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Vypracovanie, Sirenie a implementacia relevantnych a ucinnych ucebnych osnov a
ocakavanych vysledkov vzdelavania mdze zlepsit vyucovanie a ucenie.

Ramec kurikula informuje o tom, ¢o by ucitelia a Studenti mali pochopit a ¢o by mali byt
schopni dosiahnut, vratane zamyslanych vysledkov vzdeldvania. Definicia kurikula je
systematickym a zdmernym vyjadrenim toho, ¢o, preco, ako a ako dobre by sa to Studenti
mali naucit.

Vsetky informdcie, vedomosti, porozumenie, postoje, hodnoty, schopnosti,
kompetencie alebo spravanie, ktoré by Student mal mat po uUspesnom ukonceni
programu, su definované ako ocakavané vysledky vzdelavania.
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Hlavhym ciefom projektu je zvysit digitdlne povedomie pracovnikov HORECA tykajlice sa
bezpecnosti potravin a hygienickych postupov.

Na zaklade hlavného ciela, Specifické ciele projektu su:

m Na podporu uvedomelych pracovnikov HORECA, zniZzenie nekalej konkurencie pri predaji
potravin.

m Poskytovat moZnosti vzdeldvania a Skolenia pre nizkokvalifikovanych pracovnikov HORECA.

m Zvysit pracovné kapacity pracovnikov Horeca, ktori maju menej prileZitosti, zlepsenim ich
kl'd€ovych kompetencii.

Pre odbornikov, ktori pracuju v sektore, budi mat Skolenia, nastroje a stratégie;
Ziskavanie novych odbornych, socidlnych a interkultirnych kompetencii vdaka porovnavaniu
stratégii a vzdeldvacich pristupov s inymi eurdpskymi pedagdgmi, zdielanie s ostatnymi kolegami

Schopnost integrovat sa a prispésobit sa medzinarodnému pracovisku, schopnost prisposobit sa

zmenam a flexibilita pracovat na eurdpskej urovni, ¢o im poskytuje;

e Interpersondlne zruénosti v novych pracovnych kontextoch.

e Medzikultirnu a eurdpsku senzibilizaciu.

e Jazykové znalosti alebo znalosti suvisiace s jazykom v hostitelskej krajine a/alebo angli¢tinou

ako pracovnym jazykom.

e Zruénosti IKT odvodené od vyuZivania digitalnych a multimedialnych nastrojov pouzivanych
pocas projektu a pouzivania vsetkych komunikaénych jazykov, ikonickych, konvencnych a
emocionalnych.

Vyvinuté materidly priamo suvisia s pracovnikmi HORECA, nielen v krajinach partnerov
projektu, ale aj v kaZdej Casti Eurdpy, pretoze vypracované stratégie maju za ciel zlepsit kvalitu a
efektivnost Skoliaceho prostredia, najma v oblastiach zlepSovania komunikacie. ZlepSovanie
o bezpecnosti potravin najdu pracovnici HORECA Sancu lahko sa dostat k poZadovanym
materidlom. Tieto Studie prispeju k zniZeniu rozptylenych informdcii, pokial ide o pouZivanie
bezpecnych potravin na pomoc spotrebitelom potravin.
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Po absolvovani tohto Skolenia budu Studenti:

e Schopni rozpoznat osobnu kontamindaciu.

e Budu si vedomi zodpovednosti pracovného personalu v zmysle pravidiel osobného
zdravia a Cistoty.

® Poznat zakladné principy sanitacie.

e Vediet vykonavat Cistenie a dezinfekciu na pracovisku.

e Vediet zabezpecit ochranu pred skodcami.

® Poznat distribuciu odpadu v stravovacich sluzbach.

® Poznat pravidla riadenia bezpecnosti potravin v sektore HORECA.

e Poznat hygienické opatrenia pri prijimani, manipuldcii, skladovani ovocia a
zeleniny a masa a ryb.

