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Slovenska polnohospoddrska a potravindrska komora (dalej len ,SPPK“) ako stavovska
organizacia podla § 28 ods. 2. pism. c) Zakon ¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdelavani
a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov vydava jednotné zadania pre zaverecné
skusky v u¢ebnom odbore 2956 H masiar kuchar, ktoré su spracované v sulade s § 18 a § 19

Vyhlasky ¢. 224/2022 Z. z. o strednej Skole.

Jednotné zadanie zaverecnej skusky obsahuje:
e Jednotnu formu zadania pre prakticku ¢ast zaverecnej skusky

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku Cast zaverecnej skusky

Kontaktna osoba v SPPK

Meno a priezvisko Pracovné zaradenie Kontakt

Ing. Henrieta Vrablova riaditelka Odboru OVP, SPPK | vrablova@sppk.sk
Vypracoval

Meno a priezvisko Skola

Mgr. Mariana Hrabovska Stredna odborna Skola potravinarska, Topolcany

Stredna odborna Skola gastrondmie a hotelovych sluzieb,
Ing. Eva Hudek

Bratislava
Mgr. Olga Kmecova Strednd odborna Skola gastrondmie a sluzieb, PreSov
Meno a priezvisko Zamestnavatel’

Ing. Mgr. Daniel Molnar Unia hydinérov Slovenska
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1. Prakticka East zavereénej skasky

(1) V praktickej casti zaverecnej skusky sa overuje uroven osvojenych zrucnosti a
sposobilosti Ziaka a jeho schopnost vyuZit ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri

rieSeni konkrétnych praktickych uloh komplexného charakteru vo vyzrebovanej téme.

(2) Ziak v praktickej ¢asti skusky preukazuje, e je sposobily pracovnt ulohu analyzovat,
zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh. Uréuje
si ¢iastkové ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu tlohy. Ziak preukazuje schopnost
planovat a koordinovat svoju pracu a moze zdokumentovat postup pracovnych tkonov
(¢innosti), skontrolovat a sfinalizovat vysledok prace. Ziak pocas celého procesu
dodrZiava technické normy a pravidla BOZP a PO. Poslednou fazou je odovzdanie
vysledkov prace, poskytovanie odbornych informacii, moZe zostavovat preberaci

protokol, zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverecnej skusky
e Téma praktickej ¢asti zdverecnej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
obsluhu vyrobnej linky, vyrobu a skladovanie produktov z masa a masovych vyrobkov.
e Losovanie tém prebieha minimalne 3 dni pred zavere¢nou skuskou.
e Skuska sa skladd z 2 Casti:

o Blok madsiarsky: ¢as skusky 7 hodin (1 hod. = 60 min.). Na zaciatku skusky je ¢as

uréeny na pripravu pracoviska, v polovici skusky je prestdvka v rozsahu do 30
minut. Rozsah ¢asu na pripravu a rozsah prestavky uréi Skola v organizaénych
pokynoch zaverecnej skusky, v systéme dudlneho vzdeldvania po dohode so
zamestnavatelom. Rozsah pripravy a prestavky sa nezapocitava do celkovej dizky
skusky.

o Blok kucharsky: ¢as skusky 4 hod. (1 hod. = 60 min.). Na zaliatku skusky je ¢as

urceny na pripravu pracoviska, v polovici skisky je prestdvka v rozsahu do 30

minut. Rozsah casu na pripravu a rozsah prestavky uréi Skola v organiza¢nych


mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

pokynoch zaverecnej skusky, v systéme dudlneho vzdeldvania po dohode so
zamestnavatelom. Rozsah pripravy a prestavky sa nezapotitava do celkovej dizky
skusky.

e (as trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so
sthlasom predsedu skidobnej komisie pre zavereént skisku primerane predizit.

e Prakticka Cast zaverecnej skusky sa vykondva ako individualna alebo ako skupinova.

e Pred zaciatkom zaverecnej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujuce vyucovacie dni
nezucastnuju na vyucovani. Tieto dni su ur¢ené na pripravu Ziakov na skusku.

e Na praktickej ¢asti zaverecnej skisky mozno pouzivat len u¢ebné pomdcky uvedené v
zadani.

e Praktickd cast zaverecnej skusky sa moéZe konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestnavatela alebo na pracovisku praktického vyucovania.

e Priebeh praktickej ¢asti zaverecnej skusky je verejny. Ak sa prakticka cast zavereénej
skusky kond na pracovisku zamestndvatela alebo pracovisku praktického vyucovania,
priebeh zaverecnej skisky moze byt na Ziadost zamestnavatela neverejny.

e Hodnotenie praktickej ¢asti skusky sa rozdeluje na 3 ¢asti:

o priprava a planovanie — 20 %,
o realizacia pracovnej ¢innosti 60 — %,

o riadenie kvality, dodrZiavanie BOZP — 20 %.

(4) Ziak v praktickej ¢asti zavere¢nej skusky preukazuje, Ze je spdsobily v jednotlivych
blokoch:

o Blok masiarsky:

- vyirebovanu tému analyzovat, zaobstarat si informacie, vyhodnotit a vybrat
spravny  postup  spracovania uUloh ztechnologického, hospodarskeho,
bezpeénostného a ekologického pohladu,

- naplanovat fazy realizdcie ulohy, uréit Cciastkové Ulohy, zostavit podklady
k planovaniu spracovania ulohy,

- zohladnit danosti zariadenia a miesta realizacie uloh,

- zdokumentovat bezpecénost produktu,
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- dodrziavat technické a iné normy a Standardy kvality a bezpec¢nosti systému, ako
aj systematicky vyhladdvat chyby v procesoch a odstranovat ich,

- odovzdat vysledok prace, poskytnut odborné informdacie, zostavit preberaci
protokol, zhodnotit a zdokumentovat vysledky prace.

o Blok kucharsky:

- pracovnu ulohu analyzovat, vykalkulovat si mnozstvo surovin, vyhodnotit a vybrat
postup spracovania uloh ztechnologického, hospodarneho, bezpecnostného
a ekologického hladiska,

- vykalkulovat podla prislusnej normy,

- naplanovat fazy realizacie ulohy, urdit Ciastkové uUlohy, spravne urcit pripravu
jednotlivych ¢asti z hladiska technologického postupu,

- pripravit si pomdcky a pracovisko pre realizaciu uloh,

- vyrobit jednotlivé ¢asti pokrmu a spravne dohotovit,

- naservirovat pokrm, zabalit, pripravit k expedicii,

- dodrziavat hygienické a bezpecnostné predpisy a pravidla na podavanie jedal,

- prezentovat a vysvetlit podavanie jedal,

- spravne uskladnit hotové jedlo.

