SKOLSKY VZDELAVACI PROGRAM : KUCHAR

1. CHARAKTERISTIKA SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU
V UCEBNOM ODBORE 6491 G 01 Obchodna prevadzka — praca pri priprave jedal

Odborné uciliste internatne, Hviezdoslavova

Nazov a adresa Skoly 668/114. 018 63 Ladce

Nazov Skolského vzdelavacieho programu | Kuchar

Kéd a nazov SVP 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby

Kéd a nazov utebného odboru 64’91 G O 1 chhodna prevadzka - praca pri
priprave jedal

Stupeii vzdelania Nizsie stredné odborné vzdelanie ISCED 2C

Dizka $tudia 3 roky

Forma Studia denna

Popis Skolského vzdelavacieho programu
Priprava v skolskom vzdeldvacom programe Kuchar v u¢ebnom odbore 6491 G 01 Obchodna
prevadzka - préaca pri priprave jedal zahfiia teoretické a praktické vyucovanie.

Teoretické vyucovanie je organizované v priestoroch skoly, v triede. Vyu€ovanie je zamerané
na vedomosti, ktoré sii potrebné pri priprave a spracovani potravin. Ziaci sa tu maji moznost’
zoznamovat' so spravnymi Sposobmi spracovania potravin predbeznou, tepelnou a studenou
upravou a dodrziavani danych technologickych postupov. Délezitou sucastou je znalost
potravin a zasady zaobchadzania s kuchynskym inventadrom a spotrebi€émi pri ich spracovavani.
Ziaci tu tiez ziskavaju informacie, ktoré suvisia s hygienou spracovania potravin, bezpe&nostou
a ochranou zdravia pri praci a ochranou Zivotného prostredia.

Praktické vyucovanie je organizované formou odborného vycviku v Skole a na pracoviskach
externych objednavatelov. Trojrocny odbor $tadia je koncipovany homogénne ako odbor
profesijnej pripravy pre Usek spracovania potravin a pripravy jedal so zédkladnym prehl'adom
0 celej oblasti stravovacich sluZieb. Zamerané je na zakladné technologické postupy pri
predbeZznej Uprave potravin, pri priprave hotovych pokrmov, ich podavani, servirovani,
stolovani. Vo vyuébe odborného vycviku je zahrnuta vychova ziakov k separovaniu odpadu
a ochrana Zivotného prostredia.

Ciel'om je vychova a vzdelavanie ziakov s mentalnym postihnutim, alebo Ziakov s mentadlnym
postihnutim v kombinacii S inym zdravotnym postihnutim, ktori ukoncili vzdelavanie
vV poslednom ro¢niku zakladnej Skoly, Specialnej Skoly, alebo ukoncili povinni Skolsku
dochadzku.

Predpokladom pre prijatie do u¢ebného odboru je uspesné ukoncenie Specidlnej zakladnej Skoly
a zdravotné poziadavky uchadzacov o Stidium. Pri prijimani na $tudium sa hodnoti tiez prospech
aspravanie na Specialnej zékladnej Skole, zaujem uchidzaCov o Stadium a vysledky
prijimacieho konania, pripadne vysledky testovania HAMET.

Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj vSeobecnych a
kl'icovych kompetencii. Najviacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka. Vyucba je
orientovana na samostatné uéenie a pracu. Skola vo vyuc¢bovej stratégii uprednostiiuje metddy,
ktoré vedu k harmonizacii teoretickej a praktickej pripravy tak pre profesionalny Zivot, ako aj
pre zivot v spolo¢nosti, medzi 'ud'mi.




VSeobecna zlozka vzdelavania vychadza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich predmetov
ucebného planu. Ziaci sa tiez oboznamuju s vyvojom Pudskej spolo¢nosti, zdkladnymi principmi
etiky, zasadami spolo¢enského spravania a protokolu. V jazykovej oblasti je priprava zamerana
na slovnu a pisomni komunikaciu v slovenskom jazyku. V matematike vedie k zvladaniu
zakladov matematiky s dorazom na praktické aspekty.