® Poznat prevenciu a riadenie krizovej kontaminacie.

® Poznat sprdvne podmienky pre rézne procesy: priprava, varenie, mrazenie,
rozmrazovanie a ohrievanie.

e |dentifikovat najéastejSie potravinové alergény.

e Vediet rozpoznat priznaky potravinovej alergie.

e Vediet identifikovat rozdiel medzi potravinovou alergiou a potravinovou
intoleranciou.

e Schopni definovat audity bezpecnosti potravin.

® Poznat proces auditu bezpecénosti potravin.

e Vediet charakterizovat bezpecnost potravin.

e Budu oboznameni so zakladnymi pojmami.

e Budu schopni popisat systémy bezpecnosti potravin

® Poznat kritické kontrolné body.

® Poznat nebezpecenstva spojené s potravinami, vysvetlit, aky vplyv majd na
zdravie.

e Vediet definovat audity bezpecnosti potravin.

® Poznat Strukturu auditu bezpecénosti potravin.

® Poznat proces auditu bezpecnosti potravin.
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SEKCIA 1 Bezpecnost potravin

CIELE
Poskytnutie definicii bezpecnosti potravin a vyzivy a diskusia o faktoroch ovplyviiujicich tato
bezpecnost, ako aj o pravnych norméch v tomto smere.

Studenti budu schopni:
® opisat, ¢o je bezpeénost potravin,

® zoznamit sa so zakladnymi pojmami.

NAZVY A OBSAH

1. Uvod do bezpeénosti potravin a zakladné pojmy
1.1. Definicie

1.2. Ciel

1.3. Principy

1.3.1. Cistenie

1.3.2. Chladenie

1.3.3. Varenie

1.3.4. Krizova kontaminacia

PROCES VYUCOVANIA
PouZije sa prezentacia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia v triede.

HODOTIACE TECHNIKY
Budu poutZité vzdelavacie hry, pripadové studie, prezentdcie v PowerPointe, vzdeldvacie videa, e-
learningova platforma s kvizovymi otazkami.
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SEKCIA 2 Systém bezpecnosti potravin

CIELE

Je velmi délezité upozornit fudi na rizikd, ktorym sme vystaveni — potravinové patogény, krizova
kontamindacia. Je tiez dolezité upozornit fudi na fyzikalne a chemické intolerancie potravin a ukazat rozdiel
medzi potravinovou intoleranciou a potravinovou alergiou.

Pochopenie systému HACCP, ktory je zaloZeny na analyze nebezpeclenstiev a kritickych kontrolnych
bodov. Ide o zabezpelenie bezpeénosti potravin, ktoré je zalozené predovSetkym na predchadzani
nebezpelenstvam, ktoré mozu tieto potraviny pokazit.

Studenti budd schopni:
® Popisat systémy bezpecnosti potravin.
e Poznat kritické kontrolné body.
e Poznat nebezpecdenstva spojené s potravinami, vysvetlit, aky vplyv majd na zdravie.

NAZVY A OBSAH
2. Systémy bezpecnosti potravin

2.1. Aplikacia zasad HACCP

2.2. Nebezpedenstva

2.2.1. Potravinové patogény

2.2.2. Fyzikdlne a chemické potravinové intolerancie
2.2.3. Alergény

2.2.4. Krizova kontaminacia

2.3. Kritické kontrolné body (CCP)

2.3.1. Ako ovladat CCP

PROCES VYUCOVANIA

PouZije sa prezentacia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia v triede.

