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Slovenskd 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 zdkonov vydava jednotné zadania pre zaverecné skusky

v uc¢ebnom odbore 2977 H cukrar 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 praktickd ¢ast zavereénej skusky

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku ¢ast zavereénej skusky
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1. Prakticka ¢ast zavereénej skusky

(1) V praktickej Casti zaverecnej skusky sa overuje uroven osvojenych zru¢nosti 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 skugky preukazuje, Ze je sposobily pracovnu ulohu analyzovat,
zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh. Urcuje
si iastkové Ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu tlohy. Ziak preukazuje schopnost
planovat a koordinovat svoju pracu a mdze zdokumentovat postup pracovnych ukonov
(¢innosti), skontrolovat a sfinalizovat vysledok prace. Ziak pocas celého procesu dodrziava
technické normy a pravidld BOZP a HACCP pre cukrdrov a kucharov. Poslednou fazou je
odovzdanie vysledkov prace, poskytovanie odbornych informacii, moze zostavovat

preberaci protokol, zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverecnej skusky:

Téma praktickej ¢asti zaverecnej skisky je komplexného charakteru so zameranim na
vyrobu, skladovanie apredaj cukrarskych  vyrobkov  aservirovanie a
pripravu kucharskych pokrmov.

Skuska trva najmenej 4 hodin a najviac 8 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 urci Skola v organizacnych pokynoch
zaverecnej skusky, v systéme dualneho vzdeldvania po dohode so zamestnavatelom.
Rozsah pripravy a prestavky sa nezapo&itava do celkovej dizky skuasky.

Cas trvania zavere¢nej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moino so
stihlasom predsedu sku$obnej komisie pre zavere¢nu skusku primerane predizit.
Prakticka Cast zaverecnej skusky sa vykonava ako individudlna alebo ako skupinova.
Pred zaciatkom zavereénej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujice vyucéovacie dni

nezucéastiuju na vyucovani. Tieto dni su ur¢ené na pripravu Ziakov na skisku.
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Na praktickej Casti zaverecnej skusky mozno pouzivat len u¢ebné pomébcky uvedené v

zadani.

Prakticka cast zaverecnej skusky sa moze konat v dielni Skoly, na pracovisku

zamestnavatela alebo na pracovisku praktického vyuéovania.

Priebeh praktickej Casti zadverecnej skusky je verejny. Ak sa prakticka cast zaverecnej

skusky kond na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania,

priebeh zavereénej skisky moze byt na Ziadost zamestnavatela neverejny.
Hodnotenie praktickej ¢asti skusky sa rozdeluje na 3 Casti:

o priprava a planovanie — 20 %,

o realizacia pracovnej ¢innosti — 60 %,

o riadenie kvality, dodrziavanie BOZP — 20 %.

(4) Ziak v praktickej €asti zavereénej skusky preukazuje, Ze je sposobily:

pracovnu uUlohu analyzovat, vykalkulovat si mnoZstva surovin, vyhodnotit a vybrat

postup spracovania uloh ztechnologického, hospodarneho, bezpecnostného a

ekologického hladiska,

vykalkulovat pocet vyrobkov podla prislusnej normy;,

naplanovat fazy realizacie ulohy, vykonat Ciastkové uUlohy, spravne vykonat pripravu

jednotlivych Casti z hladiska technologickych postupov,

pripravit si pomdcky a pracovisko pre realizaciu uloh,

vyrobit jednotlivé Casti vyrobku, pokrmu a spravne dohotovit,
naservirovat (naaranzovat) pokrm,

pripravit a zabalit vyrobok, pokrm k expedicii,

dodrziavat pravidld podéavania jedal a cukrarenskych vyrobkov,
a bezpecnostné predpisy,

prezentovat a vysvetlit poddvanie jedal a cukrarenskych vyrobkov,
prezentovat sa kultivovanym spolo¢enskym spravanim,

spravne uskladnit cukrarsky vyrobok a hotové jedlo.

hygienické


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

(5)

(6)

(7)

SPPK

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

Skusobna uloha sa ma rozlozit na pracovné ulohy v oblasti kalkulacie zadanej ulohy, vyroby

cukrarskych vyrobkov, vyroby jedla v kuchdrskej casti vratane pracovného postupu,

bezpecnostnych opatreni na ochranu bezpecnosti a zdravia pri praci, na opatrenia na

ochranu Zivotného prostredia a na kontrolu a riadenie kvality.

Okruhy jednotlivych uloh, ktoré musi prakticka cast skusky zahfnat:

- kalkulacia zadanej ulohy (normovanie),

- priprava a kvalitativne zhodnotenie surovin,

- zakladné opracovanie a Uprava surovin,

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

- vyroba cukrarenského a kuchdrskeho vyrobku v sulade s technologickym postupom,

- dokoncenie vyrobku, krajanie, porcovanie,

- dokoncenie pokrmu a servirovanie,

- vizudlna kontrola, kontrola vahy, balenie a priprava na expediciu,

- hygiena a sanitdcia pracoviska

- obhajoba vysledného produktu.

Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii skisobnej tlohy ru¢ne alebo pocitacovo
zaznamenané. Skusobnd komisia modze dat skusanému pri zadani uUlohy k dispozicii
prislusné podklady pre skdSobnu pracu, ako aj prislusné normy STN, kalkulacku pre

vypocet, normovaci harok, PC softvér a pod.

V ramci skiSobnej prace musia byt preukazané predovsetkym nasledovné zruénosti:

- praktické zruc¢nosti pri spravnej priprave pracoviska,

- praktické zru€nosti pri kalkulacii,

- praktické zru¢nosti v priprave a v spracovani surovin,

- praktické zru¢nosti pri dodrziavani technologického postupu vyroby,

- praktické zru¢nosti obsluhy strojovych zariadeni potrebnych pri vyrobe,

- praktické zruénosti v priprave, spracovani, dohotoveni, servirovani a expedicii vyrobku,

- praktické zru¢nosti a déraz na estetiku podavania,
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- praktické zru¢nosti pre dodrzanie ¢asu potrebného na podavanie pokrmu,
- praktické zru€nosti pri komunikacii zo zakaznikom,

- prace po skonceni prevadzky.