Odborna zlozka pripravy je zamerana na vytvaranie predpokladov pre vykon pracovnych
¢innosti, ktoré vyzaduje uc¢ebny odbor. Ucebné osnovy zahfiiaji oblast’ zlozenia a skladovania
potravin, vyzivy, stolovania, technologie pripravy pokrmov, ale aj oblast ekonomiky
a spolocenskej komunikéacie.

Klasifikacia sa riadi klasifikaénym poriadkom. Vysledky ziakov na odbornom vycviku sa
hodnotia priebezne na zaklade kritérii. Podklady pre hodnotenie na teoretickom vyucovani sa
ziskavaju sledovanim vykonu Ziaka a jeho pripravenosti na vyudovanie. Ziaci s s hodnotenim
oboznameni. Hodnotenie sa uskutocnuje podl'a metodického pokynu 33/2011 na hodnotenie
a klasifikéciu ziakov odbornych ucilist’.

Zakladné udaje o Studiu
Kdd a nazov uc¢ebného odboru: 6491 G 01 Obchodna prevadzka - préca pri priprave jedal

Dizka $tadia: 3 roky
Forma stadia: denna
podmienky prijatia na §tidium ustanovuje § 101 zakona

Nevyhnutné vstupné poziadavky

na $tadium: 245/2008

zdravotnd spdsobilost’ uchddzacda o stidium
zaverecna skuska

Osvedcenie o zaSkoleni

Osvedcenie o zauceni

VysvedcCenie o zdverecnej skuske a vyucny list

Sposob ukoncenia Studia:
Doklad o dosiahnutom vzdelani:

Poskytnuty stupei vzdelania:

INizsie stredné odborné vzdelanie ISCED 2C

MozZnosti pracovného uplatnenia
absolventa:

Pomocny pracovnik v prevadzkach spolo¢ného
stravovania

Nadviazna odborna priprava

Rekvalifikacné kurzy

(d’alSie vzdelavanie):

Zdravotné poziadavky na Ziaka
Na prijatie do u¢ebného odboru 6491 G 01 Obchodna prevadzka - praca pri priprave jedal

moéZu byt prijati uchadza¢i s dobrym zdravotnym stavom. Uchadza¢i nesmu trpiet

predovsetkym:

. prognosticky zavaznym ochorenim obmedzujucim funkcie hornych koncatin (porucha

hrubej a jemnej motoriky),

prognosticky zavaznym ochorenim funkcie nosného a pohybového systému (ochorenia

chrbtice, ploché nohy, vybocenie kolien), prognosticky zavaznym ochorenim dychacich

ciest, srdcovymi a cievnymi ochoreniami,

prognosticky zdvaznym ochorenim koZe hornych koncatin,

prognosticky zavaznymi a nekompenzovanymi formami epilepsie a epileptickych

syndréomov a kolapsovych stavov vzhl'adom k predpokladanej obsluznej praci,

psychickymi chorobami (alkoholizmus, toxikomania, nervové choroby),

prognosticky zavaznymi ochoreniami oka a sluchu,

endokrinnymi ochoreniami a ochoreniami imunitného systému.




Pred prijatim do odboru je potrebné vySetrenie na bacilonosic¢stvo. Uchddza¢ musi mat’
platny zdravotny preukaz. Zdravotnu spdsobilost’ uchédzaov posudi a pisomne potvrdi
dorastovy lekar.

Charakteristika absolventa

Absolvent trojroéného uc¢ebného odboru 6491 G 01 Obchodna prevadzka - praca pri priprave
jedal, po ukonceni Stadia uspesSne vykonanou zaverecnou skuskou, ziska kvalifikaciu na Grovni
niz8ieho odborného vzdelania. Niektori ziaci mozu $tudium ukondit’ iba osvedéenim o zaudeni,
pripadne osved¢enim o zaskoleni.

Absolventi su sposobili plnohodnotne sa zapojit' do socialneho, kultirneho a hospodarskeho
zivota spoloc¢nosti. Zakladné kl'i¢ové kompetencie im umoznia pripravu na vykon jednoduchych
pomocnych ¢innosti v prevadzkach spolo¢ného stravovania. Absolventi su schopni vykonavat
manualne cinnosti pri technologickych postupoch spracovania surovin a vyrobe hotovych
pokrmov, pri udrzbe kuchynského inventaru a zariadeni, pri udrzbe hygieny potravin
a pracovného prostredia.