HODNOTIACI PROCES
Budu poutZité vzdelavacie hry, pripadové studie, prezentacie v PowerPointe, vzdelavacie vide3, e-
learningova platforma s kvizovymi otazkami
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SEKCIA 1: Pravidla osobnej hygieny

CIELE

Pochopenie dblezitosti pravidiel osobnej hygieny pri vyrobe bezpecnych potravin a HORECA prevadzkach
si vyzaduje uvedomenie si nebezpeclenstva vyplyvajuceho zo zdravia pracujuceho persondlu a jeho
spravania; mat vedomosti o postupoch priimplementdacii hygienickych pravidiel, ktoré sa maju dodrziavat
na pracovisku, a vytvérat vyrobné prostredie bez druhov baktérii, ktoré pochadzaju z ¢loveka. Osobnd
hygiena v podnikoch je obojstranna. Po prvé, pracovnici by mali vediet, za ¢o su zodpovedni, pokial ide o
ich vlastné zdravie, vo vsetkych fazach prevadzky HORECA by sa mali dodrziavat pravidla hygieny. Po
druhé, mali by existovat miesta, ako si miestnosti pre zamestnancov, priestory na umyvanie ruk atd', aby
sa pracovnici postarali o vlastnu hygienu na pracovisku.

Studenti budu schopni:

® Rozpoznat osobnu kontamindciu.

® Budu si vedomi zodpovednosti pracovného persondlu v zmysle pravidiel osobného zdravia a Cistenia.

e Uvedomia si potrebné opatrenia na pracovisku: miestnost pre zamestnancov, priestory na umyvanie
rak, hygienické vchody a vychody, Cistiace prostriedky a dezinfekéné prostriedky pouZivané na
pracovisku.

e Vediet, Co robit, ak je personal chory alebo zraneny.

NAZVY A OBSAH

2.1. Definicie hygieny, sanitacie a reziden¢nej fléry ludského tela
2.2. Cyklus osobnej kontaminacie

2.3. Zdravotné problémy personalu a vySetrenie noosicov infekcif
2.4. Zabezpecenie osobnej hygieny na pracovisku

2.4.1. Miestnosti pre zamestnancov a ochranny odev

2.4.2. Hygienické vchody a vychody
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2.4.3. Priestory na umyvanie ruk a hygienické umyvanie ruk
2.5. Zhrnutie pravidiel osobnej hygieny

PROCES VYUCOVANIA

Pouzije sa prezentacia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia v triede.

HODNOTIACE TECHNIKY
Jednoduchy kviz sa pouZzije na vyhodnotenie vykonov Studentov a toho, kolko sa toho pocas lekcie

naucili.
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SEKCIA 1 Cistenie, hygiena a sanitdcia pracovisk a zariadeni

CIELE

Cisté a hygienické zariadenie je vysledkom pldnovaného programu, ktory je riadne kontrolovany a
dodrziavany podla harmonogramu. Pracovnici, ktori sa ponahlaju uspokojit potreby zédkaznikov, ¢asto
zanedbdvaju sprdvne postupy. Aby sa predislo zlyhaniu dispipliny pocas sanitdcie, je potrebny znaly,
ostrazity a silny manazér. Cistenie a dezinfekcia s zakladom dobrého upratovania. Vietky povrchy
prichadzajlice do kontaktu s potravinami musia byt vycistené a dezinfikované po kazdom pouziti, ked'
dojde k preruseniu vyroby, pocas ktorého je mozna kontamindacia, alebo v pravidelnych planovanych
intervaloch, ak st povrchy neustale pouzivané.

Studenti budu schopni:
e Poznat zakladné principy sanitacie.

e Vediet, ako zabezpedit Cistenie a dezinfekciu na pracovisku.
e Poznat proncipy Cistenia v prevadzkach.
e Poznat principy sanitacie v prevadzkach.

NAZVY A OBSAH

3.1 Vseobecné pravidla hygieny a sanitacie
3.1.2 Principy Cistenia v potravinarskych prevadzkach

3.1.3 Principy sanitdcie v potravindrskych prevadzkach

3.1.4 Program sanitacie

PROCES VYUCOVANIA
Prezentacia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia.

