	Názov predmetu
	Odborný výcvik

	Časový rozsah výučby
	15 hodín týždenne v 1., 2. roč., 17,5 hodín týždenne v 3. ročníku

	Ročník 
	prvý, druhý, tretí

	Kód a názov učebného odboru
	6489 H hostinský, hostinská

	Vyučovací jazyk
	maďarský jazyk


Charakteristika predmetu

Obsah výučby vychádza zo vzdelávacej oblasti „Technologické a technické vzdelávanie“ ŠVP 64 Ekonomika a organizácia, obchod a služby. Praktická príprava sa realizuje podľa súčastne platnej legislatívy,  čo je podmienkou vykonania záverečnej skúšky. Jeho výučba je orientovaná do 1. 2. a 3. ročníka štúdia. Odborný predmet odborný výcvik v učebnom odbore 6489 H hostinský, hostinská bezprostredne nadväzuje na teoretické vyučovanie. 
Učivo sprostredkuje žiakovi základné povinnosti pracovníkov výrobných odbytových a ubytovacích stredísk prevádzok gastronomických zariadení. Učí ho spôsobom ochrany zdravia pri práci a popisuje najčastejšie zdroje a príčiny pracovných úrazov. Žiak sa učí základom prvej pomoci pri úrazoch. Obsah učiva zahŕňa hygienické normy osobnej hygieny, hygieny na pracovisku, popis prevádzkovej jednotky , so zariadením výrobných odbytových a ubytovacích stredísk. Učivo je zamerané aj na význam  a uplatňovanie predpisov HACCP a jeho aplikácii v praxi.

Obsah učiva sa zameriava na charakterizovanie strediska, na organizačnú štruktúru a organizačnú kultúru pracovníkov a ich pracovnú náplň. Zameriava sa na prípravu strediska pred začatím prevádzky, na pracovné činnosti počas prevádzky strediska a pracovné činnosti po ukončení prevádzky. Žiak sa naučí uplatňovať základné postupy pri manipulácii so surovinami, materiálmi tovarom, ale aj strojmi, zariadeniami a ostatným inventárom, ktoré sa používajú pri príprave jedál a nápojov. Žiak dokáže vykonávať základné výpočty kalkulácií spotreby surovín a materiálov. 
Učivo sa zameriava na všetky fázy, ktoré súvisia s prípravou jedál a nápojov – predbežnú úpravy základných surovín, úpravy a spracovania  mäsa jatočných zvierat, hydiny, zveriny a rýb, spôsoby používania polotovarov pri príprave jedál a nápojov, prípravy pokrmov teplej a studenej kuchyne podľa receptúr, prípravy minútkových pokrmov a špecialít, prípravy pokrmov národných kuchýň a ďalších špecialít, prípravy pokrmov pre rýchle stravovanie, prípravy pokrmov pre diétne stravovanie, prípravy múčnikov ,prípravy teplých nápojov. V súvislosti prípravou jedál sa žiaci naučia správne techniky expedície a estetickej úpravy jedál v bežnej prevádzke a pri slávnostných príležitostiach.

Základným cieľom je umožniť žiakov získať zručnosti s osobitným zameraním na kvalitu poskytovaných služieb, techniku stolovania a obsluhy. Obsah učiva sa zameriava na prípravu odbytového strediska, na pracovné činnosti počas a po ukončení prevádzky. Žiak sa naučí uplatňovať základné postupy pri manipulácii so surovinami, materiálmi tovarom, ako aj strojmi a zariadením. Oboznámi sa s inventárom a naučí sa ho správne používať. Učivo umožní žiakom vedieť zostaviť jedálny a nápojový lístok a zostaviť menu pre rôzne príležitosti. Žiak sa naučí správne zásady uvádzania hostí k stolom a správny spôsob informovania hostí o ponuke a pri výbere jedál.

Základným cieľom je umožniť žiakovi získať zručnosti a osobitným zameraním na činnosti spojené s poskytovaním služieb v ubytovacích zariadeniach. Obsah učiva sa zameriava na prípravu ubytovacieho zariadenia, na pracovné činnosti počas poskytovania služieb a po obchode hosťa.

Učivo charakterizuje organizáciu a zariadenie pracoviska. Zameriava sa na precvičovanie bežnej činnosti prevádzky, údržby pracovných strojov, zariadení a inventáru, na organizáciu práce pri práci na strojoch a zariadeniach.

