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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 Ulohéch, 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 uplatfiovanie, podnikovy kddex.

Funk&né uplatiovanie, Udrzba a starostlivost o prevadzkové prostriedky a pomaocky (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 Citania a pouzivania technickych podkladov v odbore:
nacrty, vykresy, diagramy, navody na obsluhu, navody na pouzitie a pod.

Znalosti 0 opatreniach na ochranu zivotného prostredia, separovanie, zhodnocovanie a likvidacia odpadu v odbore.

Znalosti 0 obsahu a cieloch vzdelavania, ako aj 0 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 zZiaka

Schopnost pracovat v kolektive, uvedomenie si zodpovednosti za vysledok svojej prace, dodrziavanie pracovnej
discipliny a internych predpisov zamestnavatela.

Komunikacia s nadriadenymi a spolupracovnikmi/zakaznikmi/dodavatelmi pri zohladrovani odbornej terminolé-
gie.
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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 bezpecnosti 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. BezpeCnostné 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 préce.

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

Uplatfiovanie prevadzkovych opatreni na efektivne vyuzivanie energii.

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

Vedomosti, zruénosti a sposobilosti sprostredkovavané v jednotlivych ro¢nikoch stadia

Por. 1. ro€nik 2.rocnik 3.rocnik

1 Znalost zakladnych préavnych ustanoveni, BOZP, HACCP, ochrany majetku a spotrebitela, hygieny predaja.

2 Vyrobné strediska — charakteristika prace, inventar a zariadenie.

3 Pravidla spolocenského spravania.

4 Zakladné pravidla a technika obsluhy.

5 Gastronomickeé pravidla, zostavovanie jedalnych a napojovych listkov.

6 Normovanie a kalkulacie pokrmov, praca s PC.

7 Vyrobné stredisko, dispozicné riesenie, inventar, vybavenie, zariadenie, pracovné ¢innosti.

8 Charakteristika potravin, vlastnosti, potravinové alergie a alternativne suroviny, skladovanie potravin.

9 Predbezna Uprava zakladnych potravin rastlinného a zivoc¢isSneho pévodu.

10 Zakladné tepelné Upravy.

11 Polievky, jednoduché omacky.

12 Prilohy, dopInky, Salaty.

13 Bezmasité jedld, jednoduché mucne jedla a mucniky.

14 Priprava pokrmov v zariadeniach rychleho obcerstvenia.

15 Jednoducha obsluha.

16 Zakladné ekonomické a pravne normy pre vykon ¢innosti v prevadzke
spolo¢ného stravovania.

17 Priprava polievok.

18 Priprava oméagok.
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Priprava a vydaj hotovych jedal z hovadzieho a telacieho masa.

Priprava a vydaj hotovych jedal z bravéového a baranieho masa.

Priprava a vydaj hotovych jedal z mletého masa.

Cinnost prevadzky, evidencia, orga-
nizacia prace, predpisy.

Skladové hospodarstvo, evidencia,
inventarizacia.

Priprava hotovych jedal zo zaja-
Cieho, kralicieho masa, ryb, hydiny
a zveriny.

Priprava jedal studenej kuchyne.

Priprava jedal na objednavku.

Priprava mucnikov.

28

Priprava diétnych jedal, diferenco-
vana strava.

29

Regionalna/svetova gastronémia.

Odportc¢ané trvanie etdp vzdeldvania aich ¢asovu postupnost moZzno zmenit, pokial to neovplyvni ¢iastkové
ciele a celkovy ciel vzdelavania vyjadreny formou vzdeldvacich Standardov v $tatnom vzdeldvacom po-
riadku pre odbor vzdelavania.

Pokial sa jednotlivé 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 mimo podnikové opatrenia na sprostredkovanie zru¢nosti a vedomosti sa ¢asovo
navzajom ovplyvnuju a na seba nadvazuju.

