' Nazov predmetu Technolégia
Casovy rozsah vyuéby
Roc¢nik druhy
Kéd a nazov uéebného odboru | 6491 2 obchodna prevadzka

01 praca pri priprave jedal

Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Odborny predmet technolégia v u¢ebnom odbore 6491 2 obchodna prevadzka so zameranim
na 01 praca pri priprave jedal je zamerany na nadobudnutie odbornych vedomosti, na vykon
nenarocnych pracovnych ¢innosti, pomocné prace v stravovacich zariadeniach. Odborné vzdelavanie
pripravuje Ziakov k ziskaniu prakticky zameranych vedomosti a zro€nosti, ktoré umoznia absolventom
odbornych ucilist lepSie uplatnenie na trhu prace, od ¢oho sa odvija aj moznost' Ziakov plnohodnotne
sa zaradit’ do spoloCenského zZivota.

V druhom ro€niku Ziaci ziskaju vedomosti o Uprave jedal zjatoéného mase, hydiny, ryb,
zveriny a minutkovych jedal.

Metddy, formy, zasady a prostriedky vyudovania majua stimulovat rozvoj teoretickych
vedomosti a schopnosti Ziakov.

Ciele predmetu

Zakladnym ciefom vyu€ovacieho predmetu technolégia je ziskat vedomosti o :
- recepturach beznych jedal,

- surovinach zivocisneho pdvodu,

- ekonomickom spracovani surovin,

- ochucovani jedal

- estetickej upravy jedal,

- zasadach spravnej vyzivy

Z vychovnej stranky predmet technolégia zabezpecuije :

- dodrziavanie a zachovavanie technologickej discipliny,

- U€elnu organizaciu prace,

- drziavanie predpisov o hygiene a bezpec¢nosti pri praci,

- poznatky o gastronomickych pravidlach a zasadach pri zostavovani jedalnych

a napojovych listkov,

- poznatky o charakteristike a technologickych postupoch jedal teplej a studenej kuchyne,
- podmienky hospodarnosti pri pracovnych €innostiach
- orientovat' sa vo svete gastronomie

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



Technolégia

Stratégia vyucovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat nasledovné metdédy a formy vyucovania

Il. roénik

Nazov tematického celku

Stratégia V!

ucéovania-

Metody

Formy prace

Uvod do predmetu

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivnha — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca Ziakov
Praca s knihou

Hygienické zasady pri priprave
jedal

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca zZiakov
Praca s knihou

Uprava jedal z hovadzieho
a tefacieho méasa

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Uprava jedal z bravéového
a baranieho masa

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Uprava jedal z hydiny a zveriny

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristickda - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Uprava jedal z ryb

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristickda - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Uprava jedal z masa ostatnych
jatoénych zvierat

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
tloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Jedla na objednavku

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
Uloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou




Ucebné zdroje — Technologia

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

Nazov tematického | Odborna literatira Didakticka Materialne Dalsie zdroje
celku technika vyucbové (internet,
prostriedky kniznica, ...
Technolégia pre druhy a treti
roénik SOU. Dataprojektor
Brhlik, Romariuk, SPN 2003 PC Obrazkovy material | Internet

Il. ro¢nik

Nové receptury a technolégia
pokrmov v hotelovych
reStauracnych a pohostinskych
zariadeniach