Absolvent primerane pozna technoldgiu predbezného spracovania potravin, poznad tepelné
technologické postupy, zdsady servirovania a podévania hotovych pokrmov, ovldda zasady
dodrziavania bezpe€nosti a ochrany zdravia pri praci, zasady dodrziavania osobnej hygieny
ahygieny pracovného prostredia. Absolvent  primerane ovlada odborni terminoldgiu.
Dodrziava zasady spracovania potravin z hl'adiska recyklacie kuchynského odpadu a ochrany
zivotného prostredia.

Profil absolventa - zaskoleny

Ovlada ¢innosti suvisiace s Manipulaciou potravin, udrziavanim Cistoty a poriadku
a hygienickych noriem v kuchyni. Ovldda zikladné ru¢né opracovanie potravin , dokdze
pouzivat' zakladny kuchynsky inventdr — noze, Skrabky. Vsetky prace vykonava len pod
dohl'adom skusen¢ho pracovnika. Pri praci dodrziava zadsady BOZP, protipoziarnu ochranu,
osobnu a pracovnu hygienu.

Profil absolventa zauceny

ZauCeny ziak ovlada jednoduché technologické postupy pri priprave jedal, vie rozpoznat
zakladné suroviny pouzivané v odbore. Ovlada predbeznti upravu potravin, suchym aj mokrym
sposobom. DokaZze pripravit za pomoci skiseného pracovnika jednoduchSie casti
pripravovaného menu. Dodrzuje osobnil hygienu, hygienu pracovného prostredia, hygienu
surovin, dodrziava BOZP, protipoZiarnu ochranu.

Profil absolventa vyuéeny

Absolvent trojrocného uc¢ebného odboru 6491 G 01 Obchodna prevadzka - praca pri priprave
jedal po ukonceni §tidia Gispesne vykonanou zavere¢nou skuskou ziskava kvalifikdciu na tirovni
niz§ieho stredné¢ho odborného vzdelania. Po ukonceni pripravy samostatne zvladne pomocné
prace pri predbeznej uUprave potravin, pomocné prace pri tepelnom spracovani potravin
a surovin, ovlada zdkladné technologické postupy, vie pripravit jednoduché jedld, minutky,
vyrobky studenej kuchyne, Salaty, mucniky, teplé a studené népoje. Absolvent vie pripravit
pracovisko a ovlada manipulaciu a zakladn obsluhu kuchynskych elektrospotrebic¢ov. Dokaze
spravne skladovat’ a oSetrovat’ potraviny a pouZzivany inventdr. Ovladda jednoduché zasady
stolovania. Dodrzuje osobnu hygienu, hygienu pracovného prostredia, hygienu surovin,
dodrziava BOZP a protipoZiarnu ochranu.




Kritéria vykonu a ich hodnotenie

Popis prac: Kuchar:
Meno:
1. | Predpisy BOZP 0 1 2 3 4 5
2. | Predbezna prava potravin 0 1 2 3 4 5
3. | Hlavné tepelné ipravy potravin 0 1 2 3 4 &)
4. | Priprava polievok 0 1 2 3 4 5
5. | Priprava omacok 0 1 2 3 4 5
6. | Prilohy a doplnky K hlavnym jedlam 0 1 2 3 4 5
7. | Bezmisité pokrmy 0 1 2 3 4 5
8. | Mucniky 0 1 2 3 4 5
9. | Uprava jedal z hoviidzieho misa 0 1 2 3 4 5
10. | Uprava jedal z bravéového miisa 0 1 2 3 4 5
11. | Uprava jedal z hydiny 0 1 2 3 4 5
12. | Uprava pokrmov studenej kuchyne 0 1 2 3 4 5
13. | Predjedla 0 1 2 3 4 5
14. | Priprava teplych a studenych napojov 0 1 2 3 4 5
15. | Prilohy a obloZenia 0 1 2 3 4 5
16. Pripraya pokrmov podPa priloZenej 0 1 5 3 4 5
receptury
17. | Priprava slavnostnych tabul’ 0 1 2 3 4 5
Spravne pouZzivanie malého
18. kuchynského inventara 0 1 2 3 4 S
Spravne pouZzivanie vel’kého
19. kuchynského inventara 0 1 2 3 4 S
20. Hygien,a pracovného prostredia a 0 1 5 3 4 5
potravin
Spolu bodov:

viac ako 34 bodov — zaskoleny
viac ako 49 bodov — zauceny
viac ako 64 bodov — vyuéeny