HODNOTIACE TECHNIKY

Na vyhodnotenie Studentov sa pouzije jednoduchy kviz.
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SEKCIA 2 Ochrana pred Skodcami

CIELE

Skodcov pritahuju potraviny a to méze sposobit obrovské problémy v potravindrskych zariadeniach,
takZe je nevyhnutné, aby vSetky zariadenia suvisiace s vyrobou potravin mali zavedeny spravny program
integrovanej ochrany proti Skodcom, aby sa zachovali vysoké Standardy poZadované ich programami
bezpecnosti potravin. Existuju rézne druhy skodcov, vratane mysi, potkanov, lietajiceho hmyzu a
hmyzu, ktory sa mnozi v potravinach. Vsetky druhy skodcov zahfriaju hygienické a/alebo zdravotné
rizika. Postupy kontroly a prevencie sa liSia podla typu Skodcov.

Studenti budu schopni:
® Zabezpecit ochranu pred hlodavcami.
® Poznat stratégie ochrany hlodavcov.
® Zabezpecit ochranu pred hmyzom.

® Poznat stratégie ochrany proti hmyzu.

NAZVY A OBSAH
3.2 Ochrana pred Skodcami

3.2.1 Ochrana pred hlodavcami
3.2.2 Stratégie ochrany pred hlodavcami
3.2.3 Ochrana pred hmyzom

3.2.4 Stratégie ochrany pred hmyzom

PROCES VYUCOVANIA
Prezentacia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia.

HODNOTIACE TECHNIKY
Na vyhodnotenie Studentov sa pouzije jednoduchy kviz.

SEKCIA 3 Nakladanie s odpadmi

CIELE

Poskytovatelia potravin v gastrondmii, cateringu a pohostinstve su v poslednej dobe pod ¢oraz vacsou
kontrolou svojich praktik nakladania s potravinami, a najma plytvania potravinami, s dokazmi, Ze znacné
mnoZstva potravin sa vyhodia pocas pripravy alebo preto, Ze sa nedaju skladovat a znovu pouzit.
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Odpadové hospodarstvo sa tak stalo klicovou prioritou, ktora sa tyka vSetkych ¢innosti suvisiacich s
predchadzanim vzniku odpadu, jeho zniZovanim alebo recyklaciou v celom vyrobnom a spotrebnom
retazci.

Studenti budu schopni:
® Poznat rozdelenie odpadu v stravovacich sluzbach.
e Vediet spbsoby zniZzovania mnozstva odpadu.

NAZVY A OBSAH
3.3 Nakladanie s odpadmi

3.3.1 Likvidacia odpadov

3.3.2 Potravinovy odpad a potravinové straty

PROCES VYUCOVANIA
Prezentdcia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia.

HODNOTIACE TECHNIKY

Na vyhodnotenie Studentov sa pouZije jednoduchy kviz.
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ZABEZPECENIE BEZPECNOSTI POTRAVIN V PREVADZKACH HORECA
SEKCIA 1. DODAVKA SUROVIN, PRIJEM A KONTROLA KVALITY SLADOVANIA

CIELE

Bezpecnost potravin znamena spravnu manipuldciu, varenie a skladovanie potravin, aby sa predislo
akymkolvek ochoreniam prendsanym potravinami, ktoré su vysledkom konzumdcie kontaminovanych
potravin. VyZaduje si to spolocné usilie, v rdmci ktorého musia spotrebitelia, sektor stravovacich sluzieb,
vlada a vyrobcovia spolupracovat, aby zabezpedili, Ze potraviny, ktoré konzumujeme, st najkvalitnejsie a
bezpecné na konzumaciu.

Studenti budu schopni:
e Riadit bezpecénost potravin v sektore HORECA
® Poznat hygienické opatrenia pri prijme, manipuldcii, skladovani ovocia a zeleniny
® Poznat hygienické opatrenia pri prijme, manipuldcii, skladovani masa a ryb
e Mat vedomosti o nadobach na potraviny, teplote skladovania, systéme FIFO atd.
e Uplatriovat kvalitativne parametre pre masové a rybie vyrobky.

e Nardbat s r6znymi surovinami.