(5) Témy na praktické zaverec¢né skusky sa maju rozlozit v jednotlivych blokoch:

o Blok masiarsky:

- pracovné ulohy v oblasti technoldgie priemyselného spracovania jatocnych zvierat
az po findlne vyrobky,

- kvalifikovany predaj vratane pracovného planu,

- bezpeénostné opatrenia na ochranu zdravia pri praci,

- opatrenia na ochranu Zivotného prostredia,

- opatrenia na kontrolu riadenia kvality.

o Blok kucharsky:

- pracovné ulohy v oblasti kalkulacie zadanej ulohy,
- vyroba jedla v kucharskej ¢asti vratane pracovného postupu,

- bezpecnostné opatrenia na ochranu zdravia pri praci,
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- opatrenia na ochranu Zivotného prostredia,

- opatrenia na kontrolu riadenia kvality.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii skusobnej ulohy rucne alebo
pocitacovo zaznamenavané. Skusobnd komisia méze dat skusajucemu Ziakovi pri zadani
ulohy k dispozicii prislusné podklady pre prakticki cast zaverecnej skusky, prislusné

normy STN, kalkulacku pre vypocet, normovaci harok.

(7) V ramci praktickej Casti zaverecnej skusky musia byt preukazané predovsetkym
nasledovné zruc€nosti:

o Blok masiarsky:

- priprava a kvalitativne hodnotenie surovin a pomocnych materialov,

- chladenie masa, vedlajsie jato¢né produkty,

- zdaklady spravneho spracovania jato¢nej vyroby od vykostenia po Cistenie,

- rychle chladenie a priprava pre rozrabku a preda;j,

- priprava stroja - sanitdcia, nastavenie a rozbeh stroja,

- obsluha stroja podla zadania,

- starostlivost o stroj a jednoducha udrzba,

- operacné zrucnosti v priprave a spracovani surovin a pomocného materialu,

- manuadlne zruénosti pri deleni masa,

- manudlne zruénosti pri technologickom postupe a vybere vyrobného zariadenia,

- manudlne zrucnosti pri technologickych postupoch pri Uprave a vyrobe masovych
vyrobkov,

- manualne zruc¢nosti vyrabat a uchovavat masové vyrobky,

- balenie masa a masovych vyrobkov,

- spracovavanie ZivociSnych tukov.

o Blok kucharsky:

- kalkulacia zadanej témy,

- priprava a hodnotenie kvality surovin,


mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

- priprava pracoviska a pracovnych pomoécok, strojov a zariadeni potrebnych pre
splnenie zadanej ulohy,

- priprava pokrmov v sulade s technologickym postupom,

- dokoncenie vyrobku, krajanie,

- dokoncenie pokrmu a servirovanie,

- hygiena a sanitdcia pracoviska.

(8) Na hodnoteni praktickej Casti zaverecnej skusky su smerodajné vSeobecné kritéria

hodnotenia vzdelavacich vystupov:

- pochopenie ulohy,

- analyza ulohy,

- volba postupu,

- spravny vyber naradia, materidlov, surovin a pod., pristrojov a zariadeni,

- organizacia prace na pracovisku,

- dodrZiavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpecnosti prace,

- ochrana Zivotného prostredia,

- vysledok prace a dalSie kritéria:

o Blok masiarsky:

- odborna manipuldcia so strojmi, zariadeniami a meracou technikou,
- kvalita pridelenych a vykonanych prac.

o Blok kucharsky:

- normovanie surovin na pripravu pokrmu podla vyirebovanej témy a spracovanie
kalkulacie,

- priprava, spracovanie a zhotovenie zadaného vyrobku,

- zruénost, ¢as potrebny na pripravu,

- kvalita vykonanych prac, chut, vona, hmotnost, celkovy vzhlad pokrmu,

- organizacia vydaja jedal hostom,

- prace po skonceni prevadzky.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Blok: masiarsky
L. Hovadzia rozrdbka - rozrobenie prednej Stvrte na vysek, vykostenie
Témac. 1 i ..
a Uprava danej ¢asti
Téma &. 2 Bravcova rozrabka - rozoberanie bravcovej polovice - vykostenie karé,
éma ¢.
krkovicky a boku pre vysek
L. BravCova rozrabka - rozoberanie bravcovej polovice - vykostenie stehna
Témac. 3 i
a pleca na vysek
L. Bravéovad rozrabka - rozoberanie bravéovej polovice - vykostenie
Témac. 4 , . .
a priprava suroviny pre vyrobu
Témac. 5 Vyroba masovych vyrobkov - makké masové vyrobky - parky, Spekaciky
Témac. 6 Vyroba masovych vyrobkov - makké masové vyrobky - makké salamy
Témac.7 Vyroba masovych vyrobkov - pe¢ené masové vyrobky
Témac. 8 Vyroba masovych vyrobkov - trvanlivé masové vyrobky
Témac. 9 Spracovanie tukového tkaniva
Téma ¢. 10 Varené masové vyrobky - zabijackové vyrobky - tlacenka
Téma¢. 11 Varené masové vyrobky - zabijackové vyrobky - ryZzové jaternice
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1 - Misiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024

i i Hovadzia rozrabka - rozrobenie prednej Stvrte na vysek, vykostenie
Nazov témy:

a Uprava danej Casti

Zadanie ulohy:

- rozdelte hovddziu prednud Stvrtinu na jednotlivé Casti
a pomenujte ich,
- posudte kvalitu hovadzieho masa,

- skontrolujte parametre pri uskladneni masa v chladnickach.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrziavajte zadsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh si pripravte pomaécky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Uzebné na hlavu, ochrannd kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
cebne a ) . . . . . ‘
j gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné ] ) . ] .
. suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomocky: i . X i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skuska sa realizuje v priestoroch dielne skoly, pracoviska
Materialno- ) ) . L . .
L zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestnavatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zavereénej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude mdoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 2 - Misiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024

i i BravCova rozrabka - rozoberanie brav€ovej polovice - vykostenie karé,
Nazov témy:

krkovicky a boku pre vysek

Zadanie ulohy:

- vykonajte rozrabku bravéovej polovice pre vysek,

- pomenujte jednotlivé ¢asti,

- vykostite karé, krkovic¢ku a bok pre vysek,

- posudte kvalitu bravéového masa,

- skontrolujte parametre pri uskladneni méasa v chladnickach.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrZiavajte zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh si pripravte pomocky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Uzebné na hlavu, ochrannd kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
cebne a . . . . . . “
j gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noZe,
ochranné . . . . .
. suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomocky: | . ) ,
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materidlno- : ) . o . ]
L zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
technickeé

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skasky sa musi ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 3 - Misiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024

i i Brav€ova rozrabka - rozoberanie bravcovej polovice - vykostenie
Nazov témy:

stehna a pleca na vysek

Zadanie ulohy:

- vykonajte delenie bravcovej polovice pre vyrobu,

- pomenujte jednotlivé ¢asti bravcovej polovice,

- vykostite bravcové plece a bravéové stehno,

- posudte kvalitu bravéového masa,

- vykonajte sanita¢né opatrenie pri deleni bravcovej polovice.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrZiavajte zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh si pripravte pomaocky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Ugebné a na hlavu, ochranna kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
j gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné . . . . .
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomacky: Priloha €. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materzlaltlo- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestndvatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdano v den praktickej Casti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4 - Misiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024

i i Brav€ova rozrabka - rozoberanie bravcovej polovice - vykostenie
Nazov témy:

a priprava suroviny pre vyrobu

Zadanie ulohy:

- vykonajte rozrabku bravéovej polovice pre vysek,
- pomenujte jednotlivé ¢asti,

- posudte kvalitu bravéového masa,

- vykonajte sanita¢né opatrenie pri rozrabke masa.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrziavajte zadsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh si pripravte pomaocky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Ugebné a na hlavu, ochranna kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
. gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné . . . : .
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomocky: Priloha &. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materidlno- : ) . o . ]
L. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestndvatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 5 - Misiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024

i i Vyroba masovych vyrobkov - makké masové vyrobky - parky,
Nazov témy:

Spekaciky

Zadanie ulohy:

- pripravte si potrebné suroviny, skontrolujte parametre pri ich
uskladneni,

- prakticky vykonajte vyrobu vyirebovaného masového
vyrobku,

- predvedte manipulaciu so strojmi a zariadeniami, vykonajte
ich udrzbu,

- skontrolujte kvalitu drobnych masovych vyrobkov.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrZiavajte zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrziavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh pripravte si pomaocky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Uiebné a na hlavu, ochranna kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
j gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné . . . . .
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomacky: Priloha €. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skuska sa realizuje v priestoroch dielne sSkoly, pracoviska
Materialno- ) ) . L . .
L zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
technickeé

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestnavatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej ¢asti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude mdoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 6 - Masiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba masovych vyrobkov - makké masové vyrobky - makké saldmy

Zadanie ulohy:

- pripravte si potrebné suroviny, skontrolujte parametre pri ich
uskladneni,

- prakticky vykonajte vyrobu uréeného masového vyrobku,

- predvedte manipulaciu so strojmi a zariadeniami, vykonajte
ich udrzbu,

- skontrolujte kvalitu masovych vyrobkov.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrziavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh si pripravte pomaocky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Ugebné a na hlavu, ochranna kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
. gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné . . . . .
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomacky: Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skdiska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materzlaltlo- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 7 - Misiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba masovych vyrobkov - pe¢ené masové vyrobky

Zadanie ulohy:

- pripravte si potrebné suroviny, skontrolujte parametre pri ich
uskladneni,

- prakticky vykonajte vyrobu vyZrebovaného masového
vyrobku,

- predvedte manipulaciu so strojmi a zariadeniami, vykonajte
ich udrzbu,

- skontrolujte kvalitu masovych vyrobkov.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrZiavajte zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh pripravte si pomaocky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
UZebné a na hlavu, ochranna kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
j gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné . . . . .
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomacky: Priloha €. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
M .. Skuska sa realizuje v priestoroch dielne skoly, pracoviska
aterzlaltlo- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestndvatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej ¢asti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 8 - Masiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba masovych vyrobkov - trvanlivé masové vyrobky

Zadanie ulohy:

- pripravte si potrebné suroviny, skontrolujte parametre pri ich
uskladneni,

- prakticky vykonajte vyrobu uréeného méasového vyrobku,

- predvedte manipulaciu so strojmi a zariadeniami, vykonajte
ich udrzbu.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrziavajte zasady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrziavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh si pripravte pomaécky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Ugebné a na hlavu, ochranna kovova zdastera, biela protiSmykova obuy,
. gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné . . . . .
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomacky: Priloha &. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materidlno- : ) . o . ]
L zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9 - Misiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Spracovanie tukového tkaniva

Zadanie ulohy:

- spracujte bravcové tukové tkanivo na finalne vyrobky,

- predvedte postup vyroby udenej slaniny a vysvetlite postup
vyroby,

- zhodnotte kvalitu ziskanych vyrobkov z tukového tkaniva
(mast, skvarky, slanina),

- popiste a skontrolujte podmienky uskladnenia ziskanych
vyrobkov.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrZiavajte zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh si pripravte pomaocky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
UZebné a na hlavu, ochranna kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
j gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné . . . . .
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomacky: Priloha €. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
M .. Skuska sa realizuje v priestoroch dielne skoly, pracoviska
aterzlaltlo- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestndvatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej ¢asti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10 - Masiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Varené masové vyrobky - zabijackové vyrobky - tlatenka

Zadanie ulohy:

- prakticky vykonajte vyrobu zabijackovych vyrobkov - tlacenka,

- predvedte manipulaciu so strojmi a zariadeniami, vykonajte
ich udrzbu,

- vyberte vhodné druhy obalov na vyrobky, oznacte vyrobky
a uvedte alergény,

- pripravte masové vyrobky na expediciu.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrziavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,
- pracujte samostatne,
- pred vykonanim uloh si pripravte pomaocky, stroje.
- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Ugebné a na hlavu, ochranna kovova zastera, biela protiSmykova obuy,
. gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
ochranné . . . . .
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.
pomacky: Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materzlaltlo- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11 - Masiarsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Varené masové vyrobky - zabijackové vyrobky - ryZové jaternice

Zadanie ulohy:

- prakticky vykonajte vyrobu zabijackovych vyrobkov - ryzové
jaternice,

- predvedte manipulaciu so strojmi a zariadeniami, vykonajte
ich udrzbu,

- vyberte vhodné druhy obalov na vyrobky, oznadte vyrobky
a uvedte alergény,

- pripravte masové vyrobky na expediciu.

- pozorne si precitajte zadanie,
- dodrZiavajte zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu a sanitaciu pri praci,

- pracujte samostatne,

- pred vykonanim uloh si pripravte pomocky, stroje.

- pracovné oblecenie - biele pracovné oblecenie, ¢iapka, sietka
Ugebné na hlavu, ochranna kovova zastera, biela protiSmykova obuy,

a ochranné

gumené pracovné rukavice, kovové pletené rukavice, noze,
suroviny, stroje a zariadenia na stredisku.

pomacky: Priloha €. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skuska sa realizuje v priestoroch dielne skoly, pracoviska
Materialno- i ) . L, . .
L zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

zamestndvatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej ¢asti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko
skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Blok: masiarsky
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava planu prace

Realizacia pracovnej ¢innosti

Prevedenie odbornych
zrucnosti

Meno a priezvisko
hodnotitelov:

Hodnotenie:

Podpis:
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PRILOHA ¢&. 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Blok: masiarsky
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava planu prace Realizacia pracovnej ¢innosti Prevedenie odbornych
zrucnosti

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitel'ov: P
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Blok: masiarsky
Skolsky rok: 2023/2024
Meno a priezvisko
Ziaka:
; ; Maximalne bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie
Priprava planu priprava a planovanie - max 5 bodov
prace realizacia pracovnej ¢innosti - max 10 bodov

(max. 20 bodov)

riadenie kvality a dodrZiavanie BOZP - max 5 bodov

. . | Maximdlne bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie
Realizacia pracovnej priprava a planovanie - max 10 bodov

¢innosti
(max. 50 bodov)

realizacia pracovnej ¢innosti - max 30 bodov

riadenie kvality a dodrziavanie BOZP - max 10 bodov

Predvedenie Maximalne bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie
odborn\'/ch priprava a planovanie — max 5 bodov
zruénosti realizacia pracovnej ¢innosti — max. 20 bodov

(max. 30 bOdOV) riadenie kvality a dodrZiavanie BOZP - max 5 bodov

Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:

- za kazdu zacatl hodinu — odpoditat 5 bodov,

Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

OdpoEet bodov - za drobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) — odpoéitat 5 bodov,

- za zavainejsie porusenie predpisov (napr. poskodenie zakaznika,
znehodnotenie tovaru, nepouzivanie ochrannych OPP, ...) — odpoditat 10

bodov.
Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
100-90 1 - vyborny Vykon naditandardne spifia poziadavky odbornej
spobsobilosti.
89 -80 2 - chvdlitebny Vykon spifia poziadavky odbornej spdsobilosti.
Celkové hodnotenie 79-70 3 - dobry Vykon véeobecne spliia poziadavky odbornej
spOsobilosti.
69 — 60 4 - dostatocny Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostatocne

spitia poziadavky odbornej spdsobilosti.