UCEBNY PLAN

Ucebny odbor: 6491 G 01 Obchodné prevadzka — praca pri
priprave jedal
Forma a dizka §tadia: Denné studium, trojrocné

Kategéria a nazvy | Pocet tyZdennych vyudovacich hodin

vyucovacich 1. 2. 3. spolu
predmetov

VSeobecné

vzdelavanie

Jazyk slovensky 1 1 1 3
Matematika 1 1 1 3
Eticka 1 0 0 1
vychova/nabozenstvo

Obcianska vychova 1 1 1 3
Telesna vychova 2 2 2 6
Spolu 6 5 5 16
Odborné

vzdelavanie

Teoretické

vzdelavanie

Technoldgia 3 3 4 10
Zariadenie 1 1 0 2
prevadzok

Ekonomika 0 1 1 2
a organizacia

Spolu 4 5 5 14
Prakticka priprava 21 21 24 66
Spolu 31 31 34 96

Poznamky k uéebnému planu

a.

b.

d.

Do ucebného planu v 1. ro¢niku je zaradeny predmet eticka vychova alebo nabozenska
vychova. Vyber vyucovacieho predmetu sa vykonda podla zaujmu Ziakov, alebo
rozhodnutia ich zdkonnych zastupcov. Vyucovanie tychto predmetov sa odporuca
v skupinach s poétom Ziakov v stilade z vyhlaskou MS SR ¢. 245/ 2008 Z .z. 0 vychove
a vzdelavani (§kolsky zakon) a vyhlasky MS SR &.322/2008 Z .z. 0 pecialnych $kolach.
Prospech v predmetoch sa neklasifikuje, v katalogu ana vysvedeni sa na mieste
klasifikacie uvedie ,,absolvoval/absolvovala“.

Povinnou sucastou vychovy a vzdelavania je uc¢ivo Ochrana ¢loveka prirody, ktoré sa
uskutociiuje uplatnovanim uciva vo vybranych predmetoch(ekonomika a organizacia,
obcianska vychova a etickd vychova) a rozsirenim v tcelovych cvi¢eniach. Cvicenia sa
uskutocnujt dva razy ro¢ne , v rozsahu 6 hodin v teréne vo vsetkych troch ro¢nikoch.
Sucastou vychovno-vzdelavacieho procesu sii exkurzie. Sluzia na prehibenie , upevnenie
arozSirenie vedomosti ziskanych v teoretickom vyucovani aodbornom vycviku.
Organizacia exkurzie musi byt v stlade s platnymi predpismi a smernicami. Rozsah
a obsah schval’uje na podnet predmetovej komisie riaditel’ skoly.

Vyucujuci st povinni vo vyucbe zohladiiovat’ otazky BOZP a starostlivost’ o Zivotné
prostredie.




PODMIENKY PRE REALIZACIU SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU
V UCEBNOM ODBORE : 6491 G 01 Obchodn prevadzka — praca pri priprave jedal
Materidalne podmienky

Pocas troch ro¢nikov na OUI sa pedagogovia snazia ziakom na teoretickom vyucovani priblizit
dani problematiku nazornymi ucfebnymi pomockami a dostupnou literatrou a IKT
technikou.

Na odbornom vycviku sa ziaci ucia pouzivat: ru¢né naradie, chladiace a mraziace zariadenia,
zariadenia na ohrev vody, zariadenia na vydaj hotovych pokrmov, zariadenia pre tepelnu Gipravu
potravin, stroje na spracovanie méasa a Cesta, stroje na predbezna upravu.

Pocas trojro¢ného Studia sa Ziaci stretnu s vel'kym mnozstvom potravin, ktoré dokdzu predbezne
upravit’ a pouzit’ pri priprave hotovych pokrmov.