NAZVY A OBSAH

4.1.1 Hygienické opatrenia pri prijme potravin
4.1.2. Hygienické opatrenia pri prijme, skladovani a uchovavani zeleniny
4.1.3 Maso a ryby: opatrenia pri prijme, hygienické opatrenia pre uchovavanie a manipuldciu.

PROCES VYUCOVANIA
Prezentdcia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia.

HODNOTIACE TECHNIKY

Na vyhodnotenie Studentov sa pouZije jednoduchy kviz
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SEKCIA 2 MANIPULACIA A VYROBA POTRAVIN A RTE PRODUKTOV

CIELE
Studenti budu schopni:

e Vediet zabezpecit prevenciu a riadenie krizovej kontaminacie

® Poznat osvedéené postupy Cistenia a sanitacie v zariadeniach HORECA

® Poznat spravne podmienky pre rézne procesy: priprava, varenie, mrazenie, rozmrazovanie a

ohrievanie.

e Vediet pouzt spravne parametre pri vareni, ohreve, chladeni, mrazeni: ¢as, teplota atd.

® Poznat kroky, ktoré treba dodrziavat pri podavani jedla po jeho priprave.
NAZVY A OBSAH

4.2.1 Priprava

4.2.2 Varenie

4.2.3 Chladenie/mrazenie, rozmrazovanie a ohrievanie
4.2.4 Skladovanie Cerstvych a varenych potravin

4.2.5 Podavanie

PROCES VYUCOVANIA
Prezentdcia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia.

HODNOTIACE TECHNIKY
Na vyhodnotenie Studentov sa pouzije jednoduchy kviz.
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SEKCIA 1 — Potravinové alergie

CIELE

Studenti budd schopni:
e |dentifikovat naj¢astejSie potravinové alergény.
® Rozpoznat symptdmy potravinovej alergie.

® Poskytnut pomoc v pripade alergickej reakcie.

NAZVY A OBSAH

5.1 Potravinové alergie
5.1.1 Definicia potravinovej alergie
5.1.2 NajcastejSie potravinové alergény
5.1.3 Symptémy potravinovej alergie
5.1.3.1 Anafylaxia
5.1.3.2 Potravinova alergia nesprostredkovana IgE
5.1.3.3 ZmieSana reakcia

5.1.4 Ako pomoct pri alergickej reakcii

PROCES VYUCOVANIA
PouZije sa PowerPointova prezentdcia s diskusiou v triede. Aktivity v triede budud zahfriat skupinovu

préacu, pripadové studie, videad, krizovky, hranie roli a scenare zo skuto¢ného Zivota. Pre online ¢ast bude
vyuzita e-learningova platforma s kvizovymi otdzkami.

14
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HODNOTIACE TECHNIKY

Po kazdom stretnuti sa pouZije subor otazok na kontrolu porozumenia a na konci skolenia sa na
hodnotenie studentov pouzije kviz s moznostou vyberu z viacerych odpovedi.

SEKCIA 2 — Potravinové intolerancide

CIELE

Studenti budd schopni:
e Identifikovat rozdiel medzi potravinovou alergiou a potravinovou intoleranciou.

® Rozpoznat priznaky potravinovej intolerancie.

NAZVY A OBSAH

5.2 Potravinové intolerancie
5.2.1 Rozdiel medzi potravinovou alergiou a intolaranciou

5.2.2 Symptdémy potravinovej intolerancie

PROCES VYUCOVANIA

PouzZije sa PowerPointova prezentdcia s diskusiou v triede. Aktivity v triede budu zahfriat skupinovu
pracu, pripadové studie, vided, krizovky, hranie roli a scenére zo skuto¢ného Zivota. Pre online ¢ast bude
vyuZzita e-learningova platforma s kvizovymi otdzkami.

