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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 zdkonov vydava jednotné zadanie pre zaverecné skusky
v u¢ebnom odbore 2956 H mésiar kuchar / masiarka kucharka, ktoré st spracované v stlade

s § 18 a § 19 Vyhlasky ¢. 224/2022 Z. z. o strednej Skole.

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

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku Cast zaverecnej skusky

Rozhodnutie riaditela $koly o vybere jednotnych zadani pre prakticku €ast zavereénej skasky
Riaditel Skoly mozZe na ndvrh predmetovej komisie rozhodnut, Ze pre zaverecnu skisku v skole
nevyuZije jednotné zadania pre prakticku cast zaverecnej skusky v celom rozsahu.

Prakticka cast zaverecnej skusky v Skole sa kona najmenej podla jednotnych zadani v rozsahu
10 tém v kazdom bloku. Vyber jednotnych tém pre praktickd Cast zaverecnej skusky schvali

riaditel Skoly na navrh predmetovej komisie do 31. marca 2025.

Kontaktna osoba v SPPK

Meno a priezvisko Pracovné zaradenie Kontakt
Ing. Henrieta Vrablova riaditelka Odboru OVP, SPPK | vrablova@sppk.sk
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1. Prakticka East zavereénej skasky

(1) V praktickej casti zaverecnej skusky sa overuje uroven osvojenych zruénosti
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, Ze je spdsobily pracovnu Glohu analyzovat,
zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh.
Uréuje si Ciastkové Ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu Ulohy. Ziak preukazuje
schopnost planovat a koordinovat svoju pracu, skontrolovat a sfinalizovat vysledok
prace. Ziak pocas celého procesu dodrziava technické normy a pravidla hygieny, HACCP

a predpisy BOZP. Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverec¢nej skusky:

e Téma praktickej ¢asti zaverecnej skusky je komplexného charakteru so zameranim
na obsluhu vyrobnej linky, vyrobu a skladovanie produktov z masa a masovych
vyrobkov a na pripravu hotovych pokrmouv.

e Losovanie tém prebieha minimalne 3 dni pred zavere¢nou skuskou.

e Skuska sa sklada z 2 Casti:

o Blok masiarsky: ¢as skusky 7 hodin (1 hod. = 60 min.). Pripravné prace sa mozu
realizovat v dostato¢nom ¢asovom predstihu. Na zaciatku skusky je ¢as uréeny
na pripravu pracoviska, surovin a pracovnych pomécok. V polovici skusky je
prestavka v rozsahu do 30 minut. Rozsah ¢asu na pripravu a rozsah prestavky
urci Skola v organizaénych pokynoch zavereénej skusky, v systéme dualneho
vzdeldvania po dohode so zamestnavatelom. Rozsah pripravy a prestavky sa
nezapoditava do celkovej dizky skusky.

o Blok kucharsky: ¢as skusky najmenej 5 hodin a najviac 7 hodin (1 hod. = 60

min.). Pripravné prace sa mozu realizovat v dostato¢nom ¢asovom predstihu.
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Na zaciatku skusky je ¢as urceny na pripravu pracoviska, surovin a pracovnych
pomocok. V polovici skusky je prestdvka v rozsahu do 30 minut. Rozsah ¢asu na
pripravu a rozsah prestavky urci Skola v organizacnych pokynoch zavereénej
skasky, v systéme dudlneho vzdeldvania po dohode so zamestndvatelom.
Rozsah pripravy a prestavky sa nezapo&itava do celkovej dizky skusky.

e (as trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim mozno so
stihlasom predsedu sku$obnej komisie pre zavere¢nu skugku 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
nezucastiuju na vyucovani. Tieto dni su urené na pripravu Ziakov na skusku.

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

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

e Priebeh praktickej ¢asti zaverecnej skusky je verejny. Ak sa prakticka cast zaverecnej
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 Casti:

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 sposobily v jednotlivych blokoch:

o Blok masiarsky:

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

- naplanovat fazy realizdcie ulohy, uréit Ciastkové Uulohy, zostavit podklady
k planovaniu spracovania ulohy,

- zohladnit danosti zariadenia a miesta realizacie uloh,
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- zdokumentovat bezpecénost produktu,

- dodrziavat technické a iné normy a Standardy kvality a bezpecnosti systému, ako aj
systematicky vyhladavat chyby v procesoch a odstranovat ich,

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

o Blok kucharsky:

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

- vykalkulovat podla prislusnej normy,

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

- pripravit si pomocky a pracovisko pre realizaciu uloh,

- vyrobit jednotlivé ¢asti pokrmu a spravne dohotovit,

- naservirovat pokrm, zabalit, pripravit k expedicii,

- dodrziavat hygienické a bezpec¢nostné predpisy a pravidla na podavanie jedal,

- prezentovat a vysvetlit podavanie jedal,

- spravne uskladnit hotové jedlo.

