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1.  UVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdelania

Platnost Svp | Revidovanie

DA SVP Zaznam o inovacii, zmenach Gpravach a pod.
atum .

Datum
01. 09. 2020 jun 2019 Zmena:

Vlozenie vzdelavacich S$tandardov Specifickych pre
ucebny odbor masiar kuchar na s. 76.
Odévodnenie:

Uspesné ukondéenie experimentalneho overovania
ucebného odboru masiar kuchar k 31. 08. 2019.

V Casti 12.4 Vzdelavacie Standardy Specifické pre ucéebné odbory a odborné
zamerania sa na s. 76 vkladaju vzdelavacie Standardy Specifické pre uc¢ebny odbor
.,masiar kuchar, ktoré zneju:

Ucebny odbor
MASIAR KUCHAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zakladné odborné technické a technologické pojmy,

- vysvetlit zdsady osobnej a prevadzkovej hygieny,

- charakterizovat zasady spravnej vyrobnej praxe, zasady HACC, hygienické zasady pri skladovani
a predaiji,

- charakterizovat rozdelenie a anatémiu jednotlivych zvierat,

- opisat’ zasady aplikovanej chémie a mikrobiologie v podmienkach masovej vyroby a pripravy pokr-
mov,

- opisat’ zakladné suroviny, vyrobky a ich vyzivové hodnoty,

- vysvellit zasady spravnej vyzivy,

- opisat zasady hospodarenia a spravneho pouzivania, skladovania a uchovavania surovin
a materialov,

- vysvetlit spdsoby ochrany vlastnosti surovin, materialov a tovaru,

- vysvellit principy welfare zvierat,

- charakterizovat psychohygienické a etické aspekty pri porazke zvierat,

- opisat’ zaklady jatoéného opracovania hospodarskych zvierat, zveriny a ryb,

- opisat postup pri veterinarnej prehliadke ante mortem a post mortem méasa a vnutornosti,
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- opisat postupy pri deleni, vykostovani, porciovani masa, hydiny a ryb,

- opisat’ a vysvetlit technologické receptury, postupy a zasady pri vyrobe masovych, hydinovych, la-
hddkarskych vyrobkov, konzerv,

- vysvetlit normy platné pri vyrobe a kontrole masovych vyrobkov,

- vymenovat zakladné znaky kvality vyrobkov, chyby a spésoby ich odstranenia,

- vysvetlit organizaciu prace v jednotlivych vyrobnych strediskach masového a hydinarskeho priemys-
lu,

- vysvetlit vplyv jato€ného opracovania, masovej vyroby a gastrondmie na Zivotné prostredie,

- opisat ponuku, predaj a sluzby v prevadzke,

- definovat principy aranzérskej prace,

- vysvetlit zakladné principy komunikacie so zakaznikom pri predaji a poskytovani sluzieb,

- vysvetlit zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon &innosti v prevadzke,

- vymenovat prevadzkovu evidenciu,

- definovat zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci a protipoziarnej ochrany,

- vysvetlit organizaciu prace vo vyrobnom, obchodnom, odbytovom stredisku a v strediskach sluzieb,

- definovat zakladné potraviny a napoje, ich charakteristiku, zakladné zmyslové skusky kvality a dodr-
Ziavani doby spotreby,

- zostavit kalkulacie a vypoCty mnozstva spotreby surovin,

- opisat zakladné receptury a technologické postupy pripravy pokrmov z jednotlivych druhov surovin,

- opisat nové trendy v gastronomii,

- vysvetlit zasady dietetiky a jedal diferencovanej stravy,

- opisat technologické pripravy pokrmov svetovych kuchyn a z jednotlivych regiéonov Slovenska,

- charakterizovat jednotlivé svetové kuchyne a regionalnu kuchyru Slovenska,

- definovat’ gastronomickeé pravidla a zasady zostavovania jedalnych a napojovych listkov,

- vysvetlit zasady stolovania a s tym suvisiace prace,

- ovladat zaklady senzorického, chemicko-fyzikalneho a mikrobiologického hodnotenia vyrobkov,

- zhodnotit' kvalitu vyrobkov, chyby a spdsoby odstranenia.