(8) Na hodnotenie praktickej Casti zdverecnej skusky su smerodajné vseobecné kritéria
hodnotenia vzdeldvacich vystupov:
- pochopenie ulohy,
- analyza ulohy,
- volba postupu,
- spravny vyber naradia, materidlov, surovin a pod., pristrojov a zariadeni,
- organizdcia prace na pracovisku,
- dodrziavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpecnosti prace,
- ochrana Zivotného prostredia,
- vysledok prace a nasledovné kritéria:
- dodrZiavanie zdsad bezpecnosti zdravia pri praci,
- dodrziavanie hygieny, HACCP a zasad vyroby bezpecnych potravin,
- kalkulacia a samotné vynormovanie surovin potrebnych pre vyrobu zadanej ulohy,
- priprava, spracovanie a dohotovenie zadaného vyrobku,

- kvalita, chut, vaha a celkovy vzhlad vyrobku a vykonanych prac.

Poznamka: Pocet druhov kuchdarskych pokrmov a cukrarskych vyrobkov sa prispésobuje poctu

Ziakov, druhu a moznosti prevadzky.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
L. Tuhé tukové cesta - linecké cesto
Temac. 1 . y e ) . .
Slovenska kuchynia - regionalne Speciality servirované v novom Sate
L. Tuhé tukové cesta - ostatné druhy tukovych ciest
Témac. 2 . . .. .
Fit kuchyna - zdravy Zivotny Styl
L. Odpalované cesto a vyrobky z neho
Témac. 3 . . s ;
Strukoviny na jedalnom listku
L. Lahka Slahana hmota a vyrobky z nej
Témaéd. 4 . . o . ,
Vegetarianska kuchyna - kombinacia farieb, tvarov a chuti
L. Jadrova hmota a vyrobky z nej
Témaé. 5 L, i L.
Medzindarodna gastrondmia
L. Cukrarske smotanové vyrobky
Témac. 6 ca R
Nasyt svoj kulindrsky instinkt
L. Pernikové a medové cesto a vyrobky z nich
Témaéc.7 , . . . L.
Priprava obedového denného menu (polievka, hlavné jedlo)
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov té Tuhé tukové cesta - linecké cesto
azov temy: . y T , . y
Slovenska kuchyna - regionalne Speciality servirované v novom Sate

Priprava - plan prace:

- zostavte si jedalny listok (predjedlo, polievka, hlavné jedlo,
dezert) s dorazom na regionalne Speciality (oZivené kulinarske
dedicstvo),

- vypracujte plan prace - organizacné a cCasové zabezpeclenie
prac pripravy hlavného menu v kuchyni a cukrarskych
vyrobkov v cukrarskej dielni,

- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vynormujte pokrmy na 2 porcie,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie (uvedte do tabulky),

- vynormujte cukrarske vyrobky podla zadaného mnoZstva,

- zostavte supis potrebného inventara,

L. - vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Zadanie ulohy: L ] . o
Praktické predvedenie zruénosti pri priprave pokrmov:

- priprava hlavného menu v trvani 4 hodin (240 minut),

- priprava cukrarskych vyrobkov v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov
a cukrarskych vyrobkov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,

- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb achuti) a cukrarskych vyrobkov na
prezentacii,

- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,

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

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Prezentdcia hotového jedla hostovi:
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- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmov a cukrdrskych
vyrobkov,

- aplikujte zasady spolocenského spravania a vystupovania pred
hostom.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

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

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal a cukrarskych vyrobkoy,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vyuzite moderné technolégie a Upravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a vratenie neposkodeného a Cistého inventara.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
Ucebné pomocky: receptury jedal a cukrarskych vyrobkov,
- normovaci harok,
- kalkulaéné listy.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej casti zaverecnej
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skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné topanky
a predpisand musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviajsku Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢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 prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov té Tuhé tukové cesta - ostatné druhy tukovych ciest
azov témy:
Y Fit kuchyia - zdravy Zivotny §tyl

Priprava menu - plan prace:

- zostavte jedalny listok (predjedlo, polievka, hlavné jedlo,
dezert) s dorazom na zdravu vyZivu, s vyuzitim modernych
trendov v tepelnej Uprave pokrmoy,

- dbajte na sezénnost, kombinaciu farieb a tvarov,

- vypracujte plan prace - organizacné a cCasové zabezpeclenie
prac pripravy hlavného menu v kuchyni a cukrarskych
vyrobkov v cukrarskej dielni,

- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie (uvedte do tabulky),

- vynormujte cukrarske vyrobky podla zadaného mnoistva,

- zostavte supis potrebného inventara,

Zadanie ulohy: - vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru€nosti pri priprave pokrmov:

- priprava hlavného menu/jedla na objednavku v trvani 4 hodin
(240 minut),

- priprava cukrarskych vyrobkov v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov
a cukrarskych vyrobkov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,

- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindacia farieb achuti) acukrarskych vyrobkov na
prezentacii,

- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,

- dodrZiavajte zdsady bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
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Prezentdcia hotového jedla hostovi:

- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmov a cukrdrskych
vyrobkov,

- aplikujte zasady spolocenského spravania a vystupovania pred
hostom,

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

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

- pripravte si pracovisko a dodrzZiavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal a cukrarskych vyrobkov,

- pracujte podla vypracovaného planu priace - postup prac,

Pokyny: R .
dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zoviajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentaciu pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vyuzite moderné technolégie a Upravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a vratenie neposkodeného a Cistého inventara.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,

- inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,

- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,

- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,

Ucebné pomocky: receptury jedal a cukrarskych vyrobkov,
- normovaci harok,
- kalkulaéné listy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
Skdiska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technickeé zamestnavatela.
a priestorové Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.
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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 preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané
pracovné
oblecenie

a predpisana
uprava zoviajsku

Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné topanky
musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke

nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov té Odpalované cesto a vyrobky z neho
azov témy:
y Strukoviny na jeddlnom listku

Priprava menu - plan prace:

- zostavte jedalny listok (predjedlo, polievka, hlavné jedlo,
dezert), zamerajte sa na vyzdvihnutie exkluzivity strukovin,

- vypracujte plan price - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy hlavného menu v kuchyni a cukrarskych
vyrobkov v cukrarskej dielni,

- napisSte technologicky postup pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie (uvedte do tabulky),

- vynormujte cukrarske vyrobky podla zadaného mnozstva,

- zostavte supis potrebného inventdra,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.

