STATNY PEDAGOGICKY USTAV BRATISLAVA

DODATOK
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VZDELAVACI PROGRAM
pre Ziakov s mentalnym postihnutim

pre skupinu trojro¢nych uéebnych odborov odbornych ucilist’

29 POTRAVINARSTVO

Schvéleny Ministerstvom Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky
dna 12. 7. 2016 pod ¢islom 2016-17637/29943:8-10GO s platnost'ou od 1. 9. 2016.

Schvélilo Ministerstvo Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky dia 20. 6.
2017 pod ¢islom 2017-2373/28872:4-10G0 s platnostou od 1. 9. 2017.
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1 UvVoD DO VZDELAVACIEHO’PROGRAMU PRE ZIAKOV
S MENTALNYM POSTIHNUTIM

1.1 Zaznamy o platnosti a revidovani vzdelavacieho programu pre Ziakov
s mentalnym postihnutim

Vzdelavaci program nizSieho stredného odborného vzdelania

Utinnost’ Revidovanie VP Zaznam o inovacii, zmenach, upravach, ap.
dodatku VP | Datum

Datum

01.09.2017 Februar 2017 Zmena:

1. Vcasti 7.2.1 Konkrétne vymedzené Specifické ciele
a obsah uciva pre jednotlivé odborné zamerania vlozit
ucebny odbor Gastronomické sluzby na str. 47 (medzi
ucebny odbor: Potravindrska vyroba — vyroba
trvanlivého peciva a u¢ebny odbor: Cukrarska vyroba).

Odévodnenie:

Ucebny odbor Gastronomické sluzby bol experimentalne
overovany. Ministerstvo Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu
SR schvalilo vysledky experimentalneho overovania,
tykajuceho sa Skolského vzdelavacieho programu 2983 G
00 Gastronomicke sluzby a zéroveil rozhodlo o uspesnom
ukonceni experimentalneho overovania s u€innostou
k31.8. 2017 aomoznosti uplatnenia  vysledkov
experimentalneho overovania v odbornych uciliStiach
zaradenych do siete $kol a Skolskych zariadeni Slovenskej
republiky.
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1. V Casti 7.2.1 Konkrétne vymedzené Specifické ciele a obsah uciva pre jednotlivé
odborné zamerania sa medzi ucebné odbory: Potravinarska vyroba — vyroba
trvanlivého peciva a Cukrarska vyroba na str. 47 vlozi:

Ucebny odbor

GASTRONOMICKE SLUZBY

TEORETICKE VZDELAVANIE

Specifické ciele

Absolvent ma:

- ur¢it zakladné druhy surovin, pochutin, napojov, potravin a pomocnych latok,

- vymenovat zdkladné pomdcky, naradia a stroje a zariadenia pouzivané na pracovisku,
- stanovit’ zakladné druhy ciest a hmot pouzivanych v cukrarskej vyrobe,

- opisat’ cukrarske polotovary a zakladné druhy cukrarskych vyrobkov,

- opisat pripravu beznych jedal a napojov,

- popisat’ zakladné receptiry pripravy cukrarskych vyrobkov, beznych jedal a pokrmov,
- vysvetlit vyznam hygieny a sanitacie prevadzky,

- opisat’ aranZzovanie pokrmov a zakladné principy stolovania,

- popisat’ zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztahu k odboru ¢innosti,

- definovat’ zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci,

- vyhladat’ potrebné informacie pomocou internetu.

Obsah vzdelavania

Gastronomicka technolégia

Teoretické vzdelavanie poskytuje ziakovi zakladné poznatky o surovinach, potravinach, materialoch,
pomocnych latkach pouzivanych pri praci, o ich vyzname, tprave a spracovani. Ziak sa nau¢i spravne
zasady vyzivy, jej vyznam pre Zivotospravu Cloveka. UCivo je zamerané predovSetkym na zakladné
technologické postupy pouZzivané pri priprave jedal teplej a studenej kuchyne a racionalnej vyzivy. Okrem
klasickych pokrmov sa uéivo zameriava aj na technologické postupy pri vyrobe cukrarskych vyrobkov.
Ziak pozna zékladné druhy ciest, hmét, plniek, poliev a 0zdob. Oboznamuje sa s vyrobou zakuskov, tort
a reStauraénych mucnikov. Zaroven si osvojuje zasady bezpecnosti pri praci a pri obsluhe strojov
a zariadeni pouzivanych vo vyrobe. Nau¢i sa pouzivat’ informacné a komunikacné technologie na
vyhl'adavanie receptov, fotografii, videi tykajucich sa gastrondmie.

Kultira v gastronomii
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Obsah uciva je zamerany na oboznamenie ziaka s beznym a Specidlnym inventarom potrebnym pre
obsluhu, nau¢i sa ovladat' jeho praktické pouzivanie a vykonavanie jednoduchej Gdrzby. Ziak ziska
vedomosti o technike jednoduchej obsluhy pri réznych prilezitostiach, gastronomickych pravidlach a ich
pouzivani pri zostavovani jedalnych listkov a pri stolovani. U¢ivo poskytne ziakovi zakladné vedomosti
z dekorativneho umenia, ziska zmysel pre harmoniu farieb, estetické citenie a modelarsku zrucnost’.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Specifické ciele

Absolvent vie:

- pouzivat’ zakladnu odbornt terminologiu,

- pripravit’ si pracovisko,

- prijat’ a spravne uskladnit’ suroviny potrebné ku konkrétnej praci,

- vykonavat’ predbezné upravy surovin,

- podielat’ sa na priprave cukrarskych vyrobkov, napojov a beznych jedal,
- drziavat zasady hygieny prace,

- vykonavat sanita¢né prace na pracovisku,

- obsluhovat prislusné nastroje, naradia, stroje a zariadenia,

- posudzovat zaruéné lehoty surovin, potravin a vyrobkov,

- aplikovat’ zasady stolovania a s tym suvisiace prace,

- vykonavat’ pracovné ¢innosti v sulade s ochranou Zivotného prostredia,
- zaobchadzat Setrne s energiou a spotrebou surovin,

- dodrziavat’ zésady triedenia odpadu.

Obsah vzdelavania

Zakladné gastronomické pracovné ukony

Odborné vzdelavanie poskytuje Ziakovi priestor na uplatiiovanie, upeviiovanie a prehlbovanie vedomosti
ziskanych pri teoretickom vzdelavani. Ziak sa uéi pripravit pracovisko, posudzovat vlastnosti
jednotlivych druhov potravin a napojov aich vyuzitie pri priprave pokrmov a skladovat’ ich podla
hygienickych  poziadaviek. Nau¢i sa dodrziavat technologické postupy pri pomocnych
¢innostiach, priprave jedal a cukrarskych vyrobkov. Ziak ziskava zruénost pri predbeznej uprave
zakladnych surovin, pri ich tepelnej uprave a dohotoveni pokrmov. Pripravuje cukrarske vyrobky
z roznych ciest a hmot, naplne a polevy, ozdoby, nepecené vyrobky, teplé a studené micniky a napoje.
Ziak sa nau¢i vykonavat’ pomocné prace v gastronomickych a cukrarskych prevadzkach, vie aranzovat
pokrmy a dodrZiava principy stolovania. Ziak je vedeny k dodrZiavaniu zasad bezpeénosti a ochrany
zdravia a zivotného prostredia pri praci, vie vykonavat’ sanita¢né prace na pracovisku. Zvlast’ sa kladie
doraz na osobnti hygienu, Upravu pracoviska a triedenie odpadu. Ziak sa uéi prestriet’ stol a zasady
obsluhy podl'a gastronomickych pravidiel a etiketu stolovania.
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