Obsah učiva sa zameriava na precvičovanie hlavných výrobných a pracovných postupov. Žiak absolvuje prakticky nácvik manipulácie so surovinami, materiálom a tovarom a praktickí nácvik základných technologických postupov

Obsah učiva sa zameriava na spoločenské pravidlá, správanie sa v spoločnosti, ďalej na nácvik psychologického rozhovoru so zákazníkom a na právanie sa k zákazníkom. Žiak sa naučí zvládnuť komunikáciu s hosťom, dodržiavanie spoločenských zásad. Súčasťou učiva je aj riešenie bežných a mimoriadnych situácii pri práci s hosťom a uplatňovanie etických zásad komunikácie s klientmi, zákazníkmi a spolupracovníkmi a dôsledné zachovávanie diskrétnosti.

 
Učivo sa zameriava na prakticky nácvik aplikácie na základných obchodných – podnikateľských aktivít vo výrobných a odbytových prevádzkach gastronomických zariadení a v ubytovacích službách. Žiak si osvojí zásady organizácie prace v gastronomických a ubytovacích prevádzkach.
Ciele vyučovacieho predmetu

Cieľom vyučovacieho predmetu odborný výcvik v učebnom odbore 6489 H hostinský, hostinská je nadobudnúť a osvojiť si odborné zručnosti a návyky, ktoré sú stanovené charakteristikou  učebného odboru a profilom absolventa. Súčasne si žiaci uplatňujú, upevňujú a prehlbujú teoretické vedomosti, získané z odborných vyučovacích predmetov.

Úlohou vyučovacieho predmetu odborný výcvik je naučiť žiakov samostatne pracovať, organizovať prácu a ďalej rozvíjať a uplatňovať získané teoretické vedomosti v praxi. Žiak sa počas štúdia oboznamuje s pravidlami HACCP, ktoré musí vedieť uplatňovať pri svojej práci. Dôraz sa kladie na šetrné  zaobchádzanie so zariadením prevádzky a inventárom, hospodárne zaobchádzanie so surovinami, disciplínu pri dodržiavaní technologických postupov pri príprave pokrmov a nápojov, zvyšovanie produktivity práce a estetické cítenie pri dokončovaní  jedál.

Prehľad výchovných a vzdelávacích stratégií:

Vo vyučovacom predmete odborný výcvik využívame pre utváranie a rozvíjanie nasledujúcich kľúčových  a odborných kompetencií výchovné a vzdelávacie stratégie, ktoré žiakom umožňujú:

Klúčové kompetencie

Komunikatívne a sociálno-interakčné spôsobilosti

· rozpoznávať problémy v priebehu ich adaptovania sa na pracovné podmienky (prispôsobenie pracovným podmienkam, pracovnej činnosti, organizácii práce v podniku,  fyzickej nároky práce),

· sledovať schopnosti na riešenie problému (korigovať  nesprávne riešenie alebo formulovať problém, ktorý sa objaví pri ich integrácii práci v tíme , rozvíjať schopnosť empatie, ľudský prístup k tým, s ktorými prichádza do styku, úspešné  riešenie medziľudských konfliktov)., 

· podporiť ich individuálnu aktivitu, tvorivosť , samostatnosť, vzájomnú komunikáciu, zodpovednosť a schopnosť začleniť daný problém do viacerých oblastí, pomocou  ktorých sú žiaci vedení smerom k riešeniu komplexných problémov.

Schopnosti riešiť problémy

· rozpoznávať problémy v priebehu ich vzdelávania využívaním všetkých metód a prostriedkov, ktoré majú v danom okamihu k dispozícii (pozorovanie, degustovanie a pod.),

· vyjadriť alebo formulovať (jednoznačne) problém, ktorý sa objaví pri ich vzdelávaní,

· hľadať, navrhovať alebo používať ďalšie metódy, informácie alebo nástroje, ktoré by mohli prispieť k riešeniu daného problému, pokiaľ doteraz používané metódy, informácie a prostriedky neviedli k cieľu,

· posudzovať riešenie daného problému z hľadiska jeho správnosti, jednoznačnosti alebo efektívnosti a na základe týchto hľadísk prípadne porovnávať aj  rôzne riešenia daného problému,

· korigovať nesprávne riešenia problému,

· používať osvojené metódy riešenia problémov aj v iných oblastiach vzdelávania žiakov, pokiaľ sú dané metódy v týchto oblastiach aplikovateľné. 