Praktické predvedenie zruénosti pri priprave pokrmov:
Zadanie ulohy: - priprava hlavného menu v trvani 4 hodin (240 minut),

- priprava cukrarskych vyrobkov v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov
a cukrarskych vyrobkov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,

- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb achuti) acukrarskych vyrobkov na
prezentacii,

- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,

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

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Prezentdcia hotového jedla hostovi:

- prezentujte sposob a postup pripravy pokrmov a cukrdrskych

vyrobkov,
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- aplikujte zasady spolocenského sprdvania a vystupovania pred
hostom.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy;,

- premyslite si pracovny postup,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

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

- pripravte si pracovisko a dodrzZiavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal a cukrarskych vyrobkov,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného pldnu prace - postup prac,
dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vyuzZite moderné technolégie a Upravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie pracoviska
a vratenie neposkodeného a Cistého inventdra.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
Ucebné pomocky: receptury jeddl a cukrarskych vyrobkov,
- normovaci harok,
- kalkulaéné listy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyZzehlené, pracovné topanky
a predpisana musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviajsku Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke

nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.



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 ¢€. 4

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov té Lahka Slahana hmota a vyrobky z nej
azov témy:
y Vegetarianska kuchyna - kombinacia farieb, tvarov a chuti

Priprava menu - plan prace:

- zostavte jedalny listok (predjedlo, polievka, hlavné jedlo,
dezert) so zameranim na zdravl vyZivu a vegetarianske
suroviny,

- vypracujte plan prace - organizacné a cCasové zabezpeclenie
prac pripravy hlavného menu v kuchyni a cukrarskych
vyrobkov v cukrarskej dielni,

- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie (uvedte do tabulky),

- vynormujte cukrarske vyrobky podla zadaného mnoZstva,

- zostavte supis potrebného inventara,

L. - vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Zadanie ulohy: L ] . o
Praktické predvedenie zruénosti pri priprave pokrmov:

- priprava hlavného menu v trvani 4 hodin (240 minut),

- priprava cukrarskych vyrobkov v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov
a cukrarskych vyrobkov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,

- dbajte na estetiku Gpravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb achuti) a cukrarskych vyrobkov na
prezentacii,

- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,

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

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Prezentdcia hotového jedla hostovi:
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- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmov a cukrdrskych
vyrobkov,

- aplikujte zasady spolocenského spravania a vystupovania pred
hostom.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

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

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal a cukrarskych vyrobkoy,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vyuzite moderné technolégie a Upravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a vratenie neposkodeného a Cistého inventara.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
Ucebné pomocky: receptury jedal a cukrarskych vyrobkov,
- normovaci harok,
- kalkulaéné listy.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej casti zaverecnej
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skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné topanky
a predpisand musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviajsku Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢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 prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 5

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov té Jadrova hmota a vyrobky z nej
azov témy:
v Medzindrodnd gastronémia

Priprava menu - plan prace:

- zostavte jedalny listok (predjedlo, polievka, hlavné jedlo,
dezert) podla vlastného vyberu medzinarodnej kuchyne,
zamerajte sa na Speciality vybranej kuchyne - hladanie
svetovych chuti, v trende je zdravie a poteSenie zmyslov,

- vypracujte plan prace - organizacné a cCasové zabezpeclenie
prac pripravy hlavného menu v kuchyni a cukrarskych
vyrobkov v cukrarskej dielni,

- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie (uvedte do tabulky),

- vynormujte cukrarske vyrobky podla zadaného mnoistva,

- zostavte supis potrebného inventara,

Zadanie ulohy: - vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru€nosti pri priprave pokrmov:

- priprava hlavného menu v trvani 4 hodin (240 minut),

- priprava cukrarskych vyrobkov v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov
a cukrarskych vyrobkov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,

- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb achuti) a cukrarskych vyrobkov na
prezentacii,

- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,

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

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Prezentacia hotového jedla hostovi:
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- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmov a cukrdrskych
vyrobkov,

- aplikujte zasady spolocenského spravania a vystupovania pred
hostom.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

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

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal a cukrarskych vyrobkoy,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vyuzite moderné technolégie a Upravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a vratenie neposkodeného a Cistého inventara.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
Ucebné pomocky: receptury jedal a cukrarskych vyrobkov,
- normovaci harok,
- kalkulaéné listy.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej casti zaverecnej
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skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné topanky
a predpisand musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviajsku Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢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 prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov té Cukrdarske smotanové vyrobky
azov témy:
y Nasyt svoj kulindrsky instinkt

Priprava menu - plan prace:

- zostavte jedalny listok (predjedlo, polievka, hlavné jedlo,
dezert) podla vlastného vyberu, vyuZite moznost vlastnej
receptury, zamerajte sa na moderné trendy v gastrondmii a na
sezdnnost,

- vypracujte plan prace - organizacné a Casové zabezpeclenie
prac pripravy hlavného menu v kuchyni a cukrarskych
vyrobkov v cukrarskej dielni,

- popiste technologicky postup pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie (uvedte do tabulky),

- vynormujte cukrarske vyrobky podla zadaného mnoistva,

- zostavte supis potrebného inventara,

Zadanie ulohy: - vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru€nosti pri priprave pokrmov:

- priprava hlavného menu v trvani 4 hodin (240 minut),

- priprava cukrarskych vyrobkov v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov
a cukrarskych vyrobkov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,

- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb achuti) a cukrarskych vyrobkov na
prezentacii,

- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,

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

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Prezentacia hotového jedla hostovi:



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

- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmov a cukrdrskych
vyrobkov,

- aplikujte zasady spolocenského spravania a vystupovania pred
hostom.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrZiavanie predpisov BOZP a PO, dodrZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal a cukrarskych vyrobkoy,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vyuzite moderné technolégie a Upravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a vratenie neposkodeného a Cistého inventara.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
Ucebné pomocky: receptury jedal a cukrarskych vyrobkov,
- kalkulaéné listy,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej casti zaverecnej
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skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné topanky
a predpisand musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviajsku Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢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 prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov té Pernikové a medové cesto a vyrobky z nich
azov témy:
v Priprava obedového denného menu (polievka, hlavné jedlo, dezert)

Priprava menu - plan prace:

- zostavte jedalny listok (polievka, hlavné jedlo) denné menu,
zamerajte sa na sezdénnost, klientelu,

- vypracujte plan price - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy hlavného menu v kuchyni a cukrarskych
vyrobkov v cukrarskej dielni,

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

- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vynormujte menu na 2 porcie,

- vypracujte kalkulacné listy - kalkulacie surovin na 10 porcii a 2
porcie (uvedte do tabulky),

- vynormujte cukrarske vyrobky podla zadaného mnoistva,

- zostavte supis potrebného inventara,

Zadanie ulohy: - vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru€nosti pri priprave pokrmov:

- priprava hlavného menu v trvani 4 hodin (240 minut),

- priprava cukrarskych vyrobkov v trvani 4 hodin (240 minut),

- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov
a cukrarskych vyrobkov,

- degustujte jednotlivé pokrmy,

- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,

- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb achuti) a cukrarskych vyrobkov na
prezentacii,

- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,

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

- vykonajte prace po skonceni prevadzky.

Prezentacia hotového jedla hostovi:



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

- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmov a cukrdrskych
vyrobkov,

- aplikujte zasady spolocenského spravania a vystupovania pred
hostom.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

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

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal a cukrarskych vyrobkoy,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmov a cukrarskych
vyrobkov,

- vyuzite moderné technolégie a Upravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska
a vratenie neposkodeného a Cistého inventara.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
Ucebné pomocky: receptury jedal a cukrarskych vyrobkov,
- kalkulaéné listy,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej casti zaverecnej
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skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyZehlené, pracovné topanky
a predpisand musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviajsku Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢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 prsteriov.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko

skuasaného ziaka:
Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024 Téma €.

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Meno a priezvisko

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

Meno a priezvisko
skusaného ziaka:
Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov: P
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024

Meno a priezvisko

ziaka:

Nazov témy:

Predvedenie
zadanej ulohy:

Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:
- za kazdu zacatu hodinu — odpoditat 5 bodov.

Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

- zadrobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) —

Odpocet bodov o,
odpocitat 5 bodov,

- za zavainejSie porusenie predpisov (napr. poskodenie zdkaznika,
znehodnotenie tovaru, nepouzivanie ochrannych OPP, ...) —
odpocitat 10 bodov.

Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
i i Vykon naditandardne spifia poZiadavky odbornej
100-90 1-vyborny o
spOsobilosti.
Celkové 89 -80 2 - chvdlitebny Vykon spliia poZiadavky odbornej sposobilosti.
: Vykon vieobecne splfia poziadavky odbornej
hodnotenie 79-60 3 - dobry ykonv bina poziadavicy ’
spobsobilosti.
L. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
59 -40 4 - dostatocny cy .. S
splia poziadavky odbornej sposobilosti.
Vykon nespliia poZiadavky odbornej spdsobilosti
39-0 5 - nedostatoc¢ny y p., p “ ,Vy .j pv I. I
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.
. Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
praktickej Casti ) L
i . Vysledna znamka:
zaverecnej skuasky
Podpis hodnotitela:
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2. Teoreticka Cast zavereénej skusky

(1) V teoretickej casti zaverecnej skusky sa overuje Uroven vedomosti Ziaka vo vyZrebovanej

téme.

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

2977 H cukrar 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

zdverecnej skusky trva 15 minut az 30 minut.

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

stihlasom $koly a predsedom sku$obnej komisie pre zavereént skusku primerane predfzit.

(6) Priebeh teoretickej ¢asti 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 ndazory
podopieral argumentmi a vyuzival pri tom pisomnu pripravu a tieZ vlastné poznatky ziskané

pocas pripravy na zdvere¢nu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zaverecnej skusky su smerodajné nasledovné kritéria
hodnotenia vzdelavacich vystupov:
- porozumenie téme,
- spravne pouzivanie odbornej terminolégie,
- 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

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Zoznam tém 1. Vyvar

teoretickej casti Listové cesto

zaverecnej 2. Polievky

skusky: Vyroba listového cesta na vyrobnych linkach
3. Kuchyna

Tuhé tukové cesta
4. BravCové maso
Linecké cesto
5. Hovadzie maso
Trené linecké cesto
6. Jahnacie maso
Vaflové cesto
7. Ryby
Odpalované cesto
8. Grilovanie masa
Vajcia pri vyrobe $fahanej hmoty
9. Studenad kuchyna
Lahka Slahana hmota
10. ObloZené chlebiky, chutovky, kanapky
Nahrievané sfahané hmoty
11. Flambovanie, syrové a masové fondue
Tazké $lahané hmoty
12. Slovenska kuchyna
Trené hmoty
13. Prilohy k hlavnym jedlam
Specialne $lahané hmoty
14. Hydina
Specialna §fahana hmota - snehova hmota
15. Minutkové jedla, jednoducha Uprava
Specialna §fahana hmota - bezé hmota
16. Svetova gastrondmia
Jadrova hmota
17. Tepelné Upravy jedal



