ~
Uprava POkrmOV pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor Tabula pomocky_
studenej kuchyne kuchar- ¢asnikaPotravinovy kodex VybaV(?n'e
1.a2. diel pracoviska
Jozef Kerekréty: HACCP odborného
Mikula$ Matejka, Irena Balagova, sovik
Konrad Kendik, SPN: Technoldgia VyCviku
pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor
kuchar- ¢asnik
Mikula$ Matejka, Irena Balogova, Tabula Vybavenie Internet
Priprava studenych Konrad Kendik, SPN: Technoldgia pracoviska
, LT, pre 1. roénik SOU uéebny odbor .
a teplych predjedal kuchar- &asnik odborného
Eduard Brhlik, Juraj Romariuk: vycviku
Technoldgia pre 2. a 3. ro¢nik SOU Surovin
ucebny odbor kuchar- ¢asnik y
Normy a receptury Skolského
stravovaniaa
Mikula$ Matejka, Irena Balagova, Vybavenie Internet
Uprava mugnikov Konrad Kendik, SPN: Technolégia || T 15 pracoviska
pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor N
kuchar- gadnik odborného
Eduard Brhlik, Juraj Romariuk: vycviku
Technoldgia pre 2. a 3. ro¢nik SOU Surovin
ucebny odbor kuchar- ¢asnik y
Mgr. Alena Huc¢ikova :Technoldgia
pripravy pokrmov Alfa plus 1995
Uprava jedal cudzich Ksnlré:(d r:<endl'k: Nové receptiry Tabula Tlaciva Internet
i~ i & Skolského stravovania It ;
kuchyn a diétnych Konrad Kendik: Receptiry Plsame_ potreby
pokrmov studenych pokrmov Pracovisko OV
Opakovanie uciva, Eduard Brhlik, Juraj Romariuk: Tabula Vybavenie Internet
priprava na Technoldgia pre 2. a 3. roénik SOU pracoviska
, . . - ucebny odbor kuchar- ¢asnik N
zaverecné skusky Konrad Kendik: Nové receptiry odborného
a technologia pokrmov vycviku
v hotelovych, restauracnych Suroviny

a pohostinskych zariadeniach
,Skolské normy, kucharske knihy,
Gastro ¢asopisy.




ROZPIS UCIVA PREDMETU: Odborny vycvik 3. ro¢nik

21 hodin tyZdenne, spolu 630 vyucovacich hodin

(30 tyzdiiov)
Nazov tematického Hodiny Medzi predmetové Ocakavané Kritéria hodnotenia | Metody hodnotenia | Prostriedky
celku vztahy vzdelavacie vystupy vzdelavacich hodnotenia
Témy vystupov
1.0PAK(?VANIE UCIVA 140
2.ROCNIKA Ziak ma: Ziak vie :
Bezpeénost’ a ochrana 14 Technologia 2..ro¢nik Poznat’ bezpecnost’ Ovlada a dodrziava Ustne individudlne a Ustne odpovede
dravia ori bréci. zdsad a ochranu zdravia pri praci, | bezpecnostné predpisy, frontalne skiSanie
zdravia pri pracl, zasady zasady hygieny pri praci zasady hygieny pri praci
hygieny pri praci Didakticky test
Hovédzie miso, rozdelenie Technologia 2.ro¢nik C}}arakterlzoygt hovgdzrle Vl..e charakterlrz‘ovat hpv: Ustne individualne a Ustne
oo S maso, poznat jednotlivé maéso, rozozna jednotlivé . .
a pouzitie jednotlivych Casti, . e . Sasti h N Ind Sasti h e lad frontalne sktisanie
tepelné tipravy hoviidzicho Potraviny a vyziva 2.ro¢nik ¢asti hov. mésa, tepelné Casti hov.mésa, ovlada Odpovede
miisa 35 upravy pokrmov tepelna upravu pokrmov
Praca
praktickych
cviceni
Telacie miso, rozdelenie, CI}arakterlzoygt dtel alge’ Vl..e charakterlrz‘m(/lat tfl", Ustne frontalne skti$anie | Ustne odpovede
ouitie jednotlivych Gasti miso, poznat jednotlivé miso, rozozna jednotlive
?e elné toravy telacicho ’ Technologia 2.roénik Casti tel’.. mésa, tepelné Gasti tel.mésa, ovlada
P pravy . ., . ., |upravy pokrmov tepelna upravu pokrmov C el .
mésa 28 Zariadenie zavodov 2.roénik Praktické cvicenie Praktické