Kendik, Praca 2003 Technoldgia
pripravy pokrmov

Sedlackova a kol. Fortuna Praha
2003

Minutkové jedla, Gastro, Dobré
jedlo

Tabula
Videotechnika




Rozpis uiva predmetu : Technolégia - II. ROCNIK

3 hodiny tvzdenne, spolu 99 vyvucovacich hodin

Nazov tematického celku Ho | Medzipredmeto Oc¢akavané Kritéria hodnotenia Metody Prostried-
Témy di vé vzdelavacie vystupy vzdelavacich vystupov | hodnotenia Ky
ny vzt'ahy hodnote-
nia
1. Uvod do predmetu 10 Ziak ma: Ziak:
Uvod do predmetu 1 | Odborny vycvik Poznat’ obsah uciva z odborného Nadobudol vedomosti Ustne frontalne Ustne
vycviku 0 predmete pre druhy ro¢nik skusanie odpovede
Opakovanie uc¢iva z prvého ro¢nika Odborny vycvik Poznat’ ucivo z prvého ro¢nika Poznal ucivo z prvého ro¢nika Ustne frontalne Ustne
e  Tepelné upravy 3 | Potraviny a vyziva, skusanie odpovede
e  Polievky, oméacky 2 | Zariadenie zdvodov
e  Prilohy, bezmisité pokrmy 2
e  Jednoduché mucniky 2
2. Hygienické zasady pri priprave 2 5
Jedal Ziak m: Ziak:
Osobna hygiena, hygiena pracoviska 1 Spolocenska Poznat’ zasady osobnej hygieny, Poznal zasady osobnej hygieny, | Ustne skiisanie Ustne
a stredisk komunikécia hygieny pracoviska a stredisk hygieny pracoviska a stredisk Pisomna odpoved’ odpovede
Poziadavky pri priprave pokrmov 1 Odborny vycvik, Poznat’ zasady hygieny pri priprave | Poznal zasady hygieny pri Ustne sktisanie Ustne
a napojov, zasady oddelenia vyrobnych Potraviny a vyziva, pokrmov a napojov, vymenovat’ priprave pokrmov a napojov, Pisomna odpoved’ odpovede
pracovisk Zariadenie zavodov poziadavky na expediciu pokrmov | vymenoval poziadavky na
a napojov expediciu pokrmov a napojov
3. Uprava jedal z hovidzieho 21 5 .
a tel’acieho miisa Ziak ma: Ziak:
Vyuzitie mdsa v kuchyni 1 | Odborny vycvik, Poznat’ rozdelenie, charakteristiku Poznal rozdelenie, Frontalne ski$anie Ustne
Zariadenie zadvodov, hovadzieho mésa charakteristiku hoviddzieho mésa odpovede, test
Potraviny a vyziva Vediet’ vyuzit’ méso v kuchyni, Vedel vyuzit’ mdso v kuchyni,
poznat’ tepelné upravy mésa, vediet’ | poznal tepelné upravy maisa,
pripravit’ zaklady, Spikovanie, vedel pripravit’ zaklady,
plnenie $pikovanie, plnenie
Poznat’ vhodné doplnky a prilohy Poznal vhodné doplnky a prilohy
k jedlam z hovidzieho mésa k jedlam z hovidzieho mésa
Zékladné davkovanie mésa 1
Hovidzie médso — delenie 2
Hovidzie méso — pouzitie jednotlivych 2
Casti
Priprava cibulovych a zeleninovych 2