Obsahové standardy

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, BOZP

Ucivo sa zameriava na spravnu vyrobnu prax a nebezpeéenstva poc€as vyroby, na hygienu prvovyroby
a kvalitu surovin, hygienu budov a zariadeni, osobnu hygienu, &istenie, sanitaciu a HACCP. Ucivo je
zamerané aj na urCovanie miery nebezpelenstva a zdravotnej bezchybnosti v technolégiach vyroby
masiarskych vyrobkov, jedal a napojov, monitoring a napravné opatrenia v spravnej vyrobnej praxi. Ui
Ziakov dodrziavat' predpisy o bezpec€nosti a ochrane zdravia pri praci a principom protipoziarnej ochra-
ny. Ziaci sa naudia sa charakterizovat psychohygienické a etické aspekty pri porazke zvierat.

Jatocné opracovanie hospodarskych zvierat, spracovanie vedlajSich jatoénych produktov

Ucivo oboznamuje Ziakov s welfare zvierat, so zakladnym postupom jatoéného opracovania oSipanych,
hovadzieho dobytka, teliat a ostatnych neparnokopytnikov ako aj o jatoénom opracovani hydiny. Dalej
Ziaci ziskaju poznatky o chybach pri jednotlivych krokoch jato&ného opracovania. Ziaci sa oboznamia
s vyuzitim vedlajSich jato€nych produktov, ziskaju poznatky o nakupe zvierat v zivom, v mase, o vete-
rinarnej prehliadke ante mortem a post mortem masa a vnuatornosti, spravnom triedeni jatoéne opraco-
vanych tiel podla legislativy EU a spravnom triedeni hydiny a hydinovych dielov do tried kvality. Ziaci
ziskaju poznatky o deleni, vykostovani a triedeni brav€ovych polovi¢iek, hovadzich Stvrti, teliat
a ostatnych neparnokopytnikov pre vysek a vyrobu. Dalej sa oboznamia so spravnym spdésobom dele-
nia, vykostovania, kalibrovania hydiny a balenia hydiny a hydinovych dielov. U&ivo d'alej oboznamuje
so zariadenim chladiarni, mraziarni a deliarni.

Masova a hydinova vyroba

Ziaci sa oboznamia so zakladnymi operaciami masovej, hydinovej vyroby, ako su solenie, mletie
a mieSanie, narazanie, tvarovanie, tepelné opracovanie, udenie, krajanie hotovych vyrobkov, separo-
vanie masa, suSenie a zrenie, pouzivanie Startovacich kultdr. Cielom je poskytnuat’ Ziakom zakladné
vedomosti o technolégii vyroby méasovych, hydinovych vyrobkov. Ziaci sa oboznamuiju so zakladnymi
pravidlami organizacie prace v masovej vyrobe, vo vyrobnom, odbytovom stredisku.

Obsah uciva sa zameriava na technologické postupy a zakladné techniky pri priprave finalnych produk-
tov v masovej a hydinovej vyrobe. Oboznamuje Ziakov so sortimentom surovin a ich manipulaciou a
uskladnenim.

Cielom je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti o technoldgii vyroby masovych a hydinovych vyrob-
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kov ako su makké vyrobky, varené a peCené vyrobky, udené a solené vyrobky, trvanlivé vyrobky
a Specialne masové a hydinové vyrobky. Naucit' Ziakov teoreticky zddvodnit technologické postupy.
Ziaci ziskaju prehlad o ramcovych technologickych postupoch, naugia sa aplikovat technologické po-
stupy a receptury.

Spracovanie ryb a ostatnych druhov zvierat

Ucivo oboznamuje Ziakov so spracovanim sladkovodnych a morskych ryb, kralika, zveriny a pStrosov.
Cielom je poskytnut’ informacie o jato€nom opracovani, deleni a vyrobkoch z ryb a ostatnych druhov
zvierat.

Vyroba konzerv a spracovanie tukového tkaniva

Ziaci ziskaju poznatky o sortimente konzerv, ich zakladnom deleni, vyrobnom postupe a chybéach. Da-
lej sa oboznamia s druhmi tukového tkaniva, so spdsobmi ziskavania tukového tkaniva, ich balenim,
skladovanim a predajom.