(5) Témy na prakticku cast zaverecnej 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,

- bezpecnostné 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 dlohy,

- vyroba jedla v kucharskej ¢asti vratane pracovného postupu,
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- bezpecnostné opatrenia na ochranu zdravia pri praci,
- opatrenia na ochranu Zivotného prostredia,

- opatrenia na kontrolu riadenia kvality.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii skisobnej tlohy ru¢ne alebo pocitacovo
zaznamendvané. Skusobnd komisia moéZe dat skusajucemu Ziakovi pri zadani ulohy
k dispozicii prislusné podklady pre praktickd ¢ast zaverecnej skusky, prislusné normy STN,

kalkulacku pre vypocet, normovaci harok.

(7) V ramci praktickej casti zaverec¢nej skiusky musia byt preukazané predovsetkym
nasledovné zrucnosti:

o Blok masiarsky:

- priprava a kvalitativne hodnotenie surovin a pomocnych materialov,

- chladenie masa, vedlajsie jato¢né produkty,

- zaklady spravneho spracovania jato€nej vyroby od vykostenia po Cistenie,

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

- priprava stroja - sanitacia, nastavenie a rozbeh stroja,

- obsluha stroja podla zadania,

- starostlivost o stroj a jednoducha udrzba,

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

- manudlne 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 zruénosti vyrabat a uchovavat masové vyrobky,

- balenie masa a masovych vyrobkov,

- spracovavanie zivocisnych tukov.

o Blok kucharsky:

- kalkulacia zadanej témy,

- priprava a hodnotenie kvality surovin,
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- 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 kritérid

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 vyZrebovanej témy a spracovanie
kalkulacie,

- priprava, spracovanie a zhotovenie zadaného vyrobku,

- zruénost, ¢as potrebny na pripravu,

- kvalita vykonanych prac, chut, véna, 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 / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Blok: masiarsky

Témaéd. 1 Bravéova porazka - jato¢né opracovanie oSipanych

Témac. 2 Hovadzia porazka - jato¢né opracovanie hovadzieho dobytka

Témac. 3 Hovadzia rozrabka - delenie zadnej Stvrte na vysek

Témac. 4 Hovadzia rozrabka - delenie prednej Stvrte na vyrobu

Témac. 5 Bravcova rozrabka - delenie bravcovej polovice na vysek

Témac. 6 Bravéova rozrabka - delenie bravcovej polovice na vyrobu

Témac.7 Vyroba varenych masovych vyrobkov - vyroba domacej tlacenky

Témac. 8 Vyroba varenych masovych vyrobkov - vyroba domdcich jaternic

Témac¢. 9 Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba Spekaciek

L Vyroba makkych masovych vyrobkov - wvyroba bratislavskych

Téma €. 10 . et N . . . , .
parkov/makkého masového vyrobku podla moZznosti pracoviska

Témac. 11 Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba jemnej salamy

Téma &. 12 Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba Sunkovej salamy/ makkého

) masového vyrobku podla moZnosti pracoviska

Témac. 13 Vyroba drobnych masovych vyrobkov - vyroba domacej klobdsy

Témac. 14 Skvarenie tukov - $kvarenie bravéovej slaniny

Téma & 15 Vyro?a Pecenygh masovych vyrobkov - vyroba pe¢eného plneného
brav€ového bécika
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1 — Masiarsky blok

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

BravCova porazka - jato¢né opracovanie oSipanych

Zadanie ulohy:

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- priprava oSipanych,

- samotné jatocné opracovanie podla technologického
postupu,

- chladenie brav¢ovych polovic.

Pokyny:

- popiste technologicky postup pri jatocnom opracovani
osipanych,

- vykonajte prehliadku zvierat,

- popiste zasady welfare pri porazke,

- venujte pozornost priprave pomocok a materidlu na porazacej

linke,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- vykonajte zabitie pripravenych oSipanych podla

technologického postupu,
- skontrolujte vykonanu pracovnu ¢innost.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, zvon, tulec,
plynovy horak, pila, sekag,
- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technickeé

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

Stroje a zariadenia na stredisku

Skuska sa
zamestnavatela

realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2 — Misiarsky blok

Uéebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Hovadzia porazka - jatocné opracovanie hovadzieho dobytka

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
L - priprava hovddzieho dobytka,

Zadanie ulohy: - zabijanie hovadzieho dobytka podla technologického
postupu,

- chladenie hovadzich polovic.