Pocas praktického vyucovania a pri sprostredkovavani odbornych vedomosti a zru¢nosti je potrebné pri su-
¢asnom zohladnovani poziadaviek a predpisov zamestndvatela zamerat sa na osobnostny rozvoj ziaka, aby
mu boli sprostredkované kl'i¢ové kompetencie, potrebné pre odbornu pracovnu silu, ako su napr.:

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

Zamestnavatelia poskytujlci 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 zodpovedajlce odboru vzdeldvania.

Ziaci maju pocas praktického vyucovania povinnost viest pisomny doklad o vzdeldvani v siginnosti s hlav-
nym instruktorom, instruktorom alebo majstrom odbornej vychovy. Zamestndvatelia maju pravidelne kon-
trolovat a potvrdzovat pisomny doklad o vzdeldvani. Pisomny doklad o vzdeldvani je podmienkou pripuste-
nia k zaverecnej skuske.
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2. Prakticka cast 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 sposobily pracovnul tlohu analyzovat, zaobstarat si informé-
cie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania Uloh. Uréuje si ¢iastkové Ulohy a zostavuje podklady
k spracovaniu Ulohy. Ziak preukazuje schopnost zdokumentovat a otestovat funkénost 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 zaverecnej skusky:

e  Skusobna uloha komplexného charakteru — pracovné ¢innosti spojené so samotnou pripravou hoto-
vych jedal v prevadzke spolo¢ného stravovania.

e Trva min. 8 hodin a najviac 24 hodin (1h = 60 min), v jeden vyucovaci defi najviac 8 hodin. V polovici
skusky je prestdvka v rozsahu 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 skusobnej ulohy schvalenej zo strany
SaPO ako ,cviéna tloha” alebo ako ,podnikové tloha” spifiajlca jednotnu $truktiru zadania.

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, dodrzZiavanie 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 zaverecnej
skusgky moéze 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, hospodarneho, bezpe¢nostného a ekologického pohladuy,

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

e zohladnit danosti zariadeni a miesta realizacie Uloh,
e zdokumentovat a otestovat pripravené jedlo,

e dodrziavat normy, Standardy kvality pripravy jedal,
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e dodrziavat hygienické predpisy a BOZP v prevadzke spolo¢ného stravovania,
e odovzdat vysledok prace, poskytnut odborné informacie, zhodnotit a zdokumentovat vysledky prace.

(5) Skusobna uloha sa mé rozlozit na pracovné Ulohy nasledovne: normovanie, dodrziavanie predpisov hygieny
a bezpecnosti prace, manipulécia so surovinami a pomaockami, technologicky postup, kontrola riadenia kva-
lity, organizacia vydaja jedal, prace po skonc¢eni prevadzky a iné, vratane pracovného planu, bezpecnostnych
opatreni a na ochranu bezpecnosti a zdravia pri praci, na opatrenia na ochranu Zivotného prostredia a na
kontrolu a riadenie kvality.

(6) Jednotlivé pracovné Ulohy musia byt pri realizacii skisobnej Ulohy ruéne alebo pocitacovo zaznamenané.
Skusobnd komisia méze dat skisanému pri zadani Glohy k dispozicii prislusné podklady pre skisobnu pracu
ako aj pre evidenciu jednotlivych ¢innosti, merani a pod.

(7) Vrédmci skusobnej prace musia byt preukézané predovsetkym nasledovné zruénosti:

e Osvojené zruc¢nosti a hygienické ndvyky, Uroven pripravnych prac, spravnost normovania, zosuladenie
a naslednost operacii, vhodnost pouzitia pombcok, manipuldcia s pomockami a surovinami, zruénosti
v spracovani surovin, estetika a Uprava jedla.

e Vzhlad, konzistencia a vysledna chut jedal.
(8) Na hodnotenie skisobnej ulohy st smerodajné nasledovné kritéria:
e  sprdvnost normovania,
e dodrziavanie hygienickych a bezpecnostnych predpisov,
e vhodnost pouzitia surovin a pomocok, manipuldcia s nimi,
e technologicky postup,
e  zrucnost, ¢as potrebny na pripravu celého menu,
e vzhlad, chut, konzistencia jedla,
e estetika, Uprava jedla,
e organizacia vydaja jeddl hostom,

e  prdce po skonceni prevadzky.
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