Lahoédkarska vyroba

Obsah ugiva sa zameriava na vyznam, rozdelenie a trendy, lahddkarskych vyrobkov. Ziaci sa naugia
spravny vyber surovin, receptury a technologické postupy vyroby jednotlivych druhov lahddkarskych
vyrobkov.

Obchodna prevadzka

Ziaci ziskaju poznatky o vyzname a &innosti obchodu. Poznaji zakladné druhy zariadenia predajne,
vedia charakterizovat prijem tovaru, manipulaciu s nim a podmienky skladovania tovaru. Cielom je
naudit’ Ziakov zakladné a doplnkové formy predaja. Ziaci ziskaju vedomosti o Glohach predavajiceho
pri styku so zakaznikom. Ziaci vedia charakterizovat dodavatelsko-odberatelské vztahy a poznaju
formy majetku podniku, jeho evidenciu a kontrolu.

Technoldgia pripravy pokrmov

Obsah uciva sa zameriava na zasady organizacie prace vo vyrobnom stredisku gastronomického za-
riadenia a zvladnutie odbornej terminolégie stvisiacej s vykonom povolania kuchar. Ziak sa oboznamu-
je s ugelovym vnutornym vybavenim pracoviska kuchyne a ostatnych priestorov vyrobného strediska, s
druhmi potrebnych zariadeni a strojov. U&i sa spravne manipulovat, oSetrovat a zabezpecovat jedno-
duchu udrzbu zariadeni a strojov. Vyucba sa zameria na technologické postupy pri priprave finalnych
produktov, na zakladné techniky pouzivané vo vyrobnych a odbytovych strediskach. Oboznamuje zia-
ka s vyrobnym sortimentom gastronomickej prevadzky a manipulaciou s tovarom. Obsah uciva je dalej
zamerany na ziskanie zakladnych poznatkov o receptirach a technologickych postupoch pripravy po-
krmov, ovladanie kalkulécii a vypo&tov mnoZstva spotreby surovin. Ziak spoznava charakteristiku a
technologické postupy pripravy teplych a studenych jedal a ziska zakladné poznatky o gastronomic-
kych pravidlach a zasadach zostavovania jedalnych a napojovych listkov. Ciefom vyucby je, aby Ziak
spoznal zdsady spravneho stravovania, vedomosti o osobitostiach stravovania a gastrondmie jednotli-
vych regidnov Slovenska i svetovej gastronémie.

Zaklady vyzivy

Obsah uciva sa zameriava na zakladné pojmy vyziva, potrava, pozivatina. Zahffia subor fyziologickych,
a biochemickych procesov, ktorymi organizmus prijima latky potrebné pre Zivot. Ziaci sa oboznamuju
s vyzivou, spravnymi stravovacimi navykmi a vplyvom vyzivy na ludsky organizmus. Obsah uciva sa
zameriava na jednotlivé skupiny potravin, ich zloZenie a vyznam vo vyZive.

Chémia v gastronomii a v potravinarstve

Obsah uciva sa zameriava na zakladné pojmy, symboliku, nazvoslovie a zakladne laboratdrne techniky
aplikované v potravinarstve a v gastronémii. Ziaci sa oboznamuju s chemickymi dejmi a vlastnostami
latok. Uvedené poznatky aplikovat' v problematike ochrany Zivotného prostredia.

Suroviny pouzivané v potravinarskej vyrobe a v zariadeniach spoloéného stravovania

UcCivo sa zameriava na zakladné vlastnosti, rozdelenie a ziskavanie surovin a materialov, na hodnote-
nie a ukazovatele kvality surovin, materialov a tovaru, ochranu vlastnosti skladovanim a balenim. Ziaci
ziskavaju vedomosti o Uprave a pouziti surovin a materialov, uCia sa vypoclet spotreby surovin
a materiélov pre finalny produkt.

Technologické vypocty

Obsah uciva umozriuje ziskanie praktickych poznatkov vo vypoctoch surovin, v stratach vo vyrobe a vo
vytaznosti hotovych vyrobkov. Cielom je zabezpe it, aby Ziaci prakticky ovladali stanovenie surovino-
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vych noriem a technologickych postupov, zameranych na racionalizaciu vyroby, Usporu energie. Vyué-
ba je zamerana na zvladnutie zakladnych technologickych vypoctov, potrebnych k zostaveniu techno-
logickych postupov, surovinovych noriem a rozpisu vyroby.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat zasady spravnej vyrobnej praxe, prislusné normy a legislativu vratane hygienickych,
bezpe€nostnych a protipoziarnych opatreni, a ochrany Zivotného prostredia,

- dodrziavat zasady osobnej a prevadzkovej hygieny a psychohygieny,

- dodrziavat zasady sanitacie pracoviska, strojov a zariadeni a liniek v rozsahu odboru $tudia,

- aplikovat chémiu a mikrobioldgiu na $pecifické podmienky masovej vyroby a pripravy jedal,

- zabezpecit welfare zvierat,

- dodrziavat zasady nakupu hospodarskych zvierat v zivom a v mase a zatriedovat jato¢ne opraco-
vané tela podla noriem EU,

- jato€ne opracovat hospodarske zvierata, zverinu a ryby,

- delit, vykostovat, porciovat maso a hydinu,

- vyuzit, spravne oSetrit' a uskladnit vedlajSie jato¢né produkty,

- pripravit suroviny na vysek a vyrobu ré6znych druhov masovych vyrobkov,

- vyrobit urené masové vyrobky, hydinové vyrobky, vyrobky studenej kuchyne,

- aplikovat normy platné pri vyrobe a kontrole masovych vyrobkov,

- urcit zakladné znaky kvality vyrobkov, chyby a spésoby ich odstranenia,

- spravne nakladat s odpadmi vznikajucimi v jatoénom opracovani, v masovej vyroby a gastronomii
s ohfadom na zivotné prostredie,

- esteticky aranzovat’ vyrobky,

- realizovat predaj a sluzby na prevadzke,

- spoloCensky komunikovat, vyuzivat odbornu terminolégiu pri predaji tovaru a poskytovani sluzieb,

- vhodne pouzivat jednotlivé suroviny, material, naradie, pristroje, stroje a zariadenia a hospodarne
ich vyuzivat,

- dodrziavat podmienky skladovania a hygienického predaja,

- uplathovat moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe, pouZivat, orientovat sa
v progresivnych metddach a surovinach,

- urcit zakladné znaky kvality vyrobkov, zhodnotit chyby vyrobkov a spésoby ich odstranenia,

- ovladat zaklady senzorického a mikrobiologického hodnotenia vyrobkov,

- realizovat organizaciu prace vo vyrobnom, obchodnom, odbytovom stredisku a v strediskach slu-
Zieb,

- pouzivat predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostanu evidenciu,

- vypocitat mnozstva spotreby surovin pre pripravované pokrmy a ceny jedal,

- pripravit pokrmy teplej a studenej kuchyne podla receptur,

- aplikovat nové trendy v gastrondmii a v medzinarodnej kuchyni,

- aplikovat’ zasady dietetiky a pripravovat jedla diferencovanej stravy,

- zostavit jedalne a napojové listky podla gastronomickych pravidiel,

- zvolit spravne postupy prace, potrebné suroviny a zariadenia pre pripravu pokrmov,

- aplikovat’ zasady stolovania a s tym suvisiace prace pri teplom a studenom bufete,

- hodnotit senzoricky vyrobky,

- pouzivat predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostanu evidenciu,

- pouzivat, orientovat sa v progresivnych metédach a surovinach,

- vykonavat vSetky zakladné prace na pracoviskach, kvalifikovane a racionalne rieSit jednoduché
problémové situacie v odbornych &innostiach.

Obsahové standardy

Organizacia a nadvaznost’ pracovnych ¢innosti v prevadzkach masovej vyroby

Ziaci sa naudia jatoéne opracovat hospodarske zvierata, zverinu a ryby, delit, vykostovat, porciovat
maso a hydinu, vyuZit a spravne oSetrit a uskladnit vedlajSie jatocné produkty. Naudia sa pripravit
suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov, vyrobit uréené méasové vyrobky, hydi-
nove vyrobky, vyrobky studenej kuchyne a podla receptur, technologickych postupov a zasad masové,
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hydinové, lahédkarskej vyrobky. Obsah u€iva sa zameriava na hlavné zasady technickych
a technologickych postupov. Ziaci absolvuju prakticky nacvik manipulécie so surovinami, materialom
a tovarom a prakticky nacvik zakladnych technickych a technologickych postupov. Ziaci sa zaoberaju
masovou vyrobou, ato vyrobou drobnych makkych masovych vyrobkov a makkych salam, vyrobou
varenych a peenych masovych vyrobkov, trvanlivych masovych vyrobkov, udeného masa a sla-
nin, vyrobou $pecialit. Ziaci sa naucia ako spracovat tuky, hydinu a ryby. U&ivo obsahuje naroénejsie
pracovné ukony, patria sem €innosti pri vyrobe konzerv a polokonzerv, spracovanie tukov, ryb a hydi-
ny. Sucastou je aj vyroba lahédkarskych vyrobkov, ako su lahddky zo syra a z vajec, chlebi¢ky, chu-
tovky, pastéty, Salaty.

Ziaci sa naudia dodrziavat normy platné pri vyrobe a kontrole mésovych vyrobkov a uréit zakladné
znaky kvality vyrobkov, chyby a spdsoby ich odstranenia, spravne nakladat s odpadmi vznikajucimi v
jatonom opracovani, v masovej vyroby a gastrondmii s ohfadom na Zivotné prostredie.

Predaj masa a masovych vyrobkov — technika predaja

Ziaci sa naugdia spravne vykonavat jednotlivé operacie potrebné pri predaji — ako je dopifianie, oznaco-
vanie, precefiovanie, objednavanie tovaru, pripravovat tovar na predaj, aranzovat tovar, odborne sa
vyjadrovat, spravne uctovat a byt zdvorili, trpezlivi a ochotni k zakaznikovi. Naucia sa pracovat
s registracnou pokladriou a zariadenim predajne.

Normy, normovanie a kalkulacie

UCivo sa zameriava na prepocty surovinovych noriem, vazenie a meranie surovin, normovanie
a kalkulacie jedal.

Organizacia a nadvaznost’ pracovnych ¢innosti vo vyrobnych a odbytovych strediskach v gas-
tronomii

Obsah uciva sa zameriava na pripravu vyrobného strediska v gastronomickej prevadzke, na pracovné
ginnosti po¢as prevadzky strediska a pracovné &innosti po ukon&eni prevadzky. Ziak sa nauéi uplatrio-
vat' zakladné postupy pri manipulacii so surovinami, materialmi, tovarom, ale aj strojmi, zariadeniami a
ostatnym inventarom, ktoré sa pouzivaju pri priprave jedal a napojov. Ziak dokaze vykonavat vypodty
kalkulacii spotreby surovin a materialov. U&ivo sa zameriava na v3etky innosti, ktoré suvisia s pripra-
vou jedal a napojov. Ziaci ovladaju zasady spravneho stravovania, maju vedomosti o osobitostiach
stravovania a gastronémie jednotlivych regiénov Slovenska i svetovej gastronémie. Ziaci sa naudia
pripravovat’ teplé jedla a jedla studenej kuchyne, vratane Specialit. Naucia sa zostavovat jedalny
a napojovy listok v zmysle gastronomickych pravidiel. Naucia sa technologické postupy pripravy res-
tauracnych mucénikov a cukrarskych vyrobkov, pripravovat diétne jedla a jedla diferencovanej stravy.
Obsah ucdiva sa zameriava na nacvik pracovnych &innosti kuchara v odbytovych strediskach, spolo-
¢ensku komunikaciu a pravidla spravania v spolo¢nosti.

Administrativhe prace v prevadzke

UcCivo sa zameriava na administrativne prace v masiarskej vyrobe, vo vyrobnom a odbytovom stredisku
spolo¢ného stravovania.

Ziaci absolvuju prakticky nacvik objednavania surovin, materidlu a tovaru a vybavovania reklamacii.
Ziaci sa oboznamuju s hmotnou zodpovednostou a udia sa vedeniu evidencie trzieb a zasob.
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