Vykon nesplfia poziadavky odbornej spdsobilosti
59-0 5 - nedostatoc¢ny y pinap Y )P

a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.

Celkovy pocet bodov:

Hodnotenie
praktickej casti Vysledna znamka:
zaverecnej skusky

Podpis hodnotitela:
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Blok: kucharsky

Témac. 1 Polievka a jedla z hydiny s prilohou

Témac. 2 Polievka a jedld z brav€éového masa s prilohou
Témac¢. 3 Polievka a jedld z hovadzieho mésa s prilohou
Témac. 4 Polievka a bezmasité jedla

Témac. 5 Polievka a reStaura¢né mucniky

Témac. 6 Polievka a pokrmy studenej kuchyne
Témac.7 Polievka a jedld z medzinarodnej kuchyne
Téma¢. 8 Polievka a minutkové pokrmy

Témac¢. 9 Polievka a pokrmy z ryb

Téma¢. 10 Polievka a pokrmy zo zveriny
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Polievka a jedld z hydiny s prilohou

Plan prace:

- vypracujte plan prace a ¢asové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny 3$aldt podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpelit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zaCatim praktickej Casti zaverecnej skusky,

- plan prace odovzdajte v tlaéenej forme, spracované na

Zadanie ulohy: o . o VI vy

pocitaci, v den realizacie praktickej ¢asti zavere€nej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd Upravu jedal na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zruc¢nosti:

- prezentujte pred skusobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmoyv,
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- prezentujte odborné zru¢nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zruc€nosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri,

- aplikujte zdsady spolocenského spravania a vystupovania
pred hostom.

- pozorne si precitajte zadanie uUlohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické

postupy pripravy jedal,
Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla, dodrziavajte ¢asovy limit na précu,

- dbajte na Upravu svojho zoviiajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikdciu s komisiou - predstavenie
sa, prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie aupravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie
pracoviska a odloZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, nohavice, tricko,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné obleCenie, nohavice, tricko,

L zdravotné topdnky (protiSmykové), kucharska zastera,
Predpisané , .
i menovka, kucharska ¢iapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomaocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skdska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) ) o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiiSobnej komisii preukdazat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Polievka a jedld z brav€éového masa s prilohou

Plan prace:

- vypracujte plan prace a ¢asové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla vlastnej receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkuldcie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpelit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zaCatim praktickej Casti zaverecnej skusky,

L. - plan prace odovzdajte tlacenej forme, spracované na pocitadi,

Zadanie ulohy: . o L .
v den realizacie praktickej ¢asti zaverecnej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd Upravu jedal na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:
- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania

pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie uUlohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické

postupy pripravy jedal,
Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviiajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikdciu s komisiou - predstavenie
sa, prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie aupravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie
pracoviska a odloZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, tricko, nohavice,

L zdravotné topdnky (protiSmykové), kucharska zastera,
Predpisané , .
i menovka, kucharska ¢iapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomaocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Polievka a jedld z hovadzieho masa s prilohou

Plan prace:

- vypracujte plan prace a ¢asové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla vlastnej receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkuldcie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpeclit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zacCatim praktickej ¢asti zaverecnej skusky,

L. - plan prace odovzdajte tlacenej forme, spracované na pocitadi,

Zadanie ulohy: . o L .
v den realizacie praktickej ¢asti zdverecnej skusky.

Praktické prevedenie zruénosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd Upravu jedal na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:
- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania

pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmov,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické

postupy pripravy jedal,
Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikdciu s komisiou - predstavenie
sa, prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie auUpravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie
pracoviska a odloZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, tricko, nohavice,

L zdravotné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera,
Predpisané , .
i menovka, kucharska ¢iapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomaocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Polievka a bezmasité jedld
Plan prace:

- vypracujte plan prace a ¢asové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkuldcie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpelit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zaCatim praktickej Casti zaverecnej skusky,

L. - plan prace odovzdajte v tlaéenej forme, spracované na

Zadanie ulohy: o § . e e

pocitaci, v den realizdcie praktickej ¢asti zdverecnej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd uUpravu jeddl na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:

- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania

pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické

postupy pripravy jedal,
Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviiajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s komisiou - predstavenie sa,
prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie aupravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie
pracoviska a odloZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, tricko, nohavice,

L zdravotné topdnky (protiSmykové), kucharska zastera,
Predpisané , .
i menovka, kucharska ¢iapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, u¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie cvi¢nej kuchyne,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky: . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Polievka a reStauracné mucniky

Plan prace:

- vypracujte plan prace a ¢asové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkuldcie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpelit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zaCatim praktickej Casti zaverecnej skusky,

L. - plan prace odovzdajte tlacenej forme, spracované na pocitadi,

Zadanie ulohy: . o L .
v den realizacie praktickej ¢asti zaverecnej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd Upravu jeddl na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:
- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania

pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické

postupy pripravy jedal,
Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikdciu s komisiou - predstavenie
sa, prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie auUpravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie pracoviska
a odlozZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, nohavice, zdravotné

L. topanky (protiSmykové), kucharska zdstera, menovka,
Predpisané i ..
i kucharska Ciapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomaocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie cvi¢nej kuchyne,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Polievka a pokrmy studenej kuchyne
Plan prace:

- vypracujte plan prace a ¢asové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla vlastnej receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru - Zziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpedit odovzdajte najneskor 2 dni pred zacatim
praktickej ¢asti zavereénej skusky,

L. - plan prace odovzdajte tlacenej forme, spracované na pocitadi,

Zadanie ulohy: . L L .

v den realizacie praktickej ¢asti zaverecnej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut).