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

Jadrova hmota - hmota na kokosky
18. Vegetarianska kuchyna
Naplne a krémy v cukrdrskej vyrobe
19. Talianska kuchyna
Polevy
20. Omacky
Ozdoby
21. Zverina
Smotanové vyrobky
22. Priprava pokrmov z vnutornosti
Pernikové a medové cesto
23. Uprava vajec a pokrmov zo syrov
Hygiena a sanitacia
24. Mleté maso
Orientdlne cukrovinky
25. Plody mora
Cukrarsky vyrobok zo sortimentu skoly

Zoznam - katalog pekarskych a cukrarskych vyrobkov,

ucebnych - schémy strojov a zariadeni pre kucharsku prevadzku,
pomocok, ktoré

- schémy strojov pre cukrdrsku dielriu,
zabezpedi Skola

- schémy montdzZnych liniek,

k teoretickej ) ,
¢asti zaverecnej - VzZorky surovin,
skuasky: - prospekty a obrazovy material,

- Potravinovy kddex SR,
- Obchodny zakonnik,
- Zéakonnik prace,

- rozne formulare a tlaciva pre evidenciu, na hygienu.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Na 1 Vyvar
azov témy:
¥ Listové cesto

- Vymenujte druhy vyvarov a opiste ich pripravu

- Vysvetlite, pre€o suroviny na vyvar davame do studenej vody
- Opiste, ako Cistime vyvary

- Vymenujte vhodné vlozky do vyvarov

- Uvedte, akou tepelnou Upravou sa vyvar pripravuje
Zadanie: - Charakterizujte listové a plundrové cesto

- Uvedte suroviny na ich vyrobu a poziadavky na ich kvalitu
- Porovnajte sp6soby vyroby ciest

- Uvedte sortiment vyrobkov z obidvoch ciest

- Popiste rozvalkdvaci stroj a jeho vyuZitie pri vyrobe cesta
- Porovnajte pojmy ekondmia a ekonomika

Ucebné Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy sil, strojov a zariadeni, vzorky
pomocky muk, Potravinovy kdédex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Polievky

Nazov témy:

Vyroba listového cesta na vyrobnych linkdch

Zadanie:

Charakterizujte polievky

Rozdelte polievky z réznych hladisk

Vysvetlite, aky je rozdiel medzi zavarkou a vloZzkou do polievky
Vymenujte suroviny, ktoré su vhodné na legirovanie polievok a
vysvetlite postup legirovania polievok

Uvedte, ¢im zahustujeme polievky

Uvedte, aké typické polievky pre narodné kuchyne poznate
Charakterizujte listové cesto

Popiste princip vyroby listového cesta na vyrobnych linkach
Uvedte, ako sa upravuje cesto pred pecenim

Vyberte jeden vyrobok a charakterizujte ho

Popiste procesy prebiehajuce pri peceni

Popiste vznik, formy a funkciu penazi

Ucebné
pomacky

Katalég cukrarskych vyrobkov, vzorky pSeni¢nych muk, prospekty
a schémy liniek na vyrobu listkového cesta
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Kuchyna
Tuhé tukové cesta

Zadanie:

Charakterizujte pojem zdvodnd kuchynia, ¢lenenie vyrobného
strediska

Vymenujte zdkladné zariadenie a vybavenie vyrobného strediska
Charakterizujte pracovnu etiku kuchara

Vysvetlite pojem HACCP

Vymenujte tepelné Upravy jeddl a zvolte k nim vhodné zariadenie
a vybavenie vyrobného strediska

Popiste pracu s mlyn¢ekom na maso

Charakterizujte tuhé tukové cesta

PopisSte suroviny na vyrobu ciest s vysvetlenim vyznamu tukov
Vymenujte druhy ciest a popiste rozdiely medzi nimi

Vysvetlite pojem ¢ajové a parizske pecivo

Popiste mechanizaciu pouzivanu pri vyrobe ¢ajového peciva
Popiste vyrobné faktory

Ucebné
pomacky

Schéma strojov a zariadeni, prospekty obalovych materidlov na balenie
vyrobkov, kataldg cukrarskych vyrobkov
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

BravCové maso
Linecké cesto

Zadanie:

- Charakterizujte bravové mdaso a pouzitie jednotlivych casti
brav€ového masa

- Uvedte, ktora ¢ast bravéového masa je najkvalitnejsia

- Popiste predbeznu Upravu bravéového masa

- Vymenujte tepelné upravy, ktorymi sa upravuju pokrmy
z bravéového masa

- Opiste pripravu kotlikového gulasa

- Popiste postup prace s kontaktnym grilom

- Charakterizujte linecké cesto a suroviny

- Popiste pripravu cesta, jeho chyby, tvarovanie, pecenie

- Uvedte priklady vyrobkov

- Vysvetlite princip ¢innosti strunovky

- Charakterizujte trh, subjekty trhu

Ucebné
pomacky

Schémy strojov a zariadeni, linky, katalég cukrarskych vyrobkov, schémy
rozdelenia zvierat
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
3 ) Hovadzie maso
Nazov témy: L i
Trené linecké cesto
- Charakterizujte hovadzie maso z hladiska vyzZivy, vymenujte
jednotlivé ¢asti hovadzieho masa
- Popiste Upravu masa na zaklade teploty (steaky)
- Opiste technologicky postup pecenia na anglicky sp6sob
- Uvedte, ¢o rozumiete pod pojmom zaklad pri priprave pokrmu
- Vymenujte tepelné Jdpravy, ktorymi pripravite pokrmy
Zadanie: z hovadzieho masa
- Charakterizujte trené linecké cesto
- Popiste suroviny na pripravu
- Vysvetlite rozdiely medzi lineckym a lineckym trenym cestom
- Charakterizujte 2 vyrobky z treného linecké cesta
- Popiste mechanizaciu pri tvarovani - drezirovaci stroj
- Charakterizujte dopyt, Cinitele ovplyviiujuce dopyt
Ucebné Vzorky surovin, katalég cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty
pomacky strojov
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Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
) ) Jahnacie maso
Nazov témy: i
Vaflové cesto
- Charakterizujte jahnacie maso z hladiska vyzZivy
- Popiste rozdiel medzi jahfiacim a baranim masom
- Popiste zakladné rozdelenie jahfiacieho masa
- Popiste technologicky postup pripravy pokrmu z jahfiaciny podla
vlastného vyberu
- Vymenujte tepelné Upravy, ktoré si vhodné na Upravu jahriacieho
Zadanie: masa L , .
- Charakterizujte vaflové cesto a suroviny
- Popiste pripravu cesta, tvarovanie, procesy pri peceni
- Uvedte vyrobky z vaflového cesta
- Vysvetlite funkciu obalov, Udaje na obaloch vzmysle
Potravinového kédexu SR
- Popiste rolfix
- Charakterizujte pojem cena, rozvazna cena
Ucebné Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, Potravinovy