predvedenie




Charakterizovat’
brav¢.méso, poznat

Vie charakterizovat’ bravc.

miso, rozozna jednotlivé

Individualne ustne a

Ustne odpovede

Brav¢ové maso, rozdelenie 35 Technologia 2.roénik jednotlivé Casti Casti bravcového frontalne skuiSanie
a pouiriti'e jednotliyjrch Casti, brav¢.misa, tfepelné 1’}pravy r’nﬁsa,ovléda tepelntl Praktické skiiganic Praktické
tepelné Upravy, priprava pokrmov, vnutornosti upravu pokrmov, redvedenie
pokrmov z vnatornosti a udeného misa vnutornosti a udeného P
a tdeného mésa méisa
Uprava jedél z ostatnych Technoldgia 3. roénik Poznat upravu jedl Poznd niektoré lipravy Individuélne ustne a Ustne odpovede
p Jed Y Ologta 3. Toenti, z ostatnych druhov zvierat | jedal z ostatnych druhov p
druhov zvierat Potraviny 2. ro¢nik, - , e
" zvierat frontalne skiSanie
Praktické skasanie Praktické
predvedenie
Jedla na objednavku Technologia 3.ro¢. Stolovanie OvladE}t druh’y masa OVlad% druhy masa Individualne ustne a Ustne odpovede
N vhodné na pripravu jedal na | vhodnych na pripravu
1.roc. - . - L . A
objednavku jedal na objednavku frontalne skiSanie
14
Praktické sktsanie Praktické
predvedenie
2.UPRAVA POKRMOV
STUDENEJ KUCHYNE 98

Vyznam a vyuzitie vyrobkov
studenej kuchyne, vhodné
suroviny a pripravu pokrmov,
vyrobky studenej kuchyne,

Technologia 3.ro¢nika.

Potraviny 2.ro¢nik, Vyziva
3.ro¢nik

Charakterizovat’ vyznam
a vyuzitie vyrobkov
studenej kuchyne

a technologické postupy
pripravy vyrobkov

Ovlada charakteristiku

, Vyznam a vyuzitie
vyrobkov studenej
kuchyne a technologické

postupy pripravy
vyrobkov

Ustne individualne a
frontalne skusanie

Ustne odpovede




3. UPRAVA PREDJEDAL

56

Vyzr}arr} 4 rOZdeleme , Technologia 3.roénik C}}araktenzovatr a vediet Ch arakte”ZU,Je a pozna Ustne individudlne Ustne odpovede
predjedal, Gprava studenych Potraviny 2. rocnik Viziva 3. | YYyZham studenych vyznam a pripravu a frontalne skitanic
a teplych predjedal, roénik e Yz | ateplych predjedal, vediet | predjedal, vie ich podavat’ Praktické
podavanie pripravit’ a podat’ predjedla Praktické cvicenie predvedenie
4.UPRAVA MUCNIKOV 168
Vyznam, rozdelenie, priprava "Fl:echn(_)logla 2.£o§n1k s Poznat vyzham rr}ucnlkov, Pozna vyznam mtrlcnlkov, Ustne individualne Ustne odpovede