Organizacné podmienky a organizdcia vyucby

Vyucovanie sa deli na teoretické a praktické. Vyucovacia hodina teoretickych predmetov trva
45 minat, odborného vycviku 60 minat. Do teoretického vyulovania patria
vSeobecnovzdelavacie a odborné predmety v pocéte hodin tyzdenne:

1.ro¢nik 2.ro¢nik 3.ro¢nik
Jazyk slovensky 1 1 1
Matematika 1 1 1
Eticka vychova/nabozenstvo 1 0 0
Obcianska vychova 1 1 1
Telesna vychova 2 2 2
Technoldgia 3 3 4
Zariadenie prevadzok 1 1 0
Ekonomika a organizacia 0 1 1
Odborny vycvik 21 21 24
Spolu 31 31 34
Vyucovanie pondelok - piatok:

07:30 - 08:15 1. vyu€ovacia hodina

08:25-09:10 2. vyu€ovacia hodina

09:20 - 10:05 3. vyucovacia hodina

10:25 - 11:10 4. vyu€ovacia hodina

11:15-12:00 5. vyucovacia hodina

12:10 - 12:55 6. vyu€ovacia hodina

12:55-13:15 poludnajsia prestavka

13:15 - 14:00 7. vyu€ovacia hodina

Casovy rozvrh odborného vycviku:

Odborny vycvik za¢ina podla rozvrhu hodin 0 07:25, resp. 08:25 hod. alebo o 10,25 hod. Podl'a
poctu hodin vo vyucovacom dni konc¢i odborny vycvik o 14:25 alebo o 13:25 hod. V piatok
kon¢i odborny vycvik najneskor o 13:55 hod. (upravené podla vyhlasky 322/2008 par. 2 ods.
14). Prestavky v odbornom vycviku su stanovené takto:

10:10 - 10:25 mala prestavka
13:00 - 13:20 poludnajsia prestavka
Ak ma trieda 6 vyucovacich hodin, poludnajsiu prestavku nemé a odborny vycvik kon¢i o 13,25

hod. Cas prestavok pri odbornom vycviku sa zapoéitava do dizky vyucovacieho diia. Uprava
vyucovacej doby sa vykonala na zdklade Vyhlasky o Specialnych Skolach.




Teoretické vzdelavanie sa uskutocnuje v Specidlnej ucebni, ktord je vybavena ucebnymi
pomockami. Maximalny pocet ziakov v triede je 14.

Ku kvalite vyuCovania su vyuzivané ITK technologie — video, dataprojektor, interaktivna
tabul’a. Ziaci ziskavaju zdkladné vedomosti o zloZeni a skladovani potravin, vyZivy, stolovania,
technoldgie pripravy pokrmov apod. Velky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka, na
formovanie ich osobnostnych a profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientacie.
Odborny vycvik sa realizuje v priestoroch Skolskych dielni a u externych objednavatelov,
priamo v prevadzkovych podmienkach. TaZiskom prac na odbornom vycviku je zvladnut
zakladné pracovné ukony pri priprave pokrmov. Pod vedenim majstra odborného vycviku sa
ziaci naucia technologické upravy potravin, zaklady stolovania, zasady dodrziavania
hygienickych a bezpecnostnych predpisov. Prakticka priprava prebieha v 1. ro¢niku v skolskych
dielnach, v 2. a3. ro¢niku v Skolskej kuchyni a uexternych objednavatelov. Prevadzkové
podmienky vSetkych pracovisk umoznia ziakom podiel'at’ sa na vyrobe a distribucii pokrmov.
Ziaci potas roka prejda viacerymi prevadzkami, &im sa odborny vycvik stava pestrym
a vyhybame sa tak stereotypu v pracovnej ¢innosti. Na odbornom vycviku moéze triedu tvorit
jedna az dve odborné skupiny, kde kazda skupina ma vlastného majstra. Jednu skupinu tvoria
Styria az siedmi Ziaci. Ziaci vyuZzivaji spolo¢nii atiiu. Utebné osnovy teoretickych odbornych
predmetov st vsulade sucebnymi osnovami odborného vycviku, ziaci si teda overuju
a uplatnuju teoretické vedomosti v konkrétnych praktickych zruénostiach.