- popiste technologicky postup pri jato¢nom opracovani
hovadzieho dobytka,

- vykonajte prehliadku zvierat,

- popiste zasady welfare pri porazke,

- venujte pozornost priprave pomocok a materidlu na porazacej

Pokyny: linke,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- vykonajte zabitie pripraveného hovadzieho dobytka podla
technologického postupu,

- skontrolujte vykonanu pracovnu ¢innost.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, plynovy
horak, pila, sekag,

Uéebné a ochranné - pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana

pomocky: zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu

Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Stroje a zariadenia na stredisku

Materialno- Skuska sa realizuje v priestoroch dielne 3$koly, pracoviska
technickeé

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3 — Masiarsky blok

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Hovadzia rozrabka - delenie zadnej Stvrte na vysek

Zadanie ulohy:

- navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- delenie zadnej Stvrte na vysek,

- vykostenie a Uprava stehna a nizkej rostenky,

- chladenie masa a priprava na expediciu.

Pokyny:

- vykonajte obhliadku zadnej Stvrte,

- venujte pozornost priprave vhodnych pracovnych pomaocok,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- rozdelte hovadziu Stvrt a popiste zakladné Casti,

- vykostite a upravte stehno a nizku rostenku,

- skontrolujte vykonanu ¢innost

pracovnu podla

technologického postupu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, pila, sekac,
- pracovny odev a ochranné pomaécky - ¢iapka, ochranna kovova
zastera a rukavica, pogumovana zastera, protiSmykova obuy,
gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, masiarske plastové prepravky, vozik na prepravky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

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
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
komisie preukazat platnym

skisky sa musi Ziak skusobnej

zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4 — Misiarsky blok

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Hovadzia rozrabka - delenie prednej Stvrte na vyrobu

Zadanie ulohy:

- navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- delenie prednej Stvrte na vyrobu,

- vykostenie a Uprava pleca a vysokej roStenky,

- chladenie masa.

Pokyny:

- vykonajte obhliadku prednej Stvrte,

- venujte pozornost priprave vhodnych pracovnych pomaocok,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- rozdelte hovadziu Stvrt a popiste zakladné Casti,

- vykostite a upravte plece a vysoku rostenku,

- skontrolujte vykonanu ¢innost

pracovnu podla

technologického postupu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, pila, sekac,
- pracovny odev a ochranné pomaécky - ¢iapka, ochranna kovova
zastera a rukavica, pogumovana zastera, protiSmykova obuy,
gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, masiarske plastové prepravky, vozik na prepravky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

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
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
komisie preukazat platnym

skisky sa musi Ziak skusobnej

zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5 — Masiarsky blok

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

BravCova rozrabka - delenie bravcovej polovice na vysek

Zadanie ulohy:

- navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- delenie bravéovej polovice na vysek,

- vykostenie a Uprava stehna a pleca,

- chladenie masa a priprava na expediciu.

Pokyny:

- vykonajte obhliadku bravéovej polovice,

- venujte pozornost priprave vhodnych pracovnych pomaocok,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- rozdelte brav¢ovu polovicu a popiste zakladné Casti,

- vykostite a upravte stehno a plece,

- skontrolujte vykonanu ¢innost

pracovnu podla

technologického postupu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, pila, sekac,
- pracovny odev a ochranné pomaécky - ¢iapka, ochranna kovova
zastera a rukavica, pogumovana zastera, protiSmykova obuy,
gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, masiarske plastové prepravky, vozik na prepravky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

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
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skiusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6 — Misiarsky blok

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Bravcova rozrabka - delenie bravcovej polovice na vyrobu

Zadanie ulohy:

- navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- delenie bravcovej polovice na vyrobu,

- vykostenie a Uprava karé a krkovicky,

- chladenie masa.