; ; . otraviny 2.ro¢nik, Vyziva |ich rozdelenie, pripravu ich rozdelenie, pripravu , e
zakladnych ciest . . L . C a frontalne skusanie C
ednoduchvech a zlozitvch 3.ro¢nikov zékladnych ciest zakladnych ciest Praktické
Jm , Vnilll y o kr}im jednoduchych a zlozitych | jednoduchych a zlozitych | Praktické cvicenia predvedenie

luc’ OV’, p] p ava Kremov, muénikov, pripravu mucénikov, pripravu
glazur a napint krémov, glazlir a naplni krémov, glazlir a naplni
5.UPRAVA JEDAL
CUDZiCH KUCHYN 49
Chara}lften%tlka CL}dZI,Ch Technologia 3.ro¢., Potraviny | Charakterizuje cudzie Vie vymenovat cudzie Ustne n dwldu,lillne? Ustne odpovede
kuchyn, priprava jedal < Ny e . . . . i a frontalne sktisanie .
cudzich kuchvi 4ok 2. ro¢.,Vyziva 3.ro¢nik, kuchyne, ovlada niektoré kuchyne, pripravit Praktické

udzich Kuchyn, europske Gastro ¢asopis, medzinarodna | druhy pripravy jedal niektoré druhy jedal Praktické cvi¢enia redvedenie
kuchyne a mimoeurdpske P Y Priptavy) Y P
kuchyne P kucharska kniha eurdpskych eur6pskych

y a mimoeur6pskych kuchyn | a mimoeurdpskych
kuchyn

6. UPRAVA DIETNYCH
POKRMOV 42

Vyznam a rozdelenie diét,
druhy diét, priprava diétnych
pokrmov, lieCebné
rekonvalescentné diéty

Technologia 3.ro¢nik
Potraviny 2.roénik, Vyziva
3.ro¢nik, kniha diétneho
stravovania,

Poznat’ vyznam
arozdelenie diét, vediet’
pripravit’ niektoré druhy
diétnych pokrmov,
rozoznat’ rozdiel medzi
lieGebnymi

a rekonvalescentnymi
diétami

Poznd vyznam
arozdelenie diét, vie
pripravit’ niektoré druhy
diétnych pokrmov,
rozozna rozdiel medzi
lieCebnymi

a rekonvalescentnymi
diétami

Ustne individualne
a frontalne skaSanie

Praktické precvicovanie

Ustne odpovede

Praktické
predvedenie




7. PRIPRAVA NA

ZAVERECNE SKUSKY 77
Opakovanie u¢iva z 1. 2. a 3. Technc_)logla 1.2;3.’rocn1%<w POVZ n’at uetvo 1.2 2 3,' POVZ fa Hevo 1.2. a 3', Praktické precvi¢ovanie | Ustne odpovede

., , . Potraviny 1.2.ro¢nik, Vyziva | ro¢nika, pripravu jedal ro¢nika, pripravu jedal z S
ro¢nika, siborné prace “ R , R ;o , a praktické

> 3.ro¢nik, receptiry Skolskych | a manipulaciu s receptirami | receptir -
z tematickych celkov N . o , . . predvedenie
a reStauracnych pokrmov Skolskych a restauracnych
pokrmov
Spolu
630 hodin

Pri hodnoteni predmetu vychadzame zo zasad klasifikacného poriadku. Pri ustnej odpovedi sa hodnoti celkovy prejav, spravnost’ odpovede,
samostatnost’ prejavu a spravne vyjadrovanie. Pri pisomnych hodnoteniach vychadzame z hodnotiacej stupnice, kde 100 — 90 % je hodnotené
znamkou — vyborny, 89 — 75 %- chvalitebny, 74 — 60 % - dobry a 59 — 40 % - dostato¢ny. Po ukonceni posledného tematického celku v predmete
pripravi vyuéujici saborny test alebo komplexnii pracu na overenie celkovych vedomosti. Kritéria hodnotenia musia byt su¢astou testu. Ziak ma
moznost’ test opakovat’, ak bol v prvom pripade netspesny.

Vzdeldvaci program ako sucast’ Statneho vzdeldvacieho programu schvalilo Ministerstvo Skolstva Slovenskej republiky pod ¢islom CD-2008-
18550/39582-1:914 dna 26. maja 2009.