Spôsobilosti využívať informačné technológie

· získavať informácie v priebehu ich odborného vzdelávania využívaním všetkých metód a prostriedkov, ktoré majú v danom okamihu k dispozícii,

· zhromažďovať, triediť, posudzovať a využívať informácie, ktoré by mohli prispieť k riešeniu daného problému alebo osvojiť si nové poznatky.

Odborné kompetencie

Požadované vedomosti

· mať poznatky o potravinách, nápojoch a technológii ich výroby, prezentácii

· mať poznatky o zásadách gastronomických pravidiel a zostavovaní jedálnych a nápojových lístkov

· ovládať technologické postupy vo svojom odbore s využívaním poznatkov technologických  normách

· ovládať poznatky o charakteristike a technologických postupoch bežných a pracovne náročných jedál teplej a studenej kuchyne, ako aj teplých a studených múčnikov a teplých nápojov

· ovládať poznatky o organizácie práce vo výrobnom stredisku

· vedieť používať techniku, poznať strojové a technické vybavenie a zariadenie prevádzok

· mať návyky z oblasti osobnej aj prevádzkovej hygieny a bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci

· ovládať odbornú terminológiu typickú pre oblasť svojho povolania a využívať osvojené pojmy pri riešení praktických úloh

Požadované zručnosti

· voliť správne technologické postupy práce

· zabezpečiť bežnú údržbu pracovných prostriedkov, ktoré používa

· vykonávať základné spôsoby zmyslových skúšok akosti surovín

· dokončovať pokrmy a nápoje pred hosťom

· pracovať s predpismi HACCP

Stratégia vyučovania

Pri vyučovaní sa budú využívať nasledovné metódy a formy vyučovania:
	Názov tematického celku
	Metódy 
	Formy práce

	Organizačné pokyny
	Informačnoreceptívna - výklad
	Frontálna výučba

	Hygienické požiadavky pri príprave pokrmov
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena Demonštračná  - založená na priamych skúsenostiach

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Zásady oddelenia výrobných stredísk
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena

Demonštračná  - založená na priamych skúsenostiach

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Predbežné úpravy potravín
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena 

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Základné tepelné úpravy potravín

	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena Demonštračná  - založená na priamych skúsenostiach

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Normovanie, receptúry 

	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena 

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Hygienické požiadavky pri obsluhe 


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena 

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Nácvik prac. činnosti spojených s prípravou odbyt. strediska


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena Demonštračná  - založená na priamych skúsenostiach

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a

individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Nácvik zákl. pravidiel spol.

správania a osobnosť čašníka
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena

Demonštračná  - založená na priamych skúsenostiach

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úlo
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Pravidlá a technika obsluhy


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena 

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Zostavovanie jedálneho a nápojového lístka


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor

Motivačná – pochvala, odmena 
Demonštračná  - založená na priamych skúsenostiach

Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov

Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy polievok


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy prívarkov, príloh a doplnkov k jedlám

 
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Príprava zeleninových a ovocných šalátov a nálevov


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Príprava omáčok


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  z rýb a ostatných  studenokrvných živočíchov


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  z hovädzieho mäsa


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  z teľacieho mäsa


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  z bravčového mäsa


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  z hydiny

	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  z baranieho mäsa

	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  z mäsa ostatných jatočných zvierat


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  zo zveriny


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup  prípravy jedál  na objednávku


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Činnosti v jednotlivých spôsoboch a systémoch obsluhy


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Nácvik jednoduchej obsluhy  

 
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Základná forma zložitej obsluhy 


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Vyššia forma zložitej obsluhy - špeciálne reštauračné práce


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Obsluha hotelovej hale a na etáži


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup prípravy reštauračných múčnikov
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup prípravy teplých predjedál


	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup prípravy jedál studenej kuchyne
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a

individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup prípravy diétnych jedál a diferencované stravovanie
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Technologický postup prípravy vegetariánskej stravy
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Organizácia práce v ubytovacích strediskách
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Obsluha v zábavných a spoločenských strediskách
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Slávnostné stolovanie
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami

	Príprava miešaných nápojov
	Informačnoreceptívna -  výklad, ukážka

Reproduktívna – rozhovor                                       Motivačná – pochvala, odmena 

Demonštračná-založená na priamych skúsenostiach
Metóda precvičovania a upevňovania poznatkov
Heuristická - rozhovor, riešenie úloh
	Frontálna výučba