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd Upravu jeddl na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecfnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:

- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania
pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické

postupy pripravy jedal,
Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikdciu s komisiou - predstavenie
sa, prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie auUpravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie
pracoviska a odloZzeného cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, tricko, nohavice,

L zdravotné topdnky (protiSmykové), kucharska zastera,
Predpisané , .
i menovka, kucharska ¢iapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomaocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

inventdr a zariadenie cvi¢nej kuchyne,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Polievka a jedld z medzinarodnej kuchyne
Plan prace:

- vypracujte plan prace acasové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla vlastnej receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkuldcie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpelit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zaCatim praktickej Casti zaverecnej skusky,

L. - plan prace odovzdajte v tlaéenej forme, spracované na

Zadanie ulohy: o § . e e

pocitaci, v den realizdcie praktickej ¢asti zadverecnej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd Upravu jedal na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:

- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania

pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické

postupy pripravy jedal,
Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikdciu s komisiou - predstavenie
sa, prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie auUpravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie pracoviska
a odlozZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, tricko, nohavice,

L zdravotné topdnky (protiSmykové), kucharska zastera,
Predpisané , .
i menovka, kucharska ¢iapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomaocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie cvi¢nej kuchyne,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Polievka a minutkové pokrmy

Plan prace:

- vypracujte plan prace acasové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkuldcie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpelit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zaCatim praktickej Casti zaverecnej skusky,

L. - plan prace odovzdajte tlacenej forme, spracované na pocitadi,

Zadanie ulohy: . L L .
v den realizidcie praktickej Casti zaverecnej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd uUpravu jeddl na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:
- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania

pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické
postupy pripravy jedal,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikdciu s komisiou - predstavenie
sa, prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie auUpravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a odlozZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, nohavice, zdravotné

L. topanky (protiSmykové), kuchdrska zdstera, menovka,
Predpisané i ..
i kucharska Ciapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie cvi¢nej kuchyne,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky: . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Polievka a pokrmy z ryb

Plan prace:

- vypracujte plan prace a ¢asové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla vlastnej receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkuldcie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpelit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zaCatim praktickej Casti zaverecnej skusky,

L. - plan prace odovzdajte tlacenej forme, spracované na pocitadi,

Zadanie ulohy: . L L .
v den realizacie praktickej ¢asti zaverecnej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd uUpravu jeddl na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:

- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania

pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické
postupy pripravy jedal,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikdciu s komisiou - predstavenie
sa, prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie auUpravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a odlozZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, tricko, nohavice,

L zdravotné topdnky (protiSmykové), kucharska zastera,
Predpisané , .
i menovka, kucharska ¢iapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomaocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie cvi¢nej kuchyne,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10 - Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Polievka a pokrmy zo zveriny

Plan prace:

- vypracujte plan prace a ¢asové zabezpecenie prac pripravy
menu v kuchyni - jedlo podla vlastnej receptury,

- navrhnite menu - polievka ahlavné jedlo, podla
gastronomickych pravidiel, urobte vyber vhodnej prilohy,

- vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny $alat podla
vlastného vyberu,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- zostavte supis potrebného inventaru,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkuldcie surovin na 10 porcii a 2
porcie,

- zostavte supis potrebného inventdru - Ziadanku na inventar,

- vyhotovte zoznam surovin - Ziadanku na suroviny, ktoré je
potrebné zabezpelit, odovzdajte najneskér 2 dni pred
zaCatim praktickej Casti zaverecnej skusky,

L. - plan prace odovzdajte tlacenej forme, spracované na pocitadi,

Zadanie ulohy: . L L .
v den realizidcie praktickej Casti zaverecnej skusky.

Praktické prevedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- pripravte menu - polievka a hlavné jedlo s prilohou podla
zadania v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave
pokrmov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy na degustaciu komisii,

- dbajte na estetickd uUpravu jeddl na tanieri,

- expedujte pokrmy,

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Predvedenie odbornych zru¢nosti:
- aplikujte zasady spoloéenského spravania a vystupovania

pred hostom,
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- prezentujte pred skuSobnou komisiou technologicky postup
pripravy pokrmov,

- prezentujte odborné zru€nosti v spracovani surovin,

- prezentujte dochucovanie pokrmoy,

- prezentujte odborné zrucnosti pri dekorovani a servirovani
jedal na tanieri.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup, presuite sa na pridelené
pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri prdaci technologické

postupy pripravy jedal,
Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave jedla,

- dbajte na Upravu svojho zoviajSku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s komisiou - predstavenie sa,
prezentujte pripravu daného menu,

- vyuzite moderné technolégie auUpravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a odlozZenie Cistého inventaru.

Pracovné oblecenie:

- dievéata - biele pracovné obleéenie, tricko, nohavice,
zdravotné topanky (protiSmykové), kucharska zastera,
menovka, pokryvka hlavy,

- chlapci - biele pracovné oblecenie, tricko, nohavice,

L zdravotné topdnky (protiSmykové), kucharska zastera,
Predpisané , .
i menovka, kucharska ¢iapka,
pracovné

oblecenie a uprava
zovnajsku

- pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné

topanky musia byt Cisté a vyleStené.
Uprava zovhiajsku:

- starostlivo upravené vlasy, uc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou,
nevhodny je piercing a tetovanie,

- predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prstenov.

Ucebné pomaocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
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inventdr a zariadenie cvi¢nej kuchyne,

suroviny na pripravu pokrmov, koreniny, pochutiny,

odbornad literatura (Technologické normy pripravy pokrmov,
Receptury jedal),
- normovaci harok, kalkulaéné listy, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku
Materidlno- i ) i o 5 i
L zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania u
technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové . . ., o . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
zabezpecenie . . . ] ]
Y na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky . .y . . . o
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skisaného Ziaka. Najneskér rano v deri praktickej ¢asti zavereénej
skusky Ziak sa musi skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym

’

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Blok: kucharsky
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava planu prace Realizacia pracovnej ¢innosti Prevedenie odbornych
zrucnosti

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitel'ov: P
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PRILOHA ¢&. 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Blok: kucharsky
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava planu prace Realizacia pracovnej ¢innosti Prevedenie odbornych
zrucnosti

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitel'ov: P
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar
Blok: kucharsky
Skolsky rok: 2023/2024

Meno a priezvisko
Ziaka:

Priprava planu
prace
(max. 20 bodov)

Maximalne bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

priprava a planovanie - max 5 bodov

realizacia pracovnej ¢innosti - max 10

bodov

riadenie kvality a dodrziavanie BOZP -

max 5 bodov

Realizicia pracovne;j
¢innosti
(max. 50 bodov)

Maximalne bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

priprava a planovanie - max 10 bodov

realizacia pracovnej ¢innosti - max 30

bodov

riadenie kvality a dodrziavanie BOZP -

max 10 bodov

Predvedenie Maximalne bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie
odborn\'/ch priprava a planovanie — max 5 bodov
zruénosti realizacia pracovnej ¢innosti — max. 20 bodov
(max 30 bOdOV) riadenie kvality a dodrZiavanie BOZP - max 5 bodov
Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:
- za kazdu zacatd hodinu — odpoditat 5 bodov.
Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:
OdpoEet bodov - za drobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) — odpoéitat 5 bodov,

- zazavaZnejSie porusenie pred

znehodnotenie tovaru, nepouzivanie ochrannych OPP, ...) — odpoditat 10

pisov (napr. poskodenie zakaznika,

bodov.
Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet
bodov
Vykon naditandardne spifia poZiadavky odbornej
100-90 1 - vyborny y N P . p. y )
spOsobilosti.
, . 89-80 2 - chvdlitebny Vykon splfia poziadavky odbornej spdsobilosti.
Celkové hodnotenie _
i Vykon vieobecne spliia poziadavky odbornej
79-70 3 - dobry .
spobsobilosti.
L Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostatocne
69 -60 4 - dostatocny . .. o
splfiia poZiadavky odbornej spdsobilosti.
Vykon nespliia poziadavky odbornej spdsobilosti
59-0 5 - nedostatocny y p' | p | Y . 1P . .
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.

