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Nazov vzdelavacieho programu:
Nové trendy v studenej kuchyni

Zdoévodnenie vzdelavacieho programu:
Vzdelavaci program vychadza z potrieb aktualizacie profesijnych zruénosti ucitefov a majstrov odbornej

vychovy pri praktickej priprave ziakov v odbornych predmetoch a odbornom vycviku v uCebnych
a Studijnych odboroch, ktoré si zamerané na sluzby a gastrondmiu. Jeho ciefom je aktualizovat
najnoviie gastronomické odborné poznatky a umoznit ich vyuzitie v edukadnom procese. Ugastnici
tohto vzdelavacieho programu ziskaju nové praktické zrucnosti pri priprave studenych predjedal a jeho
absolvovanim si pedagogicki zamestnanci prehibia profesijné kompetencie v dimenzii edukacny proces,
profesijny rast a sebarozvoj.

Druh vzdelavacieho programu: aktualizacné vzdelavanie
Forma kontinualneho vzdelavania: kombinovana ( prezenc¢ne 18 hodin, diStancne 2 hodiny )

Ciele vzdelavacieho programu

Hlavny ciel

Aktualizovat a prehlbovat profesijné kompetencie ucitefov odbornych predmetov a majstrov odborne;
vychovy v sulade s profesijnymi Standardami v ramci novych trendov v studenej kuchyni.

Specifické ciele:

- disponovat odbornymi vedomostami v priprave jedal studenej kuchyne,

- poznat najnovsie trendy pri priprave jedal studenej kuchyne,

- vyuzit najnovsie poznatky pri priprave jedal studenej kuchyne v edukacnom procese,

- ziskat praktické zrucnosti pri priprave a servirovani studenych predjedal

Obsah vzdelavacieho programu

Tematicky celok 1: Charakteristika studenej kuchyne

Téma Forma Casovy
vzdeldvania rozsah

1.Charakteristika a rozdelenie jedal studenej kuchyne, vysvetlenie .

) . . . co . o . prezentna 1
zakladnych pojmov, suroviny pouzivané na pripravu jedal studenej
kuchyne.
2. Charakteristika a rozdelenie studenych predjedal prezencna 1
Spolu 2

Tematicky celok 2: Prakticka priprava a servirovanie studenych predjedal

Téma Forma Casovy
Vzdelavania rozsah
1. Nové trendy pri priprave jedal studenej kuchyne, priprava prezenéna 2

studenych predjedal - vhodné suroviny, pouZitie netradiénych
surovin, druhy studenych predjedal, vyuZitie byliniek, vhodny
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inventar na servirovanie studenych predjedal, vhodné pomécky
pouzivané pri priprave studenych predjedal.

2. Praktické priprava studenych predjedal — predpriprava ako prezenéna 10
vyznamna Cast pri priprave studenych predjedéal, metodicka ukazka
postupu pri priprave vybranych druhov studenych predjedal -
praktické cvi¢enie

3. Porciovanie, krajanie, ukladanie, dekoracia a servirovanie prezencna 4
studenych predjedal — praktické cviCenie

4. Vystup: Vypracovat pisomne vo formate Word charakteristiku a distanc¢na 2
rozdelenie jedal studenej kuchyne.

SPOLU 18/2

Profil absolventa: Absolvent vzdeldvacieho programu Nové trendy v studenej kuchyni bude
disponovat odbornymi vedomostami v priprave jedal studenej kuchyne, poznat najnovsie trendy pri
priprave jedal studenej kuchyne a vediet ich vyuZit pri priprave jedal studenej kuchyne v edukacnom
procese. Ziska praktické zru€nosti pri priprave a servirovani studenych predjedal.

Rozsah vzdelavacieho programu:
20 hodin spolu, prezen¢ne 18 hodin, distan¢ne 2 hodiny

Trvanie vzdelavacieho programu:
najviac 10 mesiacov

BlizSie urcena kategodria, podkategoéria pedagogickych zamestnancov, kariérovy stupen,
kariérova pozicia:

Kategoria pedagogickych zamestnancov:

- ucitel

- majster odbornej vychovy

Podkategoria pedagogickych zamestnancov:

- ucitel pre nizSie stredné odborné vzdelavanie, stredné odborné vzdelavanie, uplné stredné odborné
vzdelavanie a ucitel pre vysSie odborné vzdelavanie (ucitel strednej Skoly)

- ucitel pre kontinualne vzdelavanie

Kariérovy stupen:
- samostatny pedagogicky zamestnanec, pedagogicky zamestnanec s prvou atestaciou, pedagogicky
zamestnanec s druhou atestaciou

Kariérova pozicia: -
Vyucovaci predmet: odborné predmety potravinarskeho zamerania zamerané na student kuchyru,
odborny vycvik, odborna prax

Podmienky pre zaradenie uchadzaéov na kontinudlne vzdelavanie Program kontinualneho
vzdelavania je uréeny pre kategorie pedagogickych zamestnancov, ktori spifiaju kvalifikacné
predpoklady na vyucovanie odbornych predmetov potravinarskeho zamerania zameranych na studend
kuchyriu, odborny vycvik a odbornu prax
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v stlade s vyhlaskou MS SR ¢. 437/2009 Z. z. v zneni neskorsich predpisov a ktori maju absolvovanych
aspon Sest mesiacov pedagogickej Cinnosti (§ 35 ods. 10 zékona €. 317/2009 Z. z. v zneni z&kona €.
390/2011 Z. z.).