Frontálna a individuálna práca žiakov

Skupinová práca žiakov

Práca s knihou 

Praktická výučba - práca pracovnými prostriedkami


Použitá literatúra: 
Pető Gyula.: Ételkészítési ismeretek, Műszaki  Kiadó, 2006, Ónódi Ferenc, Török István János: Felszolgáló ismeretek, Műszaki  Kiadó, Dr. Sahin Tóth Gy- 
Tusor András.: Gasztronómia, KIT Képzőművészeti kiadó, 2000 SPN 1985 

Konrád Kendík.: Lexikón kuchárskeho umenia 21. storočia, Nová Práca, 2007 .,  Nové receptúry a technológia pokrmov, Nová Práca, 2004
Galambosné G. Erzsébet.: Élelmiszerismeret KJK 1998, Odborné časopisy: Gastro, Horeca, Apetít

ROČNÍK: PRVÝ
Rozpis učiva predmetu: Odborný výcvik  -  hostinský, hostinská   
15 hod. týždenne, spolu 495 vyučovacích hodín

	Názov tematického celku
	Počet hodín
	Medzipredmetové vzťahy
	Očakávané vzdelávacie výstupy 
	Metódy vyučovania/učebné pomôcky
	Metódy hodnotenia
	Prostriedky hodnotenia

	Organizačné pokyny

-význam odborného výcviku

-organizácia práce
	12
	
	Dodržiavať základné pracovné povinnosti, súvisiace s pracovnou činnosťou, aplikovať základné právne normy ochrany majetku, zdravia a ochrany spotrebiteľa
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

	Hygienické požiadavky pri príprave pokrmov
- osobná hygiena

- hygiena pracoviska  a potravín

- HACCP
	12

	TECH
	Dodržiavať hygienické požiadavky pri príprave pokrmov,  základné hygienické predpisy súvisiace  s  pracovnými pomôckami v pracovnom procese
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Zásady oddelenia výrobných stredísk
- sklady

- prípravovne surovín

- kuchyne

- ostatné miestnosti

-technické vybavenie výrobných stredísk

- bezpečnosť práce
	42
	TECH
	Pracovať podľa zásad bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci, v súlade  s hygienickými predpismi danej prevádzky


	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Predbežné úpravy potravín
- príprava a čistenie základných surovín

- delenie, formovanie, krájanie, blanšírovanie
	66
	CHE

POV
	Pracovať podľa zásad bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci, v súlade  s hygienickými predpismi danej prevádzky


	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Základné tepelné úpravy potravín
- varenie, dusenie, pečenie, vyprážanie, gratinírovanie, grilovanie

- spôsoby zahustenia jedál
	90
	TECH
	Používať základné techniky a technológie na vytvorenie finálnych produktov s tepelnou úpravou
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Normovanie, receptúry
	18
	TECH
	Vyhotoviť základné kalkulácie spotreby surovín
	Ukážky

Nacvičovanie
	Písomné skúšanie
	Vykonaná práca

	Hygienické požiadavky pri obsluhe 
- osobná hygiena

- hygiena pracoviska  a potravín

- HACCP+
	12
	STL
	Dodržiavať základné  pracovné povinnosti, povinnosti súvisiace s pracovnou činnosťou, aplikovať základné právne normy ochrany majetku, zdravia a ochrany spotrebiteľa

Dodržiavať základné predpisy súvisiace  s pracovnými pomôckami v pracovnom procese
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Nácvik prac. činnosti spojených s prípravou odbyt. strediska
-Prípravné práce pracovníkov strediska

-Oboznámenie sa so zariadením

-Zoznámenie sa s jednotlivými druhmi inventáru

-Rozdelenie inventáru

-Reštauračný inventár

-Malý stolový inventár

-Pomocný inventár

-Zariadenie odbyt. strediska

-Prípr. odbytového strediska pred začatím prevádzky

-Základné povinnosti obsluhujúcich

-Pomôcky potrebné pri obsluhe, ich ošetrovanie a používanie
	72
	 STL

  STL
	-Rozoznať a vysvetliť základné rozdelenie inventára

-Vedieť nové gastronomické výrazy

-Správne rozoznať nové druhy reštauračného inv.