pomacky

kodex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Ryby

Nazov témy:
v Odpalované cesto

- Charakterizujte ryby z hladiska vyzivy

- Vymenuijte sladkovodné a morské ryby

- Popiste kaviar a jeho servirovanie

- Vymenujte tepelné Upravy, ktorymi sa upravuju pokrmy z ryb
- Vymenujte vyrobky studenej kuchyne pripravené z ryb

) - Charakterizujte rybacie polievky

Zadanie: o .
- Charakterizujte odpalované cesto

- Popiste suroviny na jeho pripravu

- OpiSte postup pripravy, tvarovanie, pe€enie

- Charakterizujte sortiment - venceky, veterniky

- Popiste ¢innost rozkrajovaca vencekovych korpusov

- Charakterizujte podnik, zanik podniku

Ucebné . ) i . )
Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Grilovanie madsa
Vajcia pri vyrobe $fahanej hmoty

Zadanie:

Vymenujte druhy masa vhodné na grilovanie

Opiste zasady spravneho grilovania

Vymenujte grily a popiste ich

Vyberte vhodné prilohy ku grilovanym jedlam

Popiste postup grilovania krkovicky

Vymenujte druhy vajec a uréte vhodné na vyrobu sfahanych hmot
Charakterizujte Sfahané hmoty, suroviny s dérazom na vajcia
Vysvetlite vplyvy pdsobiace na Slahatelnost vajec

Uvedte priklady sortimentu

Popiste Slahaci stroj

Popiste proces vzniku a zaloZenia podniku

Ucebné
pomacky

Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, Potravinovy
kédex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Studend kuchyna
Lahka sfahana hmota

Zadanie:

Charakterizujte studenu kuchynu

Charakterizujte résol a aspik

Vysvetlite pripravu rosolu, huspeniny, pouzité suroviny a techniku
zalievania a krdjania

Opiste zasady pripravy studenych mis

Uvedte ich servirovanie - muéne maslo, vyroba, pouzitie
Charakterizujte lahka Sfahand hmotu

Popiste suroviny na pripravu

Popiste tvarovanie, procesy pri peceni, chyby

Vysvetlite technologicky postup vyroby buflerovej hmoty
Vymenujte sortiment vyrobkov

Popiste strojné zariadenie na pripravu Sfahanej hmoty
Popiste proces zrusenia a zaniku podniku

Ucebné
pomocky

Katalég cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov



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 TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i ObloZené chlebiky, chutovky, kanapky
Nazov témy: . . i
Nahrievané slahané hmoty
- Uvedte rozdiel medzi oblozenym chlebikom a kanapkou
- Opiste technologicky postup pripravy oblozenych chlebikov
- Vyberte aspon tri druhy kanapiek a opiste ich pripravu
- Vymenujte najznamejsie peny
- Vymenujte pracovné nastroje (pomaocky) potrebné pri priprave
chlebickov, chutoviek a kanapiek
) - Opiste zasady pripravy studenych mis

Zadanie: o . . ,
- Charakterizujte nahrievané slahané hmoty
- Popiste suroviny na ich pripravu
- Vysvetlite spésob pripravy
- Popiste vyhody a nevyhody nahrievanej hmoty
- Uvedte sp6sob tvarovania a druhy korpusov
- Charakterizujte 2 druhy rezov
- Popiste roztiera€ platov

Ucebné Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, Potravinovy

pomacky

kodex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov té Flambovanie, syrové a masové fondue
azov témy: e ]
Tazké Sfahané hmoty

- Vysvetlite pojem flambovanie a jeho vyznam

- Vysvetlite, ¢o je macerat

- Uvedte, ktoré pokrmy flambujeme

- Popiste postup pri flambovani

- OpiSte syrové a masové fondue

- Charakterizujte tazké slahané hmoty

Zadanie: - Popiste suroviny na ich pripravu so zameranim na tuky

- Vysvetlite spésoby pripravy hmoty s olejom, tvarovanie, peenie

- Vysvetlite sp6sob pripravy hmoty s margarinom, tvarovanie,
pecenie

- Uvedte priklady sortimentu

- Popiste davkova¢ hmot

- Popiste sp6soby ukoncenia pracovného pomeru

Ucebné Katalég cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy
pomocky material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Slovenska kuchyna
Trené hmoty

Zadanie:

Charakterizujte slovensku kuchynu

Vymenujte niektoré slovenské narodné jedla

Uvedte, aké suroviny sa najCastejSie pouZivaju na pripravu
tradi¢nych jedal na Slovensku

Popiste technologicky postup pripravy zemiakového cesta a jeho
vyuzitie

Popiste technologicky postup pripravy kysnutého cesta a jeho
vyuzitie

Charakterizujte trend hmotu

Popiste rozdiel medzi trenim a Slahanim

Uvedte suroviny na vyrobu aich vlastnosti s dorazom na tuky
aich vyznam v trenej hmote