zékladov




Uprava hovidzieho mésa varenim 2
Uprava hovidzieho misa dusenim 2
Uprava hovidzieho misa pecenim 2
Uprava hovéadzich vnutornosti, vhodné 1
doplnky a prilohy k jedlam
Tel'acie maso — delenie 1 Charakterizovat’ a vediet rozdelit’ Charakterizoval a vedel rozdelit | Ustne skii3anie Ustne
telacie midso, poznat’ tepelné telacie midso, poznat’ tepelné odpovede, test
upravy, vymenovat’ druhy upravy, vymenovat’ druhy
vnutornosti a poznat’ vhodné vnutornosti a poznat’ vhodné
doplnky a prilohy k jedlam doplnky a prilohy k jedlam
z telacieho mésa z telacieho mésa
Telacie mdso — pouzitie jednotlivych Casti 1
Uprava tel'acieho mésa varenim a dusenim 1
Uprava tel'acieho mésa zapravanim 1
a pecenim
Uprava tel'acicho mésa vyprazanim 1
Uprava §tiav, plnky a telacich vnitornosti
Vhodné doplnky a prilohy k jedlam 1
4. Uprava jedal z bravéového 23 . .
a baranieho misa Ziak ma: Ziak:
Delenie brav€ového mésa 2 | Odborny vycvik, Poznat’ rozdelenie a charakteristiku | Poznal rozdelenie Ustne sksanie Ustne
Zariadenie zavodov, bravéového mésa a charakteristiku bravcového odpovede, test
Potraviny a vyziva Vediet’ pouzit’ jednotlivé Casti mdsa | mésa
Poznat’ tepelné Gpravy pokrmov Vedel pouzit’ jednotlivé Casti
Poznat’ brav€ové vnutornosti mésa
a pripravit’ z nich jedla Poznal tepelné upravy pokrmov
Opisat’ zabijacku a pripravu Poznal bravcové vnatornosti
zabijackovych $pecialit a pripravil z nich jedla
Opisal zabijacku a pripravu
zabijackovych $pecialit
Pouzitie jednotlivych Easti bravéového 2
masa
Uprava bravéového masa varenim 1
Uprava bravéového masa dusenim 2
Uprava bravéového masa pegenim 2
Uprava bravéového masa vyprazanim 2
Uprava bravéového masa tdenim, 2
zabijackové Speciality
Uprava bravéovych vniitornosti 2
Pouzitie a spracovanie slaniny 2
Baranie méso — delenie 2 Charakterizovat’ baranie méso Charakterizoval baranie méiso Ustne skusanie Ustne

Poznat’ rozdelenie baraniecho mésa

Poznal rozdelenie baranieho

odpovede, test




Poznat’ tepelné tipravy

masa
Poznal tepelné tipravy

Baranie miso — pouzitie jednotlivych ¢asti 2
Uprava jedél z baranieho mésa 2
Z vnutornosti
5. Uprava jedal o zveriny a hydiny 10 Ziak ma: Ziak :
Predbezna uprava zveriny a hydiny 2 | Odborny vycvik, Poznat’ rozdelenie zveriny a hydiny | Poznal a charakterizoval Ustne skuganie Ustne
Zariadenie zavodov, Charakterizovat’ miso rozdelenie zveriny a hydiny odpovede, test
Potraviny a vyziva a vymenovat’ pokrmy z hrabavej Vymenoval a vedel pripravit’
a vodnej hydiny pokrmy z hrabavej a vodnej
Poznat’ tepelné Gpravy pokrmov hydiny
z hydiny Charakterizoval tepelné upravy
Vediet pripravit’ jedla z vnutornosti | a vedel pripravit’ jedla
a drobov z vnutornosti a drobov
Charakterizovat’ prilohy a doplnky | Priradil spravne prilohy
k jedlam a doplnky k jedlam z hydiny
Uprava jedal z hrabavej hydiny 2
Uprava jedal z vodnej hydiny 2
Uprava vnutornosti a drobkov 2
Vhodné doplnky a prilohy k jedlam 2
6. Uprava jedal z ryb 15 .
Ziak ma: Ziak :
Predbezna tprava ryb 2 Odborny vycvik, Poznat’ vyznam konzumovania ryb | Poznal vyznam konzumovania Ustne frontalne Ustne
Zariadenie zavodov, pre zdravie ¢loveka ryb pre zdravie ¢loveka skusanie odpovede, test
Potraviny a vyziva Poznat’ rozdelenie ryb a ich Poznal rozdelenie ryb a ich
charakteristiku charakteristiku
Poznat’ pripravu pokrmov podl'a Poznal pripravu pokrmov podla
akosti ryb akosti ryb
Vediet tepelné upravy Vedel tepelné Gpravy
sladkovodnych a morskych ryb sladkovodnych a morskych ryb
Poznat’ vhodné prilohy a doplnky Poznal vhodné prilohy a doplnky
k jedlam z ryb k jedlam z ryb
Uprava ryb varenim 1
Uprava ryb dusenim 1
Uprava ryb pecenim 1
Uprava ryb vyprazanim 2
Uprava sladkovodnych ryb 2
Uprava morskych ryb 2
Jedla z mletého rybieho médsa 2
Vhodné prilohy a doplnky k jedlam 2