-Vedieť náležitosti a ošetrovanie porcelánového inventára

-Uviesť zariadenie, ktorým by reštaurácia mala zariadiť

-Vysvetliť prípravné práce pred začatím prevádzky

-Vedieť char. základné povinnosti obsluhujúcich

-Popísať postup jednotlivých činností
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Nácvik zákl. pravidiel spol.
správania a osobnosť čašníka

-Spoločenská výchova

-Spoločenské pravidlá

-Správanie sa a vystup. čašníka

-Správanie sa v styku s hosťom

-Konverzácia s hosťom

-Osobnosť v spoločenských situáciách

-Dynamické vlastnosti osobnosti

-Typy temperamentu

-Správanie sa k hosťom
	30
	 SPK

 STL
	-Vedieť vymenovať desať najdôležitejších pravidiel správania sa čašníka na pracovisku a vyznačiť kľúčové slová a výrazy

-Odôvodniť potrebu dodržiavania týchto pravidiel

-Vedieť dramatizovať situácie: chôdza muža a ženy, chodenie po schodoch

-Vedieť dramatizovať rozhovor čašníka s hosťom

-Aplikovať rozhovor na vybrané typy hostí

-Zostaviť rozhovor čašníka s nesmelým hosťom
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Pravidlá a technika obsluhy
-Hlavné zásady obsluhy

-Základné pravidlá obsluhy

-Základné pravidlá pri podávaní pokrmov

-Základné pravidlá pri podávaní nápojov

-Technika obsluhy

-Nosenie tanierov

-Nosenie podnosov

-Predchádzanie nehodám pri obsluhe, ich náprava

-Udržiavanie pracoviska počas prav.

-Evidencia a platenie vydaných jedál a nápojov

-Nácvik práce: pokladnicou

-Práca po skončení prevádzky

-Obsluha v reštauráciách

-Zásady obsluhy

-Používanie inventára

-Pravidlá obsluhy

-Servis nápojov

-Servis jedál

-Odnášanie upotrebeného inventára
	120

	STL


	-Opísať správny postup, ktorým by riešili neplatiacich hostí

-Znázorniť vybrané pravidlá servírovania pokrmov

-Znázorniť a precvičovať postup pri zbieraní inventára

-Precvičovať si nosenie tanierov, tácok a podnosov

-Vedieť význam evidovaných jedál a nápojov, expedovaných z výr, strediska

-Vedieť základné povinnosti

-Uviesť činnosti, ktoré vykonávame po ukončení prevádzky a ich význam pre ďalšiu prevádzku

-Vedieť vymenovať jednotlivé spôsoby obsluhy

-Opísať spôsob podávania jedál a nápojov

-Odôvodniť základnú požiadavku kladenú na predjedlá

-Opísať spôsoby podávania jedál

-Vysvetliť a precvičovať
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Zostavovanie jedálneho a nápojového lístka
-Náležitosti jedálneho a nápojového lístka

-Gastronomické poradie jedál na jedálnom lístku

-Gastronomické poradie nápojov na nápojovom lístku

Menu lístky
	24
	POV

STL
	-Vedieť ktoré funkcie plní jedálny a nápojový lístok

-Uviesť, ktoré náležitosti má obsahovať jedálna a nápojový lístok

-Odôvodniť gastronomické poradie konzumovania jedál a nápojov

-Vysvetliť pravidlá zostavovania menu

-Vymenovať pravidlá priraďovania nápojov k pokrmom

-Vytvoriť jednostránkové menu pri príležitosti bežného obeda
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca


Použitá literatúra: 
Pető Gyula.: Ételkészítési ismeretek, Műszaki  Kiadó, 2006, Ónódi Ferenc, Török István János: Felszolgáló ismeretek, Műszaki  Kiadó, Dr. Sahin Tóth Gy- 
Tusor András.: Gasztronómia, KIT Képzőművészeti kiadó, 2000 SPN 1985 

Konrád Kendík.: Lexikón kuchárskeho umenia 21. storočia, Nová Práca, 2007 .,  Nové receptúry a technológia pokrmov, Nová Práca, 2004

Galambosné G. Erzsébet.: Élelmiszerismeret KJK 1998, Odborné časopisy: Gastro, Horeca, Apetít

ROČNÍK: DRUHÝ
Rozpis učiva predmetu: Odborný výcvik  -  hostinský, hostinská
15 hod. týždenne, spolu 495 vyučovacích hodín
	Názov tematického celku

	Počet hodín
	Medzipredmetové vzťahy
	Očakávané
vzdelávacie výstupy
	Metódy vyučovania/učebné pomôcky
	Metódy hodnotenia
	Prostriedky hodnotenia