HODNOTIACE TECHNIKY

Po kazdom stretnuti sa pouZije subor otazok na kontrolu porozumenia a na konci skolenia sa na
hodnotenie studentov poufZije kviz s moznostou vyberu z viacerych odpovedi.

15
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SEKCIA 3 - Ako predchddzat potravinovym alergiam

CIELE

Studenti budu schopni:

® Vysvetlit rozdiel medzi ,Obsahuje” a ,Mdze obsahovat” v potravinovom produkte
e Aby sa zabranilo krizovému kontaktu pocas pripravy jedla/ndpoja

® Spravne oznacenie jedla/menu

NAZVY A OBSAH

5.3 Ako predchédzat potravinovym alergiam
5.3.1 rozdiel medzi ,Obsahuje” a ,M06zZe obsahovat”
5.3.2 Osvedcené postupy na prevenciu potravinovych alergii v réznych prostrediach
5.3.2.1 Doma
5.3.2.2 Stravovanie vonku
5.3.3 Skladovanie potravin
5.3.4 Priprava jedla/napojov a krizovy kontakt
5.3.4.1 Priklady krizového kontaktu a ako sa tomu vyhnut
5.3.5 Cistenie pracoviska
5.3.6 Oznacovanie potravin
5.3.6.1 Balené/nebalené potraviny
5.3.6.2 Bufety / Donaska jedla a jedlo so sebou

PROCES VYUCOVANIA
PouZije sa PowerPointova prezentdcia s diskusiou v triede. Aktivity v triede budd zahfriat skupinovu

préacu, pripadové studie, videad, krizovky, hranie roli a scenare zo skuto¢ného Zivota. Pre online ¢ast bude

vyuzita e-learningova platforma s kvizovymi otdzkami.
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HODNOTIACE TECHNIKY

Po kazdom stretnuti sa pouZije subor otazok na kontrolu porozumenia a na konci skolenia sa na
hodnotenie studentov poufZije kviz s moznostou vyberu z viacerych odpovedi.

SEKCIA 4 - Nariadenie EU pre potravinové alergény

CIELE

Studenti budu schopni:

e Dodrziavat prislusné predpisy

NAZVY A OBSAH

5.4 Nariadenie EU pre potravinové alergény

PROCES VYUCOVANIA
PouZije sa PowerPointova prezentdcia s diskusiou v triede. Aktivity v triede budd zahfriat skupinovu
pracu, pripadové studie, videa, krizovky, hranie roli a scenére zo skuto¢ného Zivota. Pre online ¢ast bude

vyuzita e-learningova platforma s kvizovymi otdzkami.

HODNOTIACE TECHNIKY

Po kazdom stretnuti sa pouZije subor otazok na kontrolu porozumenia a na konci skolenia sa na
hodnotenie studentov pouzije kviz s moznostou vyberu z viacerych odpovedi.
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SEKCIA 1 Audity a nariadenia EU o bezpecnosti potravin

CIELE

Audity su klti€ovou sucastou dodrziavania noriem bezpecnosti potravin a certifikacie tym, Ze poskytuju
transparentnost a istotu, Ze sa normy dodrZiavaju. Tato transparentnost zvysuje schopnost spoluprace
zainteresovanych stran v ramci dodavatelského retazca a zvySuje bezpeénost, efektivnost a neustale
zlepSovanie v ramci jednotlivych organizacii.

Studenti bufdud schopni:

e Definovat audity bezpeénosti potravin.
® Poznat Strukturu auditov bezpecnosti potravin.
® Poznat proces auditu bezpecnosti potravin.

NAZVY A OBSAH

6.1 Audity bezpecnosti potravin

6.2 Proces auditov bezpecénosti potravin

PROCES VYUCOVANIA
Prezentdcia v PowerPointe, e-learningova platforma a diskusia.

HODNOTIACE TECHNIKY

Na vyhodnotenie Studentov sa pouZije jednoduchy kviz.
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