7. Uprava jedal z miisa ostatnych 6 Ziak ma: Ziak :
jato¢nych zvierat
Uprava jahiacieho mésa 1 Odborny vycvik, Poznat ostatné druhy mésa Poznal ostatné druhy masa Frontélne skusanie Ustne
Zariadenie zavodov, Charakterizovat jahnacie, kozl'acie, Charakterizoval jahnacie, odpovede, test
Potraviny a vyziva kralicie maso kozl'acie, krali¢ie maso
Charakterizovat tepelné upravy Charakterizoval tepelné Upravy
pokrmov pokrmov
Pouzit koreniny a pochutiny vhodné | PouZil koreniny a pochutiny
na pripravu pokrmov vhodné na pripravu pokrmov
Poznat vhodné prilohy k pokrmom Poznal vhodné prilohy k
pokrmom
Uprava kozl'acieho mésa 1
Uprava krali¢ieho misa 1
Zakladné tepelné tpravy pokrmov 2
Vhodné prilohy a doplnky K jedlam 1
8. Jedla na objednavku 12 Ziak ma: Ziak :
Odborny vycvik, Poznat vyznam a podavanie Poznal vyznam a podavanie Ustne frontalne Ustna
Vyznam a podavanie mintitkovych 1 | Zariadenie zavodov, mindtkovych pokrmov minGtkovych pokrmov skusanie odpoved’, test
pokrmov Potraviny a vyziva Poznat €asovu pripravu Poznal ¢asovu pripravu
minutkovych pokrmov minatkovych pokrmov
Charakterizovat masa vhodné na Charakterizoval mésa vhodné na
pripravu minutkovych pokrmov pripravu minutkovych pokrmov
Vediet pripravit bezmasité Vedel pripravit bezmasité
minutkové pokrmy minutkové pokrmy
Poznat zakladné druhy korenin Poznal zakladné druhy korenin
vhodné na pripravu minutkovych vhodné na pripravu minutkovych
pokrmov pokrmov
Poznat vyznam technologickych Poznal vyznam technologickych
uprav z hladiska vyzivy Uprav z hladiska vyzivy
a technologickych poziadaviek a technologickych poziadaviek
Opisat pripravu Stavy a poznat Opisal pripravu Stavy a poznat
suroviny na pripravu zeleninovych suroviny na pripravu
oblozeni zeleninovych oblozeni
Vediet spravne urcit jednotlivé Vedel spravne urcit jednotlivé
prilohy k mindtkovym pokrmom prilohy k minatkovym pokrmom
Technika pripravy mintitok z hovddzieho 2
maisa
Technika pripravy mintitok z tel'acieho 1
maisa
Technika pripravy minutok z bravéového 2
maisa
Technika pripravy mintitok z hydiny 1




Technika pripravy minttok z ryb 1

Priprava bezmaésitych minutkovych 2
pokrmov
Priprava §t'avy, Gprava jednoduchych 2

priloh a obloZenia

Pri hodnoteni predmetu vychadzame zo zasad klasifikaéného poriadku. Pri tstnej odpovedi sa hodnoti celkovy prejav, spravnost” odpovede, samostatnost’
prejavu a spravne vyjadrovanie. Pri pisomnych hodnoteniach vychadzame z hodnotiacej stupnice, kde 100 — 90 % je hodnotené znaimkou — vyborny, 89 — 75
%- chvalitebny, 74 — 60 % - dobry a 59 — 40 % - dostato¢ny. Po ukonceni posledného tematického celku v predmete pripravi vyucujuci stiborny test alebo
komplexnu pracu na overenie celkovych vedomosti. Kritéria hodnotenia musia byt’ siéast’'ou testu. Ziak ma moznost’ test opakovat, ak bol v prvom pripade
nedspesny.

Vzdelavaci program ako sucast’ $tatneho vzdelavacieho programu schvalilo Ministerstvo $kolstva Slovenskej republiky
pod ¢islom CD- 2008-18550/39582-1:914 dia 26. maja 2009