Podmienkou zaradenia na overenie profesijnych kompetencii podfa § 35 ods. 6 zakona €. 317/2009 Z.
z. v zneni zakona €. 390/2011 Z. z. su minimalne tri roky pedagogickej ¢innosti pedagogického
zamestnanca.

Uchédzac sa zaraduje na kontinuélne vzdelavanie na zéklade pisomne;j prihlasky.

Riaditel Skoly alebo Skolského zariadenia na pisomnej prihlaSke potvrdzuje zaradenie pedagogického
zamestnanca do kariéroveho stupna, kariérovej pozicie, kategorie alebo podkategorie; riaditefovi Skoly
alebo Skolského zariadenia potvrdzuje prihlasku zriadovatel.

Ak pedagogicky zamestnanec nie je v pracovnom pomere alebo riaditel Skoly nepotvrdi zaradenie
pedagogickeho zamestnanca do kariérového stupna, kariérovej pozicie, kategdrie alebo podkategorie,
posudi poskytovatel opravnenie na zaradenie pedagogického zamestnanca na zéklade prislusnych
dokumentov, ktoré pedagogicky zamestnanec predlozi poskytovatelovi.

Spoésob ukonéovania vzdelavacieho programu

Aktualizané vzdeldvanie sa ukoncuje zavere¢nou prezentaciou postupu pripravy fubovolne vybraného
jedného studeného predjedla s vyuzitim novych trendov pred trojélennou skusobnou komisiou.

Overenie ziskanych predmetnych kompetencii nadobudnutych sebavzdelavanim a vykonavanim pedagogickej
¢innosti realizuje pedagogicky zamestnanec s minimalne tromi rokmi pedagogickej praxe prezentaciou pred
trojClennou skusobnou komisiou (§ 35 ods. 6 zakona &. 317/2009 Z. z v zneni zakona €. 390/2011 Z. z.)

Poziadavky na ukonéenie vzdelavacieho programu

1. Minimalne 80% ucast na prezencnej forme vzdelavania.

2. Splnenie vystupu z diStan¢nej formy vzdelavania.

3. Zaverena prezentacia postupu pripravy fubovolne vybraného jedného studeného predjedla

s vyuzitim novych trendov pred troj¢lennou komisiou.

Overenie profesiondlnych kompetencii podla §35 ods.6 zakona €.317/2009 Z.z. sa uskutoCriuje
zavere¢nou prezentaciou postupu pripravy [ubovolne vybraného jedného studeného predjedia
s vyuzitim novych trendov pred troj¢lennou komisiou. Podmienkou je tiez spinenie vystupu z distancnej
formy vzdelavania.

Personalne zabezpecenie

Garant vzdelavacieho programu:

Ing. FrantiSek Greif, uCitel pre kontinualne vzdelavanie s druhou atestaciou Metodicko — pedagogické
centrum Bratislava, regionalne pracovisko PreSov, ULT. Sevéenka 11, 080 20 Pre$ov. Garant spiiia
poziadavky § 43 ods. 3 a 4 zakona €. 317/2009 Z. z v zneni zakona ¢&. 390/2011 Z. z.

Lektori vzdelavacieho programu:

1. uditelia pre kontinualne vzdelavanie s aprobaciou v prislusnom odbore

2. uCitelia alebo majstri odbornej vychovy s aprobaciou v prislusnom odbore

3. externi spolupracovnici — odbornici v gastrondmii, ktori maju dlhoroéné praktické skusenosti pri
priprave jedal studenej kuchyne.
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Finan¢né, materialne, technické a informac¢né zabezpecenie

Financovanie vzdelavacieho programu:

Vzdelavaci program je financovany z prostriedkov narodného projektu Profesijny a kariérovy rast
pedagogickych zamestnancov a prostriedkov rozpo¢tu MPC. V pripade viacdiovych vzdelavacich
podujati bude ubytovanie a stravovanie hradené iba z prostriedkov narodného projektu. Pripadné
naklady na suroviny si hradi uCastnik sam.

Cestovné nahrady Uc¢astnika vzdelavania hradi vysielajuca organizécia, resp. ucastnik sam.

Materialne zabezpecenie:
- flipchartova tabufa s prisluSenstvom
- suroviny na pripravu dvoch druhov studenych predjedal pre 10 oséb

Technické a informacné zabezpecenie:
- PC, resp. notebook
- dataprojektor

Navrh poctu kreditov:

7 kreditov

Za absolvovanie 20 hodin aktualizacného vzdelavania ziska absolvent 4 kredity a 3 kredity za sposob
ukoncenia vzdelavania.