Pokyny:

- vykonajte obhliadku bravéovej polovice,

- venujte pozornost priprave vhodnych pracovnych pomaocok,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- rozdelte brav¢ovu polovicu a popiste zakladné Casti,

- vykostite a upravte karé a krkovicku,

- skontrolujte vykonanu ¢innost

pracovnu podla

technologického postupu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, pila, sekac,
- pracovny odev a ochranné pomaécky - ¢iapka, ochranna kovova
zastera a rukavica, pogumovana zastera, protiSmykova obuy,
gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, masiarske plastové prepravky, vozik na prepravky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

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
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skiusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7 — Misiarsky blok

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba varenych masovych vyrobkov - vyroba domacej tlacenky

Zadanie ulohy:

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- priprava zédkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba domadcej tlacenky,

- priprava na degustaciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
tlacenky,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - varenie,

- pripravte prirodné obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, obojru¢ny noz,
- pracovny odev a ochranné pomocky - ciapka, pogumovanid
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, pomocné suroviny, obaly, vaha, varny kotol
Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly,
zamestnavatela alebo pracoviska  praktického
u zamestnavatela.

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

pracoviska
vyucovania

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skdisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skisky sa musi Ziak skuSobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt
skdsany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8 — Masiarsky blok

Uéebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vlyroba varenych masovych vyrobkov - vyroba domacich jaternic

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
Zadanie ulohy: - priprava zédkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba domdcich jaternic,

- priprava na degustaciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
tlacenky,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - varenie, rezanie,

- pripravte prirodné obaly,

Pokyny: - dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - ciapka, pogumovanid

Ucebné a ochranné , - , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomocky: ) . ) )
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka
Pracovny stOl, pomocné suroviny, obaly, vaha, varny kotol, rezacka
masa
Materialno-
technické Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové zamestndvatela alebo  pracoviska  praktického  vyucovania
zabezpecenie u zamestnavatela.
skasky: Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

na skusku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.
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Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9 — Masiarsky blok

Uéebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba Spekaciek

- navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
Zadanie ulohy: - priprava zédkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba Spekaciek,

- priprava na degustaciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
Spekaciek,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, miesanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana

Ucebné a ochranné , . , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomacky: Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka
Pracovny stol, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa/kuter,
mieSacka, narazka, varny kotol, Udiaren
Materialno-
technické Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
zabezpecenie u zamestnavatela.
skasky: Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

na skusku zodpoveda sSkola, 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
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10 — Mésiarsky

blok

Uéebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

N i Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba bratislavskych
azov temy: parkov/makkého méasového vyrobku podla moznosti pracoviska

- navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,

L - priprava zakladnych a pomocnych surovin,

Zadanie ulohy: - vyroba bratislavskych parkov/makkého masového vyrobku
podla mozZnosti pracoviska,

- priprava na degustaciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zakladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
bratislavskych parkov/makkého méasového vyrobku podla
moznosti pracoviska,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, mieSanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovand

Ucebné a ochranné , - , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomocky: ) . ) )

Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu

Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Pracovny stdl, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa/kuter,
Materialno- mieSacka, narazka, varny kotol, udiaren
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestndvatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedda zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opac¢nom pripade nebude moct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11 — Mésiarsky

blok

Uéebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba jemnej salamy

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
Zadanie ulohy: - priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba jemnej saldmy,

- priprava na degustaciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
jemnej saldmy,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, miesanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana

Ucebné a ochranné , iy , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomacky: Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu

Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Pracovny stol, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa/kuter,
Materialno- mieSacka, narazka, varny kotol
technickeé

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne sSkoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania

u zamestnavatela.
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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
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opac¢nom pripade nebude moct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12 — Mésiarsky

blok

Uéebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

N i Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba Sunkovej saldamy/
azov temy: makkého masového vyrobku podla moZnosti pracoviska

- navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,

L - priprava zakladnych a pomocnych surovin,

Zadanie ulohy: - vyroba Sunkovej salamy/makkého méasového vyrobku podla
moznosti pracoviska,

- priprava na degustaciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zakladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
Sunkovej salamy/méakkého masového vyrobku podla moznosti
pracoviska,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, mieSanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovand

Ucebné a ochranné , - , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomocky: ) . ) )

Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu

Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Pracovny stOl, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa,
Materialno- mieSacka/kuter, narazka, varny kotol
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedda zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opac¢nom pripade nebude moct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13 — Masiarsky

blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba drobnych masovych vyrobkov - vyroba domacej klobasy

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
Zadanie ulohy: - priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba domdcej klobasy podla vlastnej receptury,

- priprava na degustaciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
domacej klobasy,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, miesanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte prirodné obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana

Ucebné a ochranné , iy , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomacky: Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu

Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Pracovny stOl, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa,
Materialno- mieSacka/kuter, narazka, udiaren
technickeé

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne sSkoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania

u zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestndvatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedda zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opac¢nom pripade nebude moct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14 — Mésiarsky

blok

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Ucebny odbor:

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Skvarenie tukov - $kvarenie bravéovej slaniny

Zadanie ulohy:

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- Skvarenie bravcovej slaniny,

- priprava na degustaciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- pripravte surovinu na skvarenie,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenie,

- pripravte obaly na mast,

- dodrZiavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,
- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovanid
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

Pracovny stol, obaly, vaha, panvica/kotol

Skuska sa realizuje
zamestnavatela alebo
u zamestnavatela.