V prvom roc¢niku sa ziaci oboznamuju S predbeznou upravou potravin, s hlavnymi tepelnymi
Upravami, potravin, s pripravou polievok, omacok. Pripravuju omacky, prilohy a doplnky
K hlavnym jedlam, bezmisité pokrmy a muiéniky. Zoznamuju sa s odbornou kucharskou
terminologiou, S kuchynskym inventdrom a SO strojnym vybavenim prevadzok, spozndvaju
zasady bezpecnej prace a zasady pri triedeni a recyklacii kuchynského odpadu.

V druhom roc¢niku Zziaci nadviazu na ziskané zrucnosti, osvojuju si pouzivanie odbornej
kucharskej terminologie v praxi, pripravuju jedld zhovidzieho, bravéového misa, jedla
Z hydiny, ryb, spoznévaji menej zname druhy potravin a spdsoby ich spracovania.

V tret’om ro¢niku sa ziaci zdokonal'uju v nadobudnutych zru¢nostiach a pracovnych navykoch.
Priprava je smerovana k vykonaniu praktickej zavereénej skusky. Ziaci sa venuji opakovaniu
uciva prvého a druhého rocnika. Pripravuji pokrmy studenej kuchyne, predjedla. Pripravuja
mucniky.

Po tspesnom ukonceni treticho ro¢nika moze ziak, podl'a vyhlasky o ukoncovani Stadia na
strednych skolach, ukoncit’ §tddium zavere¢nou skuskou a ziskat” vyucny list. Ak Ziak ukonci
Stadium predc€asne alebo nesplni podmienky potrebné pre ziskanie vyucného listu, méze ziskat
osvedcenie o zaSkoleni, alebo o zauceni. Hodnotenie a klasifikacia Ziakov sa riadi metodickym
pokynom €. 33/20111 na hodnotenie a klasifikdciu Ziakov odbornych ucilist. O vSetkych
kritériach hodnotenia, vychovnych opatreniach a podmienkach vykonania zavere¢nych skuSok
su rodi¢ia a ziaci vopred informovani. UkonCovanie $tidia a organizicia zaverec¢nej skusky sa
riadi platnymi legislativnymi predpismi. Zaverecnd skuSka sa skladd z pisomnej, praktickej
a ustnej Casti.

Poziadavky na bezpecnost’ a hygienu pri praci

Neoddelitelnou sucastou teoretického a praktického vyucovania je problematika
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Vychova
k bezpecnej a zdravie neohrozujucu pracu vychadza po dobu Stidia z poziadaviek platnych
pravnych a ostatnych predpisov (zdkonov, nariadeni vlady SR, vyhlasok, technickych predpisov
aslovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa musia vztahovat k vykonu
konkrétnych ¢innosti, ktoré su sticastou odborné¢ho vycviku. Tieto poziadavky sa musia doplnit’
informaciami o rizikdich mozného ohrozenia, ktorym st ziaci pri teoretickom a praktickom
vyu€ovani vystaveni vratane informacii o opatreniach na ochranu pred pdsobenim tychto zdrojov
rizik (zdravotné rizika a opatrenia pri ru¢nej manipulacii s bremenom, rizikové faktory stvisiace
s mikroklimatickymi podmienkami — teplotna zat'az organizmu a pod.).



Priestory pre vzdelavanie musia zodpovedat poziadavkam stanovenym V zdravotnickych
predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych zariadeni, bezpecna
prevadzka, pouZzivanie strojov, pristrojov a pod.).

Zékladnymi podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci sa rozumie:

e  dokladne apreukdzané oboznamenie ziakov s predpismi 0 BOZP, protipoziarnymi
predpismi a s technologickymi postupmi, / na externych prevadzkach zabezpecuje Skolenie
BOZP zadavatel prac prostrednictvom bezpecnostného technika/,

e  pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpoveda bezpecnostnym a protipoziarnym
predpisom,

. pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych predpisov.

Pri nastupe Ziaka na Stadium sa vyZzaduje:

1.  Pracovné oblecenie
Bavlnené tricko
Biele nohavice
Biela zastera
Biela pokryvka hlavy
Zdravotné topanky s uzatvorenou Spicou a protiSmykovou Gpravou
Biele bavlnené ponozky
2.  Zdravotny preukaz
3. Finan¢né zabezpecenie odborného vycviku
- zlaci prispievaju na nakup potravin vopred stanovenou sumou, a to jeden krat mesacne
pocas celého stadia