	Technologický postup  prípravy polievok

- príprava hnedých  polievok

- príprava bielych polievok

- príprava zložených a špeciálnych polievok 

- príprava závarky a vložky
	24
	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave polievok, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadeníma pri dodržiavaní zásady OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať polievky podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.Popísať význam poliev
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy prívarkov, príloh a doplnkov k jedlám

- príprava príakov

- príprava príloh

- príprava doplnkov k jedlám


	30
	TECH

POV
	-Rozlišovať a charakterizovať prívarok a doplnkov podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia

-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave príloh a doplnkov k jedlám, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Príprava zeleninových a ovocných šalátov a nálevov

- príprava nálevov
- príprava surových šalátov

- príprava varených  šalátov

- príprava trvanlivých  šalátov
	18
	TECH

POV
	-Rozlišovať a charakterizovať šaláty podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia


	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Príprava omáčok

- príprava teplých omáčok

- príprava studených  omáčok 

- príprava ovocných omáčok

- príprava krycích  omáčok
	24
	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave omáčok, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadení  pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP

-Rozlišovať a charakterizovať omáčky podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  z rýb a ostatných  studenokrvných živočíchov

- príprava varením,  dusením,  

  pečením, vyprážaním

- príprava jedál z kôrovcov a mäkkýšov


	24
	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  jedál z rýb  a ostatných studenokrvných živočíchov, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať jedlá z rýb a  ostatných studenokrvných živočíchov podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy a použitia. 
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  z hovädzieho mäsa

- kuchárske rozdelenie hovädzieho mäsa

- príprava pečením

- príprava parením, dusením

- prípravavarením

- prípravajedál  z nútorností
	36


	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave jedál   z hovädzieho mäsa, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať jedlá z hovädzieho mäsa  podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  z teľacieho mäsa

- príprava pečením

- príprava parením, dusením

- prípravavarením


	12


	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave te ľacieho mäsa, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadeníma pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať jedlá z teľacieho mäsa  podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  z bravčového mäsa

- kuchárske rozdelenie bravčového mäsa

- príprava pečením

- príprava parením, dusením

- prípravavarením

- príprava drobnokrájaného mäsa

- príprava z údeného mäsa

- prípravazabíjačkových jedál


	36
	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave bravčového mäsa, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať jedlá z bravčového mäsa  podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  z hydiny

- predbežná úprava hydiny

- príprava pečením

- príprava parením, dusením

- prípravavarením

- príprava vnútorností a drobov

	24
	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  jedál z hydiny, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať  jedlá z hydiny podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  z baranieho mäsa
- použitie jednotlivých častí  

  baranieho mäsa

- príprava jedál pečením, dusením, varením
	12
	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave baranieho mäsa, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať jedlá z baranieho mäsa podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  z mäsa ostatných jatočných zvierat

- príprava jedál z jahňacieho, kozľacieho a králičieho mäsa 
	6
	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave jedál z mäsa z ostatných druhov jatočných zvierat, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásady OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať jedlá z mäsa ostatných jatočných zvierat podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  zo zveriny

- charakteristika a rozdelenie zveriny

- triedenie, delenie mäsa vysokej zveriny

- príprava pernatej zveriny

- príprava jedál z hrabavej a vodnej hydiny 


	12
	TECH

POV
	-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  jedál zo zveriny, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať  jedál zo zveriny podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy jedál  na objednávku

- vhodnosť jednotlivých druhov mäsa

- technika prípravy

- príprava minútok na panvici

- príprava minútok na rošte

- príprava minútok na ražni

- príprava minútok na anglický spôsob

	18
	TECH

POV
	-Identifikovať a určiť  vhodné druhy mäsa na minútkovú prípravu

-Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  jedál , správne  manipulovať  so surovinami, s náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Činnosti v jednotlivých spôsoboch a systémoch obsluhy
-Nácvik obsluhy v rozličných foriem predaja

-Nacvičovanie rozličných systémov obsluhy

-Nácvik podávanie jedál v samoobsluhách

-Ambulantný a stánkový predaj pri hromadných akciách
	24
	STL

SPK
	- obznámiť jednotlivými spôsobmi obsluhy

- obznámiť jednotlivými systémami obsluhy 

- systém hlavného čašníka a skupinový systém obsluhy

 - uviesť, kde sa využívajú tieto systémy obsluhy
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Nácvik jednoduchej obsluhy  
-Prípravné práce pred prevádzkou

