Nazov predmetu Technolégia
Casovy rozsah vyucby 3 hodiny tyZdenr:e, spolu 90 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

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. Odborné
vzdelavanie pripravuje Ziakov k ziskaniu vedomosti, ktoré umoznia absolventom odbornych ugilist
lepSie uplatnenie na trhu prace, od ¢oho sa odvija aj moznost Ziakov plnohodnotne sa zaradit do
spolo¢enského Zivota.

Treti ro¢nik je zamerany na Upravu pokrmov, studenej kuchyne, pripravu teplych a studenych
predjedal, pripravu zlozitych muénikov a teplych napojov. Oboznamia sa s gastrondmiou cudzich
kuchyn, diétneho stravovania a ziaci opakuju ucivo k zavere€nym skuskam.

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

Ciel predmetu

Zakladnym ciefom vyu€ovacieho predmetu technoldgia je ziskat vedomosti o:

recepturach beznych jedal

surovinach rastlinného a zivoc¢isneho pévodu
ekonomickom spracovani surovin
ochucovani jedal

estetickej upravy jedal

zasadach spravnej vyzivy

Z vychovnej stranky predmet technologia zabezpecuje:

dodrziavanie a zachovavanie technologickej discipliny

ucelnu organizaciu prace

dodrziavanie predpisov o hygiene a bezpecénosti 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, ako aj pripravy mucnikov a teplych napojov

podmienky hospodarnosti pri pracovnych ¢innostiach

orientovat' sa vo svete gastronomie



Technolégia

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

Uvod do predmetu

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

Pokrmy studenej kuchyne

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca zZiakov
Praca s knihou

Studené a teplé predjedla

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Studené a teplé napoje

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyu€ba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Zlozité mucniky

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristickda - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Jedla cudzich kuchyn a diétnych
pokrmov

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristickda - rozhovor,
uloh

rieSenie

Frontalna vyucba
Frontalna a

individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Opakovanie uciva, 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 — Technoldégia 3.ro¢nik

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

Nazov tematického
celku

Odborna literatira

Didakticka
technika

Materialne
vyucbové
prostriedky

Dalsie zdroje
(internet,
kniznica, ...

Uvod do predmetu

Opakovanie ugiva
2. roénika

Mikula$ Matejka, Irena Balagova,
Konrad Kendik, SPN: Technolégia
pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor
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

Dataprojektor
Tabula

Ochranné
pomécky

Internet

Pokrmy studenej
kuchyne

Mikula$ Matejka, Irena Balagova,
Konrad Kendik, SPN: Technoldgia
pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor
kuchar- ¢asnikaPotravinovy kédex
1. a2. diel

Jozef Kerekréty: HACCP

Mikula$ Matejka, Irena Balagova,
Konrad Kendik, SPN: Technoldgia
pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor
kuchar- &adnik

Tabula

Ochranné
pomébcky

Internet

Studené a teplé
predjedla

Mikula$ Matejka, Irena Balogova,
Konrad Kendik, SPN: Technoldgia
pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor
kuchar- ¢asnik

Eduard Brhlik, Juraj Romariuk:
Technoldgia pre 2. a 3. ro¢nik SOU
ucebny odbor kuchar- ¢asnik
Normy a receptury Skolského
stravovaniaa

Tabula

Ochranné
pomOocky

Internet

Studené a teplé
napoje

Mikula$ Matejka, Irena Balogova,
Konrad Kendik, SPN: Technoldgia
pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor
kuchar- ¢asnik

Eduard Brhlik, Juraj Romariuk:
Technoldgia pre 2. a 3. ro¢nik SOU
ucebny odbor kuchar- ¢asnik
Normy a receptury Skolského
stravovaniaa

Tabula

Ochranné
pomOocky

Internet

Zlozité mucniky

Mikula$ Matejka, Irena Balagova,
Konrad Kendik, SPN: Technoldgia
pre 1. roénik SOU u¢ebny odbor
kuchar- ¢asnik

Eduard Brhlik, Juraj Romariuk:
Technolégia pre 2. a 3. roénik SOU
ucebny odbor kuchar- ¢asnik