Popiste technologicky postup vyroby trenej hmoty, tvarovanie,
pecenie

Uvedte priklady sortimentu ztrenej hmoty, struénu
charakteristiku

Popiste ¢innost Slahacieho stroja

Charakterizujte mzdu a jednotlivé formy mzdy

Ucebné
pomocky

Katalég cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy
material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Prilohy k hlavnym jedlam
Nazov témy: ., . i
Specialne slahané hmoty
- Popiste prilohy zo zemiakov, z muky a cestovin, zo zeleniny
- Popiste postup pripravy a ich kombinaciu servirovania
- Opiste technologicky postup pripravy dusenej ryZze a uvedte,
akym sp6sobom méZzeme prilohu z ryZe este pripravit
- Vysvetlite pouzivanie a vyznam priloh pri diéte
- Uvedte moderné servirovanie priloh
Zadanie: - Vymenujte druhy Specialnych slahanych hmot, charakterizujte ich
- Popiste technologicky postup hmot
- Uvedte spOsoby tvarovania
- Popiste procesy pri peceni
- Uvedte priklady vyrobkov
- Vymenujte technologické zariadenie potrebné na vyrobu
Slahanych hmot
- Vymenujte jednotlivé pravne formy podnikania
Ucebné Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy

pomacky

material
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Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

Na 1 Hydina
azov témy: “
v Specialna slahana hmota - snehova hmota

- Charakterizujte hydinu z hfadiska vyZivy

- Vymenujte druhy hydiny a jej delenie

- Opiste upravu hydiny drezirovanim

- Opiste predbezné spracovanie hydiny pred tepelnou Upravou

- Opiste jednotlivé tepelné Upravy hydiny

- Opiste salamander a jeho pouzitie

- Charakterizujte snehovi hmotu

Zadanie: - Popiste suroviny na jej pripravu so zameranim na vajcia, druhy
a skladovanie

- Vysvetlite technologicky postup vyroby hmoty a jej tvarovanie

- Vysvetlite parametre pecenia hmoty

- Uvedte priklady vyrobkov vyrabanych zo snehovej hmoty so
stru¢nym postupom

- Popiste technologické zariadenia na tvarovanie snehovej hmoty

- Charakterizujte konkurenciu a jednotlivé typy

Ucebné Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy

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

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Minutkové jedld, jednoduchd Uprava
Specialna $lahana hmota - bezé hmota

Zadanie:

Vysvetlite pojem jedlo na objednavku (minatka)

Charakterizujte maso podla stupna prepecenia mdasa (opiste
steak)

Vymenujte casti hovadzieho a bravéového madasa vhodné na
pripravu minutkovych pokrmov

Vysvetlite pripravu na panvici, grile, roste, woku, konvektomate
Opiste dokoncovanie jedal pred hostom

Opiste fritézu a typy fritéz

Charakterizujte bezé hmotu

Popiste suroviny na vyrobu so zameranim na jadroviny v bezé
hmote

Vysvetlite postup vyroby bezé hmoty

Popiste parametre pecenia bezé hmoty

Uvedte priklady sortimentu z bezé hmoty a charakterizujte ich
Popiste vznik pracovného pomeru

Ucebné
pomacky

Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy
material
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Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
) ) Svetova gastrondmia
Nazov témy: i
Jadrova hmota
- Charakterizujte rozdelenie svetovej gastrondomie
- Popiste, v éom spocivaju rozdiely medzi francuzskou a &inskou
gastrondmiou
- Opiste, ako svetova gastronédmia ovplyvriuje slovensku kuchynu
- Vymenujte niektoré Speciality cudzich kuchyn
- Vyberte si pokrm (Specialitu) cudzej kuchyne a popiste
technologicky postup jeho pripravy
. - Charakterizujte a rozdelte jadrové hmoty
Zadanie: N i ) . L
- Popiste pripravu jadrovej hmoty nepecene;j
- Popiste spracovanie hmoty a jej finalizaciu s uvedenim prikladu
sortimentu
- Vysvetlite pojem vystupnad kontrola
- Ohodnotte zmyslove kvalitu vyrobku z jadrovej hmoty
- Popiste Cinnost a vyuZitie melanzéra na pripravu jadrovej hmoty
- Vysvetlite predzmluvné vztahy pri prijimani do pracovného
pomeru
Ucebné Kataldg cukrdrskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy

pomacky

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

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Tepelné Upravy jedal
Jadrova hmota - hmota na kokosky

Zadanie:

Vymenujte vSetky tepelné Upravy jedal

Opiste varenie v tekutine

Uvedte, na aké tepelné Upravy mozeme pouzit konvektomat
Vysvetlite pojmy sous-vide, konfitovanie, gratinovanie,
blansirovanie, legirovanie

Popiste Soker

Charakterizujte hmotu na kokosky

Popiste suroviny na jej pripravu so zameranim na kokos
Vysvetlite pripravu hmoty, tvarovanie, procesy pri peceni, chyby
hmoty

Uvedte priklady vyrobkov

Popiste mixér a jeho uplatnenie pri vyrobe hmoty na kokosky
Popiste odvody zo mzdy do zdravotnej a socialnej poistovne zo
strany zamestnanca

Ucebné
pomacky

Katalég cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy
material
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Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Vegetarianska kuchyna
Naplne a krémy v cukrarskej vyrobe

Zadanie:

Opiste pojem vegetarian, aké suroviny pouziva pri priprave jedla
Vymenujte bielkoviny pri vegetaridnskej strave

Vyberte vegetaridnske menu vhodné aj pre deti

Opiste rozdiel medzi vegetarianom a veganom

Popiste, ¢o je kuter

Charakterizujte naplne a krémy v cukrarskej vyrobe

Popiste vyznam ndplni a krémov

Popiste rozdelenie podla hlavnej suroviny s charakteristikou
Vysvetlite postup vyroby zdkladného Zitkového krému a jeho
pouzitie

Uvedte priklady najpouzivanejsich naplni a sortiment vyrobkov
vo vasej cukrarskej prevadzke

PopisSte varné zariadenie

Popiste podstatu akciovej spolo¢nosti a podstatu obchodného
registra

Ucebné
pomacky

Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy
material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 19

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

. , Talianska kuchyna
Nazov témy: Polevy
o)

- Charakterizujte taliansku kuchynu

- Vymenujte kvalitné cestoviny réznych tvarov

- Charakterizujte pizzu bianco, recept cestovin Carbonara

- Uvedte, aké tepelné Upravy sa najcastejSie vyuZivaju v talianskej
kuchyni

- Popiste tepelnu Upravu sous-vide

- Charakterizujte polevy, vyznam, rozdelenie a pouzitie poliev

Zadanie: - Vysvetlite Upravu jednotlivych druhov poliev

- Popiste pripravu agarovej a zelatinovej polevy

- Vysvetlite rozdiel medzi cokolddovou a cukrarskou kakaovou
polevou

- Uvedte priklady vyrobkov s pouzitim najznamejsich poliev

- Vyberte zariadenie na polievanie vyrobkov

- Popiste podstatu spolo¢nosti s ru¢enim obmedzenym

- Vysvetlite podstatu obchodného registra

Ucebné Kataldg cukrarskych vyrobkov, schémy a prospekty strojov, obrazovy
pomacky material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 20

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
) ) Omacky
Nazov témy:
Ozdoby
- Charakterizujte omacky a ich vyznam
- Vymenujte zakladné omacky a opiste ich pripravu
- Popiste, ako legirujeme omacky
- Uvedte, ¢o rozumiete pod redukciou
- Uvedte, na pripravu akych jedal mézeme pouZzit besamel
- Charakterizujte ozdoby a vysvetlite ich vyznam
Zadanie: - Rozdelte ozdoby podla hlavnej suroviny
- Popiste strucnu pripravu jednotlivych druhov ozdob, spdsob
tvarovania
- Uvedte priklady pouZitia ozd6b
- Popiste alergény a riadenie alergénov vo vyrobe
- Charakterizujte skladovanie surovin
- Popiste socidlnu politiku zamestnavatela voc¢i zamestnancom
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar

Skolsky rok: 2023/2024

N4 1 Zverina
azov témy:
v Smotanové vyrobky

- Charakterizujte madso zveriny

- Uvedte, ako delime zverinu

- Vymenujte druhy srstnatej zveriny

- OpisSte predbeziné spracovanie zveriny pred tepelnou Upravou

- OpiSte Upravu pernatej zveriny pred pecenim

- Opiste tepelné Upravy zveriny

Zadanie: - Charakterizujte smotanu, jej vyuzitie a podmienky skladovania

- Uvedte rozdiely medzi zivociSnou arastlinnou smotanou
z technologického hladiska

- Vymenujte sortiment smotanovych vyrobkov

- Popiste technologicky postup vyrobku zo smotany zo sortimentu
vase] cukrarskej prevadzky

- Vysvetlite vyznam chladenia a popiste chladiace zariadenia

- Popiste sp6sob reklamacie vyrobkov zo strany spotrebitela
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 22

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Priprava pokrmov z vnutornosti
Nazov témy: ., i
Pernikové a medové cesto
- Popiste biologicku hodnotu vnutornosti a ich pouzitie v kuchyni
- Vymenujte vnutornosti
- Uvedte niekolko jedal z vnutornosti a opiste ich pripravu
- Popiste, aky rozdiel je medzi pec¢erfiou a pecienkou
- Charakterizujte fritézy a ich pouZitie
- Charakterizujte medové cesto
Zadanie: - Popiste suroviny na vyrobu pernikového a medového cesta
- Vysvetlite princip inverzie sachardzy a jej vyznam v pernikovom
ceste
- Popiste sposob spracovania cesta a vyznam odlezania, priklady
sortimentu z pernikového a medového cesta
- Popiste balicky na balenie pernikov
- Popiste formy poskodzovania spotrebitela
- Vysvetlite spotrebitelské prava
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 23

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Uprava vajec a pokrmov zo syrov
Nazov témy: . .
Hygiena a sanitdcia
- Popiste biologicku hodnotu vajec a ich skladovanie
- Vymenujte tepelné Upravy pokrmov pripravovanych z vajec
- Opiste technologicky postup pripravy posSirovaného vajca
- Charakterizujte vyuzitie syrov v studenej a teplej kuchyni
- Opiste vaflovac
Zadanie: - Definujte pojem hygiena potravin
- Vysvetlite pojmy sanitacia, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia
- Popiste zasady dodrziavania hygieny a sanitacie v prevadzkach
- Vysvetlite zdsady dodrZiavania osobnej hygieny
- Uvedte orgdny potravinového dozoru
- Charakterizujte poistovne a jednotlivé druhy poistenia
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 24

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Mleté méaso

Nazov témy:

Orientalne cukrovinky

Charakterizujte vyznam mletého masa

Vymenujte druhy masa vhodné na mletie

Opiste upravu masa pred mletim

Uvedte, ¢im spdjame mleté maso

Popiste tvarovanie mletého masa podla pokrmov vlastného

vyberu
Zadanie: - Charakterizujte orientalne cukrovinky
- Popiste vyrobu tureckého medu a koSického medu
- Uvedte trvanlivost orientalnych cukroviniek
- Popiste zariadenia na rozpustanie cukrarskej polevy
- Charakterizujte platobny styk
- Vymenujte vyhody a nevyhody jednotlivych foriem platobného
styku
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucéebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
) ) Plody mora
Nazov témy: i i . .
Cukrarsky vyrobok zo sortimentu Skoly
- Vymenujte produkty mora
- Charakterizujte maso kérovcov a ich vyzivovu hodnotu
- Charakterizujte makkyse
- OpiSte predbeinu Upravu slimakov a lasturnikov
- Opiste predbeinu Upravu kdrovcov
Zadanie: - Vyberte jeden vyrobok z vasho sortimentu a charakterizujte ho
- Popiste postup vyroby daného vyrobku
- Uvedte sp6sob zdobenia a servirovania vyrobku
- Uréte a vysvetlite dizku trvanlivosti daného vyrobku
- Vymenujte jednotlivé typy Uverov
- Popiste hypotekdrny Uver a spotrebny uver
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2977 H cukrar 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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