-Príprava pomôcok potrebné pri prestieraní a pri obsluhe

-Nácvik prestieranie stôl - jednoduché stolovanie

-Obsluha skupín

-Podávanie raňajok

-Príprava inventára a pracoviska a nácvik techniky  pri podávaní raňajok

-Zostavovanie raňajkového JL 

-Podávanie desiatej a olovrantu

-Prípravné  práce a nácvik techniky    pri podávaní desiatej a olovrantu

-Podávanie obedov

-Príprava inventára a pracoviska  pri podávaní obeda

-Nácvik podávania jednotlivých chodov- jedál a nápojov na obed: podávanie aperitívov, stud. predj., polievok, teplých predjedál, hlavných jedál, múčnikov, digestívov, teplích a studených alkoholických nápojov)

-Prípravné práce  a nácvik techniky podávanie večere   
	150
	STL

SPK
	- opísať správny postup a  zostaviť chronologický sad vykonania jednotlivých druhov prípravných prác

- upraviť stoly štandardným spôsobom alebo podľa objednávky

- pripraviť pracovné stoly na prevádzku

- znázorniť pravidlá a precvičovať postup podávania jednoduchých jedál a nápojov nealkoholických nápojov


	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Základná forma zložitej obsluhy 
-Nacvičovanie zložitej obsluhy uplatnením jednotlivých spôsobov obsluhy

-Príprava  pracoviska  a obsluha  pri zložitom obsluhe  -  raňajky, obed a večera                              

-Podávanie jednotlivých chodov a nápojov

-Úprava bufetového stola a práca s ponukovými vozíkmi. 
	18
	STL

TECH

POV
	- zostaviť chronologický sad vykonania jednotlivých druhov prípravných prác

- upraviť stoly štandardným spôsobom alebo podľa objednávky

- pripraviť pracovné stoly na prevádzku


	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Vyššia forma zložitej obsluhy - špeciálne reštauračné práce
-Nácvik prípravy a úpravy jedál a nápojov pri stole hosťa

Príprava základných druhov miešaných nápojov


	24

	TECH

POV

STL
	 -zostaviť chronologický sad vykonania jednotlivých druhov prípravných prác

- pripraviť pracovné stoly, geridóny  na prevádzku

- precvičovať postup prípravy a úpravy jedál a nápojov pri stole hosťa

- používať základné techniky a technológie na vytvorenie jednotlivých  druhov miešaných nápojov
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Obsluha hotelovej hale a na etáži

Nácvik obsluhy hotelovej hale a na etáži


	6
	STL
	-vedieť spôsoby podávania konzumácie jednotlivých druhov hotelovej hale a na etáži


	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca
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ROČNÍK:TRETÍ
Rozpis učiva predmetu: Odborný výcvik  -  hostinský, hostinská 
17,5 hod. týždenne, spolu 525 vyučovacích hodín  
	Názov tematického celku

	Počet hodín
	Medzipredmetové vzťahy
	Očakávané
vzdelávacie výstupy
	Metódy vyučovania/učebné pomôcky
	Metódy hodnotenia
	Prostriedky hodnotenia

	Technologický postup  prípravy reštauračných múčnikov
- príprava múčnikov z tekutého cesta

- príprava múčnikov z kysnutého cesta

- príprava cesta z lístkového cesta

- príprava nákypov

- príprava teplých pudingov

- príprava studených krémov

	84
	TECH

POV
	Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  múčnikov, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať  reštauračné múčniky podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup  prípravy
teplých  predjedál

- príprava predjedál zo zeleniny

- príprava predjedál z vajec

- príprava predjedál z cestovín

-príprava predjedál zo syrov

- príprava predjedál z ryže

- príprava predjedál z mäsa
	42
	TECH

POV
	Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  teplých predjedál, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať  teplých predjedál podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup prípravy jedál studenej kuchyne

-  príprava majonéz a marinád

-  príprava zložitých šalátov

-  príprava predjedlá  z vajec

-  príprava jedál z rýb

-  mäsové peny a paštéty

-  huspeniny

	105
	TECH

POV
	Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  jedál studenej kuchyne, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať  jedál studenej kuchyne podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup prípravy diétnych jedál a diferencované stravovanie 

-  príprava jedál v jednotlivých základných   diétach

- príprava diferencovanej stravy

- príprava stravovania pre  detí v predškolskom veku a  školskej mládeže

-príprava stravovania  pre zamestnancov, starých a chorých ľudí


	21
	TECH

POV
	Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  dietnych jedál a diferencované stravovanie, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať  dietnych jedál a diferencované stravovanie podľadruhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Technologický postup prípravy vegetariánskej stravy
- príprava vegetariánskych  pokrmov

- základná predbežná úprava jednotlivých surovín
- tepelná  úprava jednotlivých surovín

- technologický postup prípravy jednotlivých vegetarianských jedál
	14
	TECH

POV
	Uplatniť základné technologické postupy pri príprave  vegetarianskej stravy, správne  manipulovať  so surovinami, s kuchynskými strojmi , náradím a zariadením pri dodržiavaní zásad OBP a HACCP.

