REPUBLIKOVA UNIA

r_/
Republikova unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

PRIEBEH PRAKTICKEHO VYUCOVANIA U ZAMESTNAVATELA

V SYSTEME DUALNEHO VZDELAVANIA
pre ucebny odbor 6468 F pomocnik v kuchyni

Vydala Republikova Unia zamestndvatelov dia 22. augusta 2022

s platnostou od 1. septembra 2022

BUSINESSEUROPE IOE
~r

H [ D \ BusINEsSsaIOECD



REPUBLIKOVA UNIA

r_/
Republikova unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

Priebeh praktického vyuCovania upravuje vecné a Casové Clenenie obsahu praktického vyucovania. Priebeh praktic-
kého vyucovania je spracovany podla Vzdelavacieho poriadku praktického vyucovania, ktory je vystupom NP Dudlne
vzdeldvanie a rozvoj atraktivity a kvality OVP.

Priebeh praktického vyuCovania Specifikuje:
e Vecné a Casové Clenenie obsahu praktického vyucovania,

e  Prakticku cast zavereCnej skusky.

—
.

Vecné a ¢asové ¢lenenie obsahu praktického vyuéovania

—
~—

Pre odborné vzdelavanie a pripravu v odbore vzdelavania je stanovené vecné a ¢asové Clenenie obsahu vzdela-
vania na praktickom vyucovani.

2) Vecné ¢lenenie urcuje vsetky zru¢nosti, vedomosti a sposobilosti, ktoré maju byt Ziakovi pocas praktického vy-
uCovania sprostredkované hlavnym instruktorom, inStruktorom alebo majstrom odbornej vychovy.

3) Casové ¢lenenie uréuje obdobie, v ktorom maju byt zruénosti, vedomosti a sposobilosti sprostredkované v rdmci
praktického vyucovania a zmluvného trvania vzdeldvania podla ucebnej zmluvy.

KI'aéové oblasti vedomosti, zruénosti a sposobilosti sprostredkovavané priebezne pocas

studia

Zamestnavatel poskytujuci praktické vyuéovanie zabezpecuje

Znalost o prevadzkovej a pravnej forme podniku.

Znalost o organizacnej strukture podniku, Ulohdch a kompetenciach jednotlivych podnikovych sekcii, Utvarov a od-
deleni.

Znalosti o Ulohach, postaveni podniku vo svojom odvetvi a znalost ponuky podniku na odborné vzdelavanie. Zna-
losti 0 pozicii na trhu a o okruhu zakaznikov podniku.

Znalost zakladov podnikového riadenia kvality a ich uplatiiovanie, podnikovy kddex.

Funkené uplatiovanie, Udrzba a starostlivost o prevadzkové prostriedky a pomébcky (stroje, pristroje a zariadenia).

Postupy planovania a pripravy prac na pracovisku praktického vyucovania, technologické a ergonomické usporia-
danie pracoviska.

Vedenie sprievodnej a prevadzkovej dokumentacie.

Znalosti technickych noriem a predpisov v odbore. Znalosti ¢itania a pouzivania technickych podkladov v odbore:
nacrty, vykresy, diagramy, navody na obsluhu, navody na pouzitie a pod.

Znalosti o opatreniach na ochranu Zivotného prostredia, separovanie, zhodnocovanie a likvidacia odpadu v odbore.

Znalosti 0 obsahu a cieloch vzdelavania, ako aj o moznostiach dalSieho vzdelavania.

Znalost vedenia evidencie o pracovnej ¢innosti ziaka na praktickom vyucovani.

Znalost o pravach a povinnostiach vyplyvajicich z u¢ebnej zmluvy.

Znalost o pravach a povinnostiach vyplyvajucich z pracovno-pravnych vztahov a internych podnikovych predpisov
(Zakonnik préce, pracovny poriadok).

Vzdelavanie zabezpecujuce celkovy rozvoj osobnosti Ziaka

Schopnost pracovat v kolektive, uvedomenie si zodpovednosti za vysledok svojej prace, dodrziavanie pracovnej
discipliny a internych predpisov zamestnavatela.
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Komunikacia s nadriadenymi a spolupracovnikmi/zékaznikmi/dodavatelmi pri zohladnovani odbornej terminolo-
gie.

Znalost a pouzivanie prislusnych odbornych terminov v preferovanom firemnom jazyku.

Zakladné poznatky s vyuzivanim podnikového softvéru.

Samostatné ziskavanie a vyber informacii, rozvoj kritického a analytického myslenia, rozvoj digitalnych zru¢nosti.

Zaistenie bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci na pracovisku praktického vyuéovania

Znalost prevadzkovych rizik, opatrenia na ich zniZenie a prevencia.

Riadenie a zabezpecovanie bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci. Znalost o prevadzkovej ochrane pred poziarom
a vybuchom, ako aj o preventivnych opatreniach. Bezpe&nostné predpisy v pripade poziaru a vybuchu na pracovi-
sku, evakuacny plan. Elektricka poziarna signalizacia na pracovisku.

Znalost bezpecnostnych predpisov pri praci a poZiarnej ochrany na pracovisku praktického vyucovania.

Znalost poskytovania predlekdrskej prvej pomoci pri pracovnych Urazoch.

Znalost pouzivania osobnych ochrannych prostriedkov a dodrziavania hygieny prace.

Opatrenia a predpisy na ochranu zivotného prostredia. Vedomosti o vplyve odpadovych latok z vyroby v odbore na
Zivotné prostredie, separovanie, zhodnocovanie a likvidacia odpadu.

Uplathovanie prevadzkovych opatreni na efektivne vyuzivanie energii.

Dodrziavanie predpisov o pracovnej ¢innosti mladistvych ziakov a mladistvych zamestnancov.

Vedomosti, zruénosti a sposobilosti sprostredkovavané v jednotlivych roénikoch stadia

Por. | 1. ro€nik 2.roénik
Komunikacia a socialno-interakéné kompeten- o . .
1 ) . Komunikacia so zéakaznikom.
cie v kolektive.
5 Znalosti o hygienickych poziadavkach pri umy- | Praca pri oSetrovani naradia a ru¢nom umyvani riadu.
vani riadu. Pomoc pri strojovom umyvani riadu.
Osetrovanie kuchynského ndradia, pouziva- Skladanie a rozoberanie pracovnych strojov a ich pouzi-
3 nych zariadeni, nastrojov, strojov a pracovnych | vanie.
pomaocok.
Skladovanie potravinarskych surovin, pomoc pri vyskladneni.
5 Zakladné znalosti o surovinach, posudenie kvality, predpriprava a zakladné spracovanie surovin.
6 Priprava surovin na vyrobu jedal.
5 Aplikacia opatreni a predpisov o ochrane Zivotného prostredia a prakticka realizacia opatreni na Setrenie
energiou a separacia odpadu, recyklovanie a likvidaciu odpadov.
8 Cistenie technickych zariadenf vo vyrobe.
9 Pouzivanie a obsluha jednoduchych strojov a technic-
kych zariadeni vo vyrobe.
10 Znalost zakladnych technologickych postu- Priprava jednoduchych jedal, varenim, dusenim, pece-
pov. nim, vyprazanim, opekanim.
11 Znalosti o priprave mu¢nikov a prace s ces- Priprave jednoduchych magnikov.
tom.
Znalosti i jednoduchych jedal stude-
12 ng st o pr|E)rayeJe ’n'o venych jeqal stude Priprava jednoduchych bezmasitych jedal a polievok.
nej kuchyne, Salaty, natierky.
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13 Urcit vyhodnejsiu cenu tovaru.

14 Rozhodnut o vyhodnosti celého nakupu, zlavy.
Osvoijit si pracu s prie¢inkom vo vytvorenej . ,

15 . v Jl, ' pracui s priect VoW ) Porovnat primy a vydavky.
Strukture.

16 Akceptovat pravidla spravania sa pri pouzivani | Naucit sa efektivne vyhladavat informdcie na internete a
IKT. Poznat autorské prava na programy. efektivne vyuZzivat informacie z internetu.

17 Poznat cudzie meny. Vediet vypocitat energeticku hodnotu potravin.

18 Ovladat premeny hmotnostnych jednotiek. Vediet pouzivat tabulky vyZivovych hodnét.

19 Vediet urc¢it hmotnost surovin pre poZzadovany pocet porcii.

20 Znalosti o hygienickych poziadavkach pri vydaji jedal.

21 Priprava jedal do vydajného pultu a vozika a vydaj jedal.

(1) Odportcané trvanie etap vzdeldvania aich ¢asovu postupnost mozno zmenit, pokial to neovplyvni ¢iastkové
ciele a celkovy ciel vzdeldvania vyjadreny formou vzdeldvacich Standardov v statnom vzdeldvacom po-
riadku pre odbor vzdeldvania.

(2) Pokial sajednotlivé vzdelavacie jednotky sprostredkivaju aj mimo pracoviska praktického vyucovania u za-
mestndvatela (vykon praktického vyucovania v dielni skoly, v spoloénom pracovisku praktického vyucova-
nia, u iného zamestndvatela alebo na inom mieste vykonu produktivnej prace), mala by sa zohladnit sku-
tocnost, Ze podnikové a mimopodnikové opatrenia na sprostredkovanie zru¢nosti a vedomosti sa ¢asovo
navzajom ovplyvnuju a na seba nadvazuju.

(3) Pocas praktického vyucovania a pri sprostredkovavani odbornych vedomosti a zru¢nosti je potrebné pri su-
¢asnom zohladnovani poZiadaviek a predpisov zamestnavatela zamerat sa na osobnostny rozvoj ziaka, aby
mu boli sprostredkované klucové kompetencie, potrebné pre odbornd pracovnu silu, ako su napr.:

e spdsobilost konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote,
e sposobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technolégie,
e schopnost pracovat v réznorodych skupinach.

(4) Zamestnavatelia poskytujuci praktické vyucovanie maju vypracovat pre Ziakov plan vzdeldvania, ktory vy-
chadza z tohto vzdelavacieho poriadku. Plan vzdeldvania ma zabezpecit, aby zamestnavatel kazdému Zia-
kovi sprostredkoval vedomosti a zru¢nosti zodpovedajice odboru vzdeldvania.

(5) Ziaci maju pocgas praktického vyucovania povinnost viest pisomny doklad o vzdeldvani v suginnosti s vyu-
¢ujucim. Zamestnavatelia maju pravidelne kontrolovat a potvrdzovat pisomny doklad o vzdelavani. Pi-
somny doklad o vzdeldvani je podmienkou pripustenia k zaverecnej skuske.
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2. Prakticka ¢ast zavereénej skusky
(1) Praktickou ¢astou zaverecnej skusky sa overuju zru¢nosti a schopnosti ziaka v zadanej téme formou spra-
covania cvi¢nej alebo podnikovej Ulohy.

(2) Ziak v praktickej casti skusky preukazuje, ze je spdsobily pracovnu dlohu analyzovat, zaobstarat si informa-
cie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania Uloh. Uréuje si ¢iastkové Ulohy a zostavuje podklady
k spracovaniu Ulohy. Ziak preukazuje schopnost zdokumentovat a otestovat funk&nost a bezpe&nost pro-
duktu. Ziak po&as celého procesu dodrziava technické normy a pravidla BOZP. Poslednou fazou je odovzda-
nie vysledkov prace, poskytovanie odbornych informdcii, méZe zostavovat preberaci protokol, zhodnotenie
a zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Parametre praktickej ¢asti zavere¢nej skusky:
e  SkuSobna uloha komplexného charakteru - zhotovenie jednoduchého jedla a jeho expedicia.

e Trva8hodin (1h = 60 min), v jeden vyu¢ovaci den najviac 8 hodin. V polovici skusky je prestavka v roz-
sahu do 30 mindt, ktord sa zapocitava do celkovej dizky.

o Cas trvania z&veretnej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim mozno so suhlasom pred-
sedu skusobnej komisie pre zaverecnu skusku primerane predizit.

e  SkusSobna uloha je zadana vo forme jednotnej Struktury zadania skisSobnej Ulohy schvalenej zo strany
SaPO0 ako ,cvitna uloha" alebo ako ,podnikova uloha“.

e Ziakovije ur¢end skusobna tloha pre prakticku ¢ast skusky.
e Hodnotenie praktickej Casti skusky sa rozdeluje na 3 Casti:

- priprava a planovanie — 20% (0 - 20 bodov)

- realizécia pracovnej ¢innosti — 60% (0 - 60 bodov)

- riadenie kvality, dodrZiavanie BOZP - 20 % (0 - 20 bodov)

e Vjednom ¢asovom termine mozu prakticku ¢ast skusky absolvovat najviac 3 Ziaci na jedného skusob-
ného komisara.

e  Aksa prakticka Cast zaverecnej skisky kond na pracovisku praktického vyucovania, priebeh zéverecnej
skusgky moze byt na Ziadost zamestnévatela neverejny.

(4) Ziak v praktickej asti zaverecnej skusky preukazuije, Ze je sposobily:

e skusobnu ulohu analyzovat, zaobstarat si informacie, vyhodnotit a vybrat postup spracovania uloh z
technologického, kvalitativneho, kvantitativneho, hospodarneho, bezpetnostného a ekologického po-
hladu,

e napldnovat fazy realizacie Ulohy, urcit Ciastkové Ulohy, zostavit podklady k planovaniu spracovania
ulohy,

e zohladnit danosti zariadeni a miesta pripravy jeddl, resp. inej Ulohy,
e dodrziavat technologické postupy a receptury pripravy pokrmov,

e podielat sa na vydavani — expedicii pokrmov,
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vykonat prace po skonceni prevadzky.

odovzdat vysledok prace, poskytnut odborné informdcie, zostavit preberaci protokol, zhodnotit a zdo-
kumentovat vysledky préce.

(5) Skusobna uloha sa ma rozlozit na pracovné ulohy vratane pracovného planu, bezpecnostnych opatreni a na
ochranu bezpecnosti a zdravia pri praci, na opatrenia na ochranu Zivotného prostredia a na kontrolu a ria-
denie kvality. Okruhy jednotlivych uloh, ktoré musi prakticka cast skusky zahfnat:

pripravné prace v kuchyni:

ndkup potravin (¢innost je zavisla od velkosti stravovacieho zariadenia)
uskladnovanie potravin v kuchyni,

priprava ovocia, zeleniny,

predbezna uUprava masa a inych potravin,

krdjanie, struhanie zeleniny a inych potravin,

predpriprava masa (krdjanie, klepanie, mletie),

vypomoc pri vyrobe jedal, spracovanie a tvarovanie cestd, obalovanie, tvarovanie mletého masa a po-
dobne,

zakladna obsluha a ocista chladiacich i velkokuchynskych zariadeni,
vypomoc pri vydaji jedal,
umyvanie riadu,

komplexné upratovanie kuchynskej prevadzky, okolitych priestorov, ¢i miestnosti suvisiacich s prevadz-
kou,

vypocitat hmotnost jedal na zéklade kalkulécie,
spracuvat Ulohy zamerané na vaZzenie a meranie objemu,

vyuzit prostriedky vypoctovej techniky, grafické pomacky a tabulky.

priprava jednoduchych bezmasitych jedal, polievok a jednoduchych mucénikov:

vysvetlit zadanie a previest ukon,
vypocitat spotrebu surovin,

pracovat podla technologického postupu,
previest Ukon - vydanie jedla,

dodrzat predpisy BOZP a HACCP,

previest prace po skonceni pracovného ukonu.

(6) Jednotlivé pracovné Ulohy musia byt pri realizécii skisobnej Ulohy ruéne alebo pocitacovo zaznamenané.
Skusobna komisia moze dat skisanému pri zadani dlohy k dispozicii prislusné podklady pre skisobnd uloh,
ako aj pre evidenciu jednotlivych ¢innosti, merani a pod..
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(7) Vréamci skisobnej tlohy musia byt preukazané predovsetkym vykonané ¢innosti:
e Zrugnost pri skladovani potravin.
e Zrucnost pri predpriprave jednotlivych surovin.
e \ypocCet mnozstva potrebnych surovin.
e  Priprava jednoduchého pokrmu.
e Vydaj pokrmu — expedicia.
e  Odovzdanie pracoviska po skonceni prevadzky.
(8) Na hodnotenie skusobnej ulohy st smerodajné nasledovné kritéria:
e Dodrzanie hygieny pri skladovani potravin.
e  Spravna predpriprava surovin.
e  Kalkulacia jedla — spravnost vypoctu.
e Dodrzanie technologického postupu.

e  Dodrzanie predpisov BOZP a HACCP.
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