Hodnotenie
praktickej casti
zaverecnej skusky

Celkovy pocet bodov:

Vysledna znamka:

Podpis hodnotitela:
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2. Teoreticka Cast zavereénej skusky

(1) V teoretickej Casti zaverecnej skusky sa overuje uroven vedomosti Ziaka vo vyZzrebovanej

téme.

(2) Témy na teoreticku Cast zaverecnej skiusky su zavazné pre vsetky Skoly v u¢ebnom odbore

2956 H masiar kuchar.

(3) Na teoreticku Cast zaverecnej skusky je uréenych 25 tém.

(4) Teoreticka Cast zaverecnej skusky trva najviac 15 minut. Priprava Ziaka na teoreticku cast

zaverecnej skusky trva 15 mindt az 30 minut.

(5) Cas trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so

suhlasom predsedu skusobnej komisie pre zavere¢nu skasku predlzit.

(6) Priebeh teoretickej Casti zaverecnej skusky je verejny.

(7) Skusajuci citlivo riadi rozhovor so Ziakmi, kladie pomocné a stimulacné otazky vyjadruje
suhlas alebo nesuhlas s tvrdeniami Ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje nazory
popieral argumentami a vyuzival pri tom pisomnu pripravu a tiez vlastné poznatky

ziskané pocas pripravy na zaverecnu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zdverecnej skisky su smerodajné nasledovné kritérid
hodnotenia vzdelavacich vystupov:
- porozumenie téme,
- spravne pouZivanie odbornej terminoldgie,
- vecnost a spravnost odpovede, komplexnost odpovede,
- samostatnost prejavu,

- schopnost praktickej aplikacie teoretickych poznatkov.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Zoznam tém 1. Nakup a preprava jatocnych zvierat

teoretickej casti Sklady

zaverecnej 2. BOzP

skusky: Spravna vyrobna prax pri spracovani masa a priprave pokrmov

3. Jato€né opracovanie oSipanych
Spbsoby tepelnej Upravy bravéového masa
4. Zakladné delenie bravéového masa
Priprava jedal z brav€ového masa
5. Jato¢né opracovanie hovadzieho dobytka
Spbsoby tepelnej Upravy hovadzieho masa
6. Zakladné delenie hovadzieho masa
Priprava jedal z hovadzieho masa
7. Skladovanie a konzervovanie surového masa
PredbeZna uUprava jedal
8. Zakladné delenie ostatnych druhov jatoénych zvierat
Priprava jedal z masa ostatnych druhov jato¢nych zvierat
9. Chemické zloZenie a stavba masa
Mleté maso
10. Vedlajsie jatocné produkty
Droby pre pripravu pokrmov
11. Ostatné vedlajSie jatocné produkty
Polievky
12. Zakladné pojmy pri vyrobe masovych vyrobkov
Slovenska gastrondmia
13. Zakladné operdacie pri vyrobe masovych vyrobkov
Jedla na objedndavku
14. Technolégia vyroby masovych vyrobkov
Teplé omacky
15. Lahodkarska vyroba
Mucniky
16. Makké masové vyrobky - drobné masové vyrobky
Specialne polievky
17. Vyroba makkych masovych vyrobkov
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Jedla studenej kuchyne
18. Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov
Studené omacky
19. Vyroba varenych masovych vyrobkov
Prilohy a doplnky k jedlam
20. Specidlne masové vyrobky a Udené méasa
Jedla z vajec a syrov
21. Spracovanie ryb
Priprava jedal z ryb
22. Spracovanie ostatnych druhov zvierat
Jedla zo zveriny
23. Vyroba mdsovych konzerv
Priprava Saldtov a marinad
24. Spracovanie tukového tkaniva
Zakladné tepelné Upravy surovin pri priprave pokrmov
25. Jato€né spracovanie hydiny
Spracovanie hydinového masa v kuchyni

Zoznam

ucebnych

pomoacok, ktoré - obrazovy material,
zabezpeci skola - krivka ponuky a dopytu,
k teoretickej - vzor pracovnej zmluvy.

Casti zaverecnej
skusky:
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nakup a preprava jatocnych zvierat
Sklady
- Vymenujte jatoCné zvierata arozdelte ich podla pohlavia,
plemien a uZitkovosti

Nazov témy:

- OpiSte nakup jatocnych zvierat napevno v Zivom a napevno
vV mase

- Definujte pojem welfare

Zadanie: - Vysvetlite rozdiel medzi kontrolnym a ndtenym zabijanim
jatocnych zvierat

- Popiste vybavenost a druhy skladov v potravinarskom priemysle

- Definujte pojmy hygiena a epidemiologicky zavazna ¢innost

- Uvedte zasady osobnej hygieny v potravinarskej vyrobe av
gastrondmii

Ucebné ) »
Obrazovy material

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

BOzP

Nazov témy:
Spravna vyrobnd prax pri spracovani masa a priprave pokrmov

- Charakterizujte zakladny pojem BOZP

- OpiSte najCastejSie Urazy pri spracovani masa a priprave
pokrmov

- Vysvetlite vyznam hygieny, sanitacie a HACCP

Zadanie: - Porovnajte pracovny odev madsiara a kuchara

- Opiste vyrobné strediskd pre spracovanie masa a pripravu
pokrmov

- Charakterizujte osobnu hygienu a zdravotny stav zamestnancov
v potravindrstve

Ucebné

. Obrazovy material
pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: | 2956 H madsiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Jatoéné opracovanie oSipanych
Nazov témy: . o, ., .
Sposoby tepelnej Upravy bravéového masa
- Vymenujte fazy jatocného opracovania oSipanych
- Vysvetlite vyznam aspbdsoby omracovania a vykrvovania
oSipanych
Zadanie: - OpisSte vonkajsie a vnutorné opracovanie osipanych
- Vymenujte sp6soby tepelnych Uprav bravéového masa
- Uvedte priklady jeddl z brav€ového masa
- Uvedte postup pri hodnoteni surovin v potravindrstve
Ucebné

pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Zakladné delenie bravcového masa
Priprava jedal z brav€ového masa

Zadanie:

- Opiste organizaciu prace na rozrabke bravéového masa

- Opiste zakladné delenie bravéovej polovice na vysek a na vyrobu

- Charakterizujte vlastnosti bravéového masa

- Rozliste pouzitie a druhy ideného bravéového masa a slaniny

- Popiste vyuzitie jednotlivych casti bravCovej polovice pre
kuchynské ucely

- Vysvetlite pojem reprezentativna vzorka

- Charakterizujte senzorické hodnotenie surovin v potravinarstve

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Jato¢né opracovanie hovadzieho dobytka
Sposoby tepelnej Upravy hovadzieho masa