-Rozlišovať a charakterizovať  vegetariansku stravu podľa druhov,  zloženia, podľa  spôsobu prípravy, a použitia.
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Organizácia práce v ubytovacích strediskách

- osobitné a predmetové podmienky

- práce v hotelových zariadeniach

- hotelový poriadok

- povinnosti recepčného

- vzťahy medzi pracovníkov

- ostatné služby v ubytovacích strediskách
	14
	STL
	Voliť správne technologické postupy práce, vedieť hotelový poriadok. Vysvetliť zriaďovacie povinnosti, kategóriu a triedu.


	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Obsluha v zábavných a spoločenských strediskách

- osobitné a predmetové podmienky

- práce v zábavných a spoločenských strediskách

- pracovný poriadok strediska
- povinnosti zamestnancov
- vzťahy medzi pracovníkov
	140
	STL
	Voliť správne technologické postupy práce. Dodržiavať technické a hygienické požiadavky

	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky
Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede
Vykonaná práca

	Slávnostné stolovanie

· význam a druhy hostín

· zostavovanie slávnostného menu a vytvorenie menu lístka - nácvik
· tvary slávnostných tabúl, ich príprava a výzdoby- nácvik
	77
	STL
	Uviesť náležitosti jedálneho lístka
Odôvodniť gastronomické poradie konzumovania jedál a nápojov
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca

	Príprava miešaných nápojov

· pravidlá prípravy miešaných nápojov

· suroviny pri príprave miešaných nápojov

· prípravné práce barmana

· nacvičovanie použitia barmanských pomôcok

· obsluha pri barovom pulte
	28
	TECH

POV

STL
	Poznať jednotlivé druhy a základné suroviny potrebné pre prípravu 
miešaných nápojov
Vedieť používať jednotlivé pomôcky pri príprave miešaných nápojov
	Ukážky

Nacvičovanie
	Otvorené otázky

Na základe kritérií všetkých vzdelávacích výstupov
	Ústne odpovede

Vykonaná práca


Použitá literatúra: 
Pető Gyula.: Ételkészítési ismeretek, Műszaki  Kiadó, 2006, Ónódi Ferenc, Török István János: Felszolgáló ismeretek, Műszaki  Kiadó, Dr. Sahin Tóth Gy- 
Tusor András.: Gasztronómia, KIT Képzőművészeti kiadó, 2000 SPN 1985 

Konrád Kendík.: Lexikón kuchárskeho umenia 21. storočia, Nová Práca, 2007 .,  Nové receptúry a technológia pokrmov, Nová Práca, 2004

Galambosné G. Erzsébet.: Élelmiszerismeret KJK 1998, Odborné časopisy: Gastro, Horeca, Apetít
Všeobecné pokyny hodnotenia:

 Pri každom hodnotení tematického celku používame všeobecné kritériá a klasifikáciu uvedenú v tomto ŠkVP (pre jednotlivcov, skupinu, pre ústne a písomné prácePo ukončení posledného tematického celku v danom vyučovacom predmete pripraví vyučujúci súborný didaktický test na overenie komplexných vedomostí a zručností žiakov. Otázky v didaktickom teste nesmú prevýšiť stanovenú úroveň vzdelávacích výstupov v jednotlivých tematických celkoch. Kritériá hodnotenia musia byť súčasťou didaktického testu. Žiaci budú s nimi oboznámení až po absolvovaní didaktického testu. Hodnotiacu škálu si volí vyučujúci. Žiak má možnosť didaktický test opakovať, ak bol v prvom didaktickom teste neúspešný. Termín opakovania didaktického testu sa dohodne medzi skúšajúcim a žiakom. Výsledky didaktického testu sú významnou súčasťou sumatívneho hodnotenia a uchovávajú sa za dobu štúdia žiaka.