Mgr. Alena Huc¢ikova :Technoldgia
pripravy pokrmov Alfa plus 1995

Tabula

Ochranné
pomOocky

Internet

Jedla cudzich kuchyn
a diétnych pokrmov

Konrad Kendik: Nové receptary
Skolského stravovania

Konrad Kendik: Receptury
studenych pokrmov

Tabula

Ochranné
pomOocky

Internet

Opakovanie uciva,
priprava na
zaverecné skusky

Eduard Brhlik, Juraj Romariuk:
Technolégia pre 2. a 3. roénik SOU
ucebny odbor kuchar- ¢asnik
Konrad Kendik: Nové receptary

a technoldgia pokrmov

v hotelovych, restauracnych

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

Tabula

Ochranné
pomaocky

Internet







ROZPIS UCIVA PREDMETU: Technolégia 3. ro¢nik

3 hodiny tyZdenne, spolu 90 vyucovacich hodin

(30 tyzdiiov)
Nazov tematického Hodiny Medzi predmetové Ocakavané Kritéria hodnotenia | Metédy hodnotenia | Prostriedky
celku vzt'ahy vzdelavacie vystupy vzdelavacich hodnotenia
Témy vystupov
1.OPAKOVANIE UCIVA 14
2. ROCNIKA Ziak ma: Ziak vie :
Bezpeénost’ a ochrana 1 Odborny vycvik Poznat bezpecnost’ Ovlada a dodrziava Ustne individudlne a Ustne odpovede
e, a ochranu zdravia pri praci, | bezpecnostné predpisy, frontalne sktisanie
zdravia pri praci, zasady ssadv hvei S ssadv hvoi S
hygieny pri prac: zasady hygieny pri praci zasady hygieny pri praci o
yg Didakticky test
Hovédzie miso, rozdelenie Odborny vycvik C}}arakterlzoygt hovgdzrle Vl..e charakterlrz‘ovat hpv: Ustne individualne a Ustne
oo S maso, poznat jednotlivé maéso, rozozna jednotlivé . .
a pouzitie jednotlivych Casti, . Ly . . N . o N . frontalne skusanie
. a1 Potraviny a vyziva 2.ro¢nik | Casti hov. misa, tepelné Casti hov.mésa, ovlada Odpovede
tepelné Gpravy hovidzieho 3 , K Ina -
miisa upravy pokrmov tepelnu Gipravu pokrmov
Telacie miso, rozdelenie, Odborny vycvik CI}arakterlzoygt tef acie Vl..e charakterlrz‘ovat te‘l..’ Ustne frontalne sktianie | Ustne odpovede
e o maéso, poznat jednotlivé maiso, rozozna jednotlivé
pouzitie jednotlivych Casti, . ., . A . P .
L . Zariadenie zdvodov 2.roénik | Casti tel’.. mésa, tepelné Gasti tel.mésa, ovlada
tepelné upravy telacicho 2

masa

upravy pokrmov

tepelna upravu pokrmov




Charakterizovat’
brav¢.méso, poznat

Vie charakterizovat’ bravc.

miso, rozozna jednotlivé

Individualne ustne a

Ustne odpovede

Bravcové miso, rozdelenie Odborny vycvik jednotlivé Casti Casti bravcového frontalne sktsanie

a pouzitie jednotlivych Casti, brav¢.misa, tepelné Gpravy | misa,ovlada tepelnti

tepelné Upravy, priprava pokrmov, vnutornosti upravu pokrmov,

pokrmov z vnatornosti a udeného misa vnutornosti a udeného

a tdeného mésa méisa

. . , s Poznat tpravu jedal Pozna niektoré Gpravy g, .

Uprava jedal z ostatnych Odborny vycvik Individualne Gstne a Ustne odpovede

druhov zvierat

Potraviny 2. roénik

z ostatnych druhov zvierat

jedal z ostatnych druhov
zvierat

frontalne skusanie

3
Jedla na objednavku Odborny vycvik OvladE}t druh’y masa OVlad% druhy masa Individualne ustne a Ustne odpovede
vhodné na pripravu jedal na | vhodnych na pripravu
) Stolovanie 1.roc. objednavku jedal na objednavku frontalne skuSanie
2. POKRMY STUDENEJ
KUCHYNE 13

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

13

Odborny vycvik

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. STUDENE A TEPLE

PREDJEDIA 5
Vyzr}arr} a rozdelenle ’ Odborny vyevik Cl}arakterlzovatr a vediet CharakterIZL{je a pozna Ustne individuglne Ustne odpovede
predjedal, Gprava studenych vyznam studenych vyznam a pripravu a frontalne skitanic
a teplych predjedal, 5 Potraviny 2.ro¢nik,Vyziva 3. | ateplych predjedal, vediet’ | predjedal, vie ich podavat’
podavanie ro¢nik pripravit’ a podat’ predjedla
4. STUDENE A TEPLE 4
NAPOJE
A N , Odborny vycvik Poznat’ teplé napoje, ich Poznal teplé napoje, ich . el .
Ka}va, cal; kakz%o, cgkolada, Potraviny 2. ro¢nik pripravu a podavanie pripravu a podavanie Ustne n d1v1d1%%lne? Ustne odpovede
priprava a podavanie 4 Zariadenie zavodov 2. rocnik a frontalne skusanie
Stolovanie 1. ro¢nik
5. MUCNIKY 15
Vyznam, rozdelenie, priprava 19 dborpy V};Vﬂf k. Vi P(l)lznat (\lzylzna}m Ir}ucnlkov, P(;lzna zyfnam mgcmkov, Ustne individudlne Ustne odpovede
zékladnych ciest otraviny 2.ro¢nik, Vyziva |ich rozdelenie, pripravu ich rozdelenie, priprava | "o o T
- ednoduchvch a zlozitvch 15 3.ro¢nikov zakladnych ciest zakladnych ciest
Jm 'énilllo Y o rj aZkr}ef:mo jednoduchych a zlozitych | jednoduchych a zlozitych
12 o a:{;’tplnli) v Vo mucnikov, pripravu mucnikov, pripravu
glazu P krémov, glazlir a naplni krémov, glazlir a naplni
6. JEDLA CUDZICH
KUCHYN A DIETNE 8
STRAVOVANIE
Charakteristika cudzich Odborny vievik Charakterizuje cudzie Vie vymenovat cudzie Ustne individudlne Ustne odpovede
léu(cirhiycnh, Erlglr?ya é e;igl ske Potraviny 2. ro€., Vyziva kuchyne, ovlada niektoré kuchyne, pripravit a frontdlne skusanic
udz uehiyn, europ 6 3.ro¢nik, Gastro ¢asopis, druhy pripravy jedal niektoré druhy jedal
kuchyne a mimoeurdpske . . . . ,
medzinarodna kucharska europskych europskych

kuchyne

kniha

a mimoeuropskych kuchyi

a mimoeuropskych
kuchyn




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

Odborny vycvik

Potraviny 2.ro¢nik, Vyziva
3.ro¢nik, kniha diétneho
stravovania, Stolovanie 1.

Poznat’ vyznam
arozdelenie diét, vediet’
pripravit’ niektoré druhy
diétnych pokrmov,

Pozna vyznam
arozdelenie diét, vie
pripravit’ niektoré druhy
diétnych pokrmov,

Ustne individualne
a frontalne skusanie

Ustne odpovede

rekonvalescentné diéty 2 ro¢nik rozoznat’ rozdiel medzi rozozna rozdiel medzi
liecebnymi liecebnymi
a rekonvalescentnymi a rekonvalescentnymi
diétami diétami

7. PRIPRAVA NA

ZAVERECNE SKUSKY 30

Opakovanie uéivaz 1. 2.a 3. Odborpy vycv1kv . s POVZ n’at uervo 1.2..a 3,' POVZ 1ia uetve 2. 2 3', Ustne odpovede

L , . Potraviny 1.2.ro¢nik, Vyziva |rocnika, pripravu jedal roc¢nika, pripravu jedal z
ro¢nika, siborné prace s A , R L ,
> 30 3.ro¢nik, receptiry Skolskych | a manipulaciu s receptirami | receptur
z tematickych celkov N “ . " , “ “ .
a reStauracnych pokrmov Skolskych a reStauracnych

pokrmov

Spolu

90 hodin

Pri hodnoteni predmetu vychadzame zo zasad klasifika¢ného 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
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 komplexni pracu na overenie celkovych vedomosti. Kritéria hodnotenia musia byt sucastou testu. Ziak ma
moznost’ test opakovat’, ak bol v prvom pripade neuspesny.

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