Zadanie:

Vymenujte fazy jatocného opracovania hovadzieho dobytka
Vysvetlite vyznam aspbsoby omracovania a vykrvovania
hovadzieho dobytka

Opiste vonkajsieho a vnutorné opracovanie hovddzieho dobytka
Odporucte tepelné operacie Upravy hovadzieho masa

Uvedte priklady jedal z hovadzieho masa

Definujte pojem racionalna vyZiva

Rozliste pojmy energetickd, biologicka a vyZivovd hodnota
potravin

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Zakladné delenie hovadzieho masa
Priprava jedal z hovadzieho masa

Zadanie:

- Opiste zakladné delenie hovadzej polovice na vysek a na vyrobu

- Popiste vplyv intravitalnych vplyvov na kvalitu hovadzieho masa

- Zatriedte hovadzie maso do akostnych tried podla podielu
svaloviny

- Popiste vyuzitie jednotlivych ¢asti hovadzej Stvrte pre kuchynské
ucely

- Vysvetlite vznik pracovného pomeru v potravinarskom podniku

- Vymenujte nalezitosti pracovnej zmluvy zamestnanca

- Uvedte spOsoby zaniku pracovného pomeru

Ucebné
pomocky

Obrazovy material, vzor pracovnej zmluvy
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Skladovanie a konzervovanie surového masa
PredbeZna Uprava jedal

Zadanie:

- Vysvetlite vyznam a spdsoby chladenia masa

- Charakterizujte vyznam, ciel a sp6soby zmrazovania masa

- Opiste princip konzervovania surového masa susenim

- Charakterizujte kuchynsku Upravu z ¢asového hladiska

- Rozliste mechanicku a tepelnu predbeznu Upravu (blansirovanie,
stuZovanie, sparovanie, rozmrazovanie)

- Popiste trh a subjekty trhu

- Definujte ponuku a dopyt

Ucebné
pomocky

Obrazovy materidl, krivka ponuky a dopytu
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Zakladné a delenie ostatnych jato¢nych druhov zvierat
Priprava jedal z mdsa ostatnych druhov jatocnych zvierat

Zadanie:

Popiste zdkladné delenie telacieho, baranieho, jahfiacieho masa
a kozieho masa

Uvedte akostné znaky masa ostatnych druhov jatocnych zvierat
PopiSte vyuZitie jednotlivych casti telacieho, baranieho
a ostatnych druhov jatocnych zvierat na pripravu pokrmov
Vysvetlite vyznam jednotlivych druhov korenin pri priprave
pokrmov

Charakterizujte banku

Uvedte vyznam a funkcie narodnej banky Slovenska

Vymenujte komeréné banky na Slovenska

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Chemické zloZenie a stavba masa
Mleté maso

Zadanie:

- Charakterizujte chemické zlozenie masa ajeho vyznam pre
vyZivu

- Popiste zmeny masa po zabiti

- Vysvetlite pojem zrenie masa

- Charakterizujte mleté maso

- Zdobvodnite druhy prisad, doplnkov a vioziek do mletého masa

- Rozliste jedla zo surového a tepelne upraveného masa

- Charakterizujte nebezpecenstva spojené s konzumaciou masa

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Vedlajsie jatocné produkty
Nazov témy: i
Droby pre pripravu pokrmov
- Vymenujte vedlajsie jato¢né produkty
- Opiste sp6soby ziskavania a vyuzitia krvi
- Vysvetlite spracovanie a vyznam €riev v masovej vyrobe
- Rozliste droby jatocnych zvierat
Zadanie: - Zadefinujte kucharske upravy pecene, jazyka a ostatnych
vedlajsich produktov
- Vysvetlite pojmy alimentdrne ndkazy, otravy, infekcie, inkubacéna
doba a imunita
- Uvedte priklad na virusovu, bakteridlnu a parazitdrnu nakazu
Ucebné

pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Ostatné vedlajsie jatocné produkty
Nazov témy: .
Polievky
- Charakterizujte koZe a kosti jato¢nych zvierat
- Popiste spdsoby spracovania kozi, kosti, chrupavky a rohoviny
- Charakterizujte polievky a ich davkovanie
- Definujte hnedé polievky
Zadanie: - Zdovodnite pripravu a Upravu hnedych polievok - Cdistenie,
zosilnovanie a ochucovanie vyvarov
- Popiste pripravu huspeniny
- Vysvetlite funkcie jedalneho listka avytvorte denny jedalny
listok
Ucebné

pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Zakladné pojmy pri vyrobe masovych vyrobkov
Slovenska gastrondmia

Zadanie:

Definujte pojem vaznost masa, prat, spojka, vlozka
Charakterizujte hlavné a pomocné suroviny v masovej vyrobe
Zatried'te masové vyrobky do skupin

Opiste zakladny technologicky postup vyroby masovych
vyrobkov

Charakterizujte slovensku gastrondmiu

Opiste vyvoj slovenskej gastrondmie

Vymenujte suroviny a typické pokrmy slovenskej kuchyne

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Zakladné operacie pri vyrobe masovych vyrobkov
Jedla na objednavku

Zadanie:

- Uvedte vyznam a spdsoby solenia masa

- Charakterizujte soliace zmesi, uvedte ich vyhody a nevyhody

- Vysvetlite vyfarbovaci proces pri soleni masa

- Charakterizujte jedla na objedndvku

- Zdovodnite spbsoby tepelnej Upravy vyuZivanych na pripravu
jedal na objednavku

- Popiste technologicky postup pripravy jeddl na objednavku
z roStenky a svieckovice

- Vysvetlite mramorovanie masa a jeho vyznam

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Technoldgia vyroby masovych vyrobkov
Teplé omacky

Zadanie:

PopisSte postup mletia, mieSania a narazania masovych vyrobkov
Vymenujte zakladné strojné zariadenia pouZivané pri vyrobe
masovych vyrobkov

Uvedte vyznam a rozdelenie obalov podla pouZitého obalového
materialu

Popiste pripravu obalov pred nardzanim

Charakterizujte teplé omacky, uvedte suroviny a vyrobny postup
pripravy zakladnej bielej omacky (besamel)

Opiste pripravu zakladnej hnedej omacky (Demi - glace)
Vysvetlite vyznam triedenia odpadov

Definujte pojem recyklacia odpadov

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Lahodkarska vyroba

Mucniky

Zadanie:

Vysvetlite vyznam a trendy v studenej kuchyni

Uvedte zasady pri vyrobe lahédkarskych vyrobkov
Charakterizujte rozdelenie lahédkarskych vyrobkov
spbsobu vyroby

Vymenujte masové Speciality lahodkarskej vyroby
Charakterizujte jednoduché mucniky

Rozdelte ich podla tepelnej Upravy a sp6sobu podavania
Opiste sp6soby flambovania

Vysvetlite postup pri flambovani vybraného pokrmu

podla

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 16

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Makké masové vyrobky - drobné masové vyrobky
Specialne polievky

Zadanie:

- Rozdelte drobné masové vyrobky

- Zdobvodnite vyber suroviny na ich vyrobu

- Popiste technologicky postup vyroby vybranych
drobnych masovych vyrobkov

- Charakterizujte Speciadlne polievky a uvedte priklady

- Uvedte vSeobecné zasady pripravy diétnych polievok

- Charakterizujte vlozky a zavarky

- Vymenujte alternativne formy vyzivy

- Uvedte choroby z nespravneho stravovania

druhov

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 17

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Vyroba makkych masovych vyrobkov
Nazov témy: i .
Jedla studenej kuchyne
- Charakterizujte a rozliste makké masové vyrobky
- Vysvetlite vyber suroviny na vyrobu makkych masovych
vyrobkov
- Opiste technologicky postup vyroby makkych saldm
- Uvedte chyby pri vyrobe makkych salam
- Vysvetlite postavenie a vyznam studenej kuchyne v gastronémii
Zadanie: - Charakterizujte zlozité Salaty, oblozené chlebicky, jednohubky,
kanapky
- Definujte pojem sanitécia
- Vymenujte charakteristické znaky dezinfekcie, dezinsekcie
a deratizacie
- Vysvetlite vyznam systému HACCP pre kvalitu a bezpecnost
potravin
Ucebné

pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 18

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov
Nazov témy: i .
Studené omacky
- Uvedte ¢lenenie trvanlivych masovych vyrobkov
- Popiste technologicky postup vyroby vybranych druhov
trvanlivych salam
- Vysvetlite proces susenia a zrenia trvanlivych saldm
- Vymenuijte a vysvetlite chyby trvanlivych masovych vyrobkov
Zadanie: - Charakterizujte studené omacky a rozdelte ich do skupin
- Vysvetlite postup pripravy majonézovych a bezmajonézovych
omacok
- Uvedte priklady vyuZitelnosti uzitocnych mikroorganizmov pri
vyrobe potravin
- Vymenujte hlavné skupiny mikroorganizmov
Ucebné

pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 19

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Vyroba varenych masovych vyrobkov
Nazov témy: i L,
Prilohy a doplnky k jedlam
- Charakterizujte a rozliste varené masové vyrobky
- Popiste technologicky postup vyroby jaternic a tlaceniek
- Vymenujte chyby pri vyrobe varenych masovych vyrobkov
Zadanie: - Urcte vyznam a ddvkovanie priloh a doplnkov k jedlam
- Uvedte priklady a technologické postupy pripravy priloh zo
zemiakov, zeleniny a strukovin
- Vysvetlite, aky majetok ma podnik
- Opiste dlhodoby a kratkodoby majetok podniku
Ucebné

pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 20

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Specidlne masové vyrobky a tdené masa
Jedla z vajec a syrov

Zadanie:

Charakterizujte Specidlne masové vyrobky a udené masa

Uvedte vyznam udenia a fazy pri udeni

Popiste technologicky proces vyroby udenych mias

Uvedte spdsob vyroby niektorych druhov Specidlnych masovych
vyrobkov

Popiste pripravu bezmasitych pokrmov z vajec

Popiste pripravu bezmasitych pokrmov zo syrov

Definujte pojem mzda

Vymenujte formy mzdy

Vysvetlite rozdiel - hrubd a Cistd mzda

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Spracovanie ryb
Priprava jedal z ryb

Zadanie:

Uvedte charakteristiku a rozdelenie ryb

Popiste technologicky postup opracovania ryb

Definujte pojem plody mora

Charakterizujte maso ryb a rozdelte ich z gastronomického
hladiska

Rozliste sposoby tepelnej Upravy ryb varenim a pecenim
Vysvetlite posirovanie a pecenie v papilote

Popiste vyznam filetovania ryb

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 22

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Spracovanie ostatnych druhov zvierat
Jedla zo zveriny

Zadanie:

Zatriedte zverinu do skupin

Charakterizujte spOsob spracovania kralikov

Uvedte vyznam masa zveriny a kralika pre vyZivu

Vysvetlite vyznam a postup veterinarnej prehliadky zveriny
Uvedte spOsoby oznacovania masa pri veterinarnej prehliadke
Popiste predbeznu Upravu zveriny a rozliste moridla
Odporucte tepelné Upravy zo srstnatej zveriny

Definujte pojem dan

Charakterizujte priamu a nepriamu dan

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 23

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Vyroba masovych konzerv
Priprava $aldtov a marinad

Zadanie:

- Rozdelte konzervy podla tepelného opracovania

- Uvedte zakladny postup vyroby masovych konzerv

- Vymenujte sortiment naj¢astejSich konzerv

- Uvedte druhy tepelnych ohrevov pouzivanych v potravindarstve

- Popiste sp6soby kontroly akosti konzerv, chyby a skladovanie
konzerv

- Opiste vyznam Saldtov a marinad pri priprave jedal

- Vymenujte druhy marinad

- Uvedte dévody reklamaéného konania

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 24

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Spracovanie tukového tkaniva
Zakladné tepelné Upravy surovin pri priprave pokrmov

Zadanie:

Uvedte vyznam a rozdelenie tukov

Opiste postup ziskavania zivocisnych tukov

Popiste vyskyt chyb pocas ziskavania a skladovania ZivociSnych
tukov

Charakterizujte zakladné tepelné uUpravy surovin dusenim,
pecenim

Definujte vSeobecné postupy pripravy pokrmov dusenim,
pecenim

Rozdelte vitaminy podla rozpustnosti

Uvedte vyznam vitaminov vo vyzZive ¢loveka

Definujte pojem fortifikacia vyrobkov

Ucebné
pomocky

Obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Jato¢né spracovanie hydiny
Spracovanie hydinového masa v kuchyni

Zadanie:

- Uvedte rozdelenie hydiny podla druhu, farby masa a Uzitkovosti

- Vysvetlite postup jatocného opracovania hydiny

- Vymenujte trhové druhy hydiny

- Charakterizujte druhotné suroviny pri spracovani hydiny (vajcia,
perie)

- Charakterizujte maso hydiny

- Popiste technologické postupy pripravy jedal z hrabavej hydiny a
rozliste plnky

- Vysvetlite proces konfitovania

- Popiste proces tranzirovania hydiny

Ucebné
pomocky

Obrazovy materidl
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Meno a priezvisko
Ziaka:

Nazov témy:

Zaznam o vykone

Zoznam vykonovych kritérii

Slovné hodnotenie:

zvladol Ziak kritérium?

ano = 2 body; ¢iastocne ano = 1 bod; nie =0
bodov;

- porozumenie téme

- spravne pouZzivanie odbornej
terminolégie

- vecnost a spravnost odpovede

- komplexnost odpovede

- samostatnost prejavu

- schopnost praktickej aplikdcie
teoretickych poznatkov

SUMAR:

Dosiahnuta uspesnost (ano) Znamka
12-10 1 - vyborny
Celkové 9-8 2 - chvalitebny
hodnotenie 7-6 3 - dobry
5-4 4 - dostatocny
3-0 5 - nedostatoc¢ny
Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie

teoretickej Casti
zaverecnej skusky

Vyslednd znamka:

Podpis hodnotitela:
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