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

v priestoroch dielne Skoly,
pracoviska  praktického

pracoviska
vyucovania

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skisky sa musi Ziak skuSobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skdsany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15 — Mésiarsky

blok

Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba pecenych masovych vyrobkov - vyroba pec¢eného plneného
brav¢ového bocika

Zadanie ulohy:

- navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- priprava zakladnych a pomocnych surovin,

- vyroba peceného plneného bravcového bdcika,

- priprava na degustaciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
peceného plneného bravéového bécika,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zadsady HACCP
a BOZP,

- dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok a pripravte ho na expediciu
a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,
- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

Pracovny stOl, pomocné suroviny, obaly, vadha, rezacka masa,
mieSacka/kuter, narazka, elektricka rara/ddiaren

Skuska sa
zamestnavatela

realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.
Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

na skusku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestndvatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.
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Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Blok: masiarsky
Skolsky rok: 2024/2025 Téma €.

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti - Pracovny postup

Priprava pracoviska, vyber
pracovnych pomécok

Normovanie a vyber
surovin

Vlastna praca, vyroba
podla
technologického postupu

Meno a priezvisko ] .
o Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov:



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

PRILOHA ¢. 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Blok: masiarsky
Skolsky rok: 2024/2025 Téma &.:

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Priprava planu prace a
vyber pracovnych
pomocok

(max. 20 bodov)

Realizacia pracovnej
¢innosti (podla
technologického postupu)
(max. 50 bodov)

Predvedenie odbornych
zrucénosti
(max. 30 bodov)

Meno a priezvisko

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

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Meno a priezvisko
Ziaka:

Maximalne bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie

Priprava planu prace
P P P priprava a planovanie - max 5 bodov

a vyber pracovnych
pomocok
(max. 20 bodov)

realizdcia pracovnej ¢innosti - max 10 bodov

riadenie kvality a dodrZiavanie BOZP - max 5

bodov
Maximalne bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie
Realizacia pracovnej | priprava a pldnovanie - max 10 bodov
c¢innosti realizacia pracovnej ¢innosti - max 30 bodov
(max. 50 bodov) riadenie kvality a dodrziavanie BOZP - max 10
bodov
Maximalne bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie
Predvedenie priprava a planovanie - max 5 bodov
odbornych zruc¢nosti | realizicia 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 - odpoéitat 5 bodov,
Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

Odpocet bodov - za drobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) - odpoéitat 5 bodov,
- zazdavainejsie porusenie predpisov (napr. poskodenie zdkaznika, znehodnotenie tovaru,
nepouzivanie ochrannych OPP, ...) - odpoditat 10 bodov.
Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
100-90 1-vyborny Vykon nadstandardne spifia poZiadavky odbornej
spobsobilosti.
89 -80 2 - chvalitebny Vykon spifia poziadavky odbornej spdsobilosti.
Celkové hodnotenie 79-70 3 - dobry Vykon vieobecne spifia poziadavky odbornej
spOsobilosti.
69 - 60 4 - dostatocny Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok
dostato¢ne splia poziadavky odbornej
spOsobilosti.
Vykon nespliia poziadavky odbornej spdsobilosti
59-0 5 - nedostatocny y P » p | Y . 1P . .
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.
Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
praktickej ¢asti Vysledna znamka:
zaverecnej skusky
Podpis hodnotitela:
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Blok: kucharsky

Témaéd. 1 Slovenska kuchyna - Specifické jedlo servirované v novom Sate

Témac. 2 Fit kuchyna - zdravy Zivotny Styl

Témacd. 3 Vegetarianska kuchyna - kombinacia farieb, chuti a tvarov

Téma &. 4 I\/!edzina'rodné gastrondmia - Specifické jedlo pre krajinu podla vlastného
vyberu

Témac. 5 Strukoviny na jedalnom listku

Témac. 6 Jedla zo zemiakov

Témac. 7 Jedla z ryze

Témac. 8 Mucne jedla slané

Témac¢. 9 Mucne jedla sladké

Téma ¢. 10 Jedl|a z cestovin

Témac. 11 Jedla z hrabavej hydiny

Téma¢. 12 Jedla z vodnej hydiny

Téma ¢. 13 Jedla z mletého masa

Témac. 14 Jedla na objednavku z bravéového masa

Téma . 15 Jedla na objedndvku z ryb

Pozndmka: V kaZdej téme sa pripravuje polievka a hlavné jedlo.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Slovenska kuchynia - Specifické jedlo servirované v novom Sate

Priprava - plan prace:
- vypracujte plan prace - organizatné a Casové zabezpelenie
prac pripravy jedal v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte pokrmy na 2 porcie,
- zostavte supis potrebného inventdra,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru€nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: - naservirujte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb a chuti) na prezentaciu,
- dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentdcia hotového jedla hostovi:
- prezentujte sp6sob a postup pripravy pokrmov,
- 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,

Pokyny: - pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal,

- pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zoviajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentaciu pripravy pokrmov,
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- vyuzZite moderné technolégie a Upravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

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

Ucebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

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

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané
pracovné
oblecenie

a predpisana
uprava zoviajsku

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

Uprava zovriajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Fit kuchyna - zdravy Zivotny Styl

Priprava menu - plan prace:
- pripravte pokrm sdbérazom na zdravu vyZivu, s vyuZitim
modernych trendov v tepelnej uprave pokrmov,
- dbajte na sezénnost, kombinaciu farieb a tvarov,
- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiste technologicky postup pripravy pokrmoy,
- vynormujte pokrmy na 2 porcie,
- zostavte supis potrebného inventdra,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
Zadanie ulohy:

vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmoy,
- degustujte jednotlivé pokrmy,
- naservirujte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezentacii,
- dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentdcia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spb6sob a postup pripravy pokrmov,
- 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,

Pokyny:

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické

postupy pripravy jedal,
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- 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 pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

Materialno- zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zavereénej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude mdct 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 predpisana musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviajsku Uprava zovriajéku - upravené vlasy, t¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. nadudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vegetarianska kuchyna - kombinacia farieb, tvarov a chuti

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na vyzdvihnutie farieb a tvarov na tanieri,
- vypracujte plan prace - organizacné a Casové zabezpeclenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov,
Zadanie ulohy: - degustujte jednotlivé pokrmy,
- podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezenticii,
- dodrZiavajte zasady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte sp6sob a postup pripravy pokrmov,
- 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

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

- pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,
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- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentaciu pripravy pokrmoyv,

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

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

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

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

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

Uprava zoviajsku Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Medzindarodnd gastrondémia - Specifické jedlo pre krajinu podla
azov témy:
v vlastného vyberu

Priprava menu - plan prace:
- vypracujte plan prace - organizatné a Casové zabezpeclenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov,
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezenticii,
- naservirujte pokrmy,
- dodrZiavajte zasady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentdcia hotového jedla hostovi:
- prezentujte sp6sob a postup pripravy pokrmov,
- 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,

Pokyny: - 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,

- pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,
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- dbajte na Upravu svojho zoviajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmoyv,

- 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,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura -technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd 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.

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

Uprava zoviajsku Uprava zovfiajsku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. nadudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Strukoviny na jeddlnom listku

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa kombinaciu strukovin sinymi surovinami,
v trende je zdravie a potesSenie zmyslov,
- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov,
Zadanie ulohy: - degustujte jednotlivé pokrmy,
- podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezenticii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy,
- dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentdcia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spb6sob a postup pripravy pokrmov,
- 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,

Pokyny: - 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,
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- 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 pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura -technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude mdct 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 predpisana musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviajsku Uprava zovriajéku - upravené vlasy, t¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. nadudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jedla zo zemiakov

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na moderné trendy v gastrondmii a na sezdénnost,
- vypracujte plan prace - organizacné a Casové zabezpeclenie
prac pripravy hlavného menu v kuchyni,
- popiste technologicky postup pripravy pokrmoyv,
- vynormujte 2 porcie pokrmoy,
- zostavte supis potrebného inventara,

vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov,
L. - degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: ] . ) . o
- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezenticii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy,
- dodrZiavajte zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spb6sob a postup pripravy pokrmov,
- 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,

Pokyny: - 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,

- pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,
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- dbajte na Upravu svojho zoviajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmoyv,

- 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,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura -technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd 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.

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

Uprava zoviajsku Uprava zovfiajsku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. nadudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jedla z ryze

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- napiste technologicky postup pripravy pokrmoy,
- vynormujte 2 porcie pokrmoyv,
- zostavte supis potrebného inventdra,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpecit.
Praktické predvedenie zru€nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
- podajte pokrmy na degustaciu komisii,
Zadanie ulohy: - dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezentacii,
- naservirujte pokrmy,
- dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonéeni prevadzky.
Prezentdcia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoy,
- 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,

Pokyny: - pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jedal,

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

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

Ucebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
- odborna literatira -technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

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

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skasaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané
pracovné
oblecenie

a predpisana
Uprava zoviajsku

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

Uprava zovriajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Mucne jedla slané

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- vypracujte plan prace - organizacné a ¢asové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte pripraveny pokrm,
Zadanie ulohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb a chuti) na prezentdcii,
- naservirujte pokrmy,
- dodrziavajte zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoyv,
- aplikujte zasady spoloéenského 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

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

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

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,
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- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Uéebné pomdocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skudaného Ziaka. Najneskdr rano v defi praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovne topanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie

= Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky
a predpisana

i o musia byt Cisté a vylestené.
uprava zoviajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9 — Kucharsky blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Mucne jedla sladké

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpecit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov,
Zadanie ulohy: - degustujte jednotlivé pokrmy,
- podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezentacii,
- dodrziavajte zdsady bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoy,
- aplikujte zasady spoloéenského 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

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

- pracujte podla vypracovaného pldnu prace - postup prac,

dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,
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- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentaciu pripravy pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmoy,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd 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 skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie

o Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky
a predpisana

- . musia byt Cisté a vylestené.
uprava zoviajsku

Uprava zovfiajsku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. nadudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10 — Kucharsky

blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jedla z cestovin

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventdra,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zruénosti pri priprave pokrmov:
- vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmov,
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb a chuti) na prezentdcii,
- dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonéeni prevadzky.
Prezentacia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoy,
- 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

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

- pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac,
dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,
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- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Uéebné pomdocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skudaného Ziaka. Najneskdr rano v defi praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovne topanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie

= Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyZzehlené, pracovné topanky
a predpisana

i o musia byt Cisté a vylestené.
uprava zoviajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11 — Kucharsky

blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jedla z hrabavej hydiny

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: . . , - -
- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb a chuti) na prezentdcii,
- dodrziavajte zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoyv,
- aplikujte zasady spoloéenského 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, dodrzZiavajte

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

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

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,
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- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentdciu pripravy pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Uéebné pomdocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmov,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skudaného Ziaka. Najneskdr rano v defi praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovne topanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie

= Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky
a predpisana

i o musia byt Cisté a vylestené.
uprava zoviajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12 — Kucharsky

blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jedla z vodnej hydiny

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: - podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb a chuti) na prezentdcii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,
- dodrziavajte zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoy,
- aplikujte zasady spoloéenského 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

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

- pracujte podla vypracovaného pldnu prace - postup prac,

dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,
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- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentaciu pripravy pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmoy,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd 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 skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie

o Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky
a predpisana

- . musia byt Cisté a vylestené.
uprava zoviajsku

Uprava zovfiajsku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. nadudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13 — Kucharsky

blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jedla z mletého masa

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb a chuti) na prezentdcii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy,
- dodrziavajte zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoy,
- aplikujte zasady spoloéenského 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

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

- pracujte podla vypracovaného pldnu prace - postup prac,

dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,
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- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentaciu pripravy pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmoy,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd 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 skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie

o Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky
a predpisana

- . musia byt Cisté a vylestené.
uprava zoviajsku

Uprava zovfiajsku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. nadudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14 — Kucharsky

blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jedla na objedndvku z bravéového masa

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb a chuti) na prezentdcii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy,
- dodrziavajte zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoy,
- aplikujte zasady spoloéenského 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

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

- pracujte podla vypracovaného pldnu prace - postup prac,

dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,
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- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentaciu pripravy pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmoy,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd 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 skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie

o Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky
a predpisana

- . musia byt Cisté a vylestené.
uprava zoviajsku

Uprava zovfiajsku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. nadudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.



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 PRAKTICKE) CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15 — Kucharsky

blok

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jedla na objedndvku z ryb

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy pokrmov v kuchyni,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventara,
- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie ulohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindcia farieb a chuti) na prezentdcii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy,
- dodrziavajte zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonceni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoy,
- aplikujte zasady spoloéenského 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

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

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

- pracujte podla vypracovaného pldnu prace - postup prac,

dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,
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- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta,
predstavenie sa, prezentaciu pripravy pokrmoyv,

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

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

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,
- inventdr a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny,
Ucebné pomocky: - odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmoy,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd 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 skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie

o Pracovné oblecenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky
a predpisana

- . musia byt Cisté a vylestené.
uprava zoviajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Uées nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Blok: kucharsky
Skolsky rok: 2024/2025 Téma €.

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava pracoviska, vyber
pracovnych pomécok

Normovanie a vyber
surovin

Vlastna praca, vyroba
podla
technologického postupu

Predvedenie odbornych
zrucnosti, degustacia

Meno a priezvisko ] .
o Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov:
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VYHODNOCOVACIA TABULKA

Meno a priezvisko
skusaného Ziaka:

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Blok: kucharsky
Skolsky rok: 2024/2025 Téma €.

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava planu prace Realizacia pracovnej ¢innosti Prevedenie odbornych

zruénosti

Meno a priezvisko

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

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
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

. Maximalne bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie
Realizacia priprava a planovanie - max 10 bodov
pracovnej ¢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:
Odpotet bodov - za drobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) — odpocitat 5

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

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 spifia poziadavky odbornej spésobilosti.
Celkové hodnotenie i
Vykon vieobecne spliia poziadavky odbornej
79-70 3 - dobry ykonv pina poziadaviey !
sposobilosti.
.. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
69 - 60 4 - dostatocny . . L
splina poziadavky odbornej spdsobilosti.
Vykon nespliiia poziadavky odbornej spdsobilosti
59-0 5 - nedostatocny y p” p , Y . ) <P Y .
a absentuju zakladné vedomosti a zruc¢nosti.
Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
praktickej casti Vysledna znamka:
zaverecnej skusky
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

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka.

(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 zavere¢nu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zdverecnej skisky su smerodajné nasledovné kritérid
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

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Zoznam tém 1. Jatocné zvieratd, ich ndkup, preprava a zdsady welfare
teoretickej casti Vyvar
zaverecnej 2. Hygiena a bezpecnost prace v masovom priemysle
skusky: Kuchyna

3. Jatoc€né opracovanie oSipanych

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Bravcové maso

Delenie masa jato€nych zvierat - oSipané
Medzindrodna gastrondmia

Jato¢né opracovanie hovadzieho dobytka
Tepelné Upravy jedal

Delenie masa jato€nych zvierat - hovadzi dobytok
Hovadzie maso

Skladovanie a konzervovanie masa

Grilovanie masa

Zakladné delenie ostatnych druhov jatoc¢nych zvierat
Jahnacie maso

Maso ako hlavna surovina masového priemyslu
Mleté maso

Vedlajsie jato¢né produkty

Priprava pokrmov z vnutornosti

Pomocné suroviny masového priemyslu

Polievky

Masova vyroba

Slovenska kuchyna

Tepelné opracovanie vyrobkov a solenie méasa
Minutkové jedla, jednoducha Uprava

Technolégia vyroby masovych vyrobkov - mletie, rezanie a
mieSanie

Omacky

Lah6dkarska vyroba

Mucniky

Vyroba makkych masovych vyrobkov
Vegetaridnska kuchyna
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Vyroba udenych mias slaniny

Studend kuchyna

Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov

Plody mora

Vyroba varenych a pec¢enych masovych vyrobkov
Prilohy k hlavnym jedlam

Vyroba Specialnych masovych vyrobkov
Uprava vajec a pokrmov zo syrov

Spracovanie ryb

Ryby

Spracovanie zveriny a ostatnych druhov zvierat
Zverina

Vyroba masovych konzerv

Oblozené chlebiky, chutovky, kanapky
Spracovanie tukového tkaniva

Flambovanie, syrové a masové fondue
Spracovanie hydiny

Hydina

Zoznam
ucebnych
pomocok, ktoré
zabezpeci Skola
k teoretickej
Casti zaverecnej
skusky:

schémy strojov a zariadeni pre kuchdarsku prevadzku,

schémy montaznych liniek,

vzorky surovin,

prospekty a obrazovy material,

Potravinovy kédex Slovenskej republiky,

Zakonnik prace,

Zivnostensky zakon,

Vyhlaska MP SR ¢ 205/2007 Z.z. o klasifikicii jatocne
opracovanych tiel oSipanych,

Vyhlaska MP SR ¢. 206/2007 Z.z. o klasifikacii jatocne
opracovanych tiel hovadzieho dobytka a jatoéne opracovanych
tiel oviec,

Atlas hospodarskych zvierat,

Atlas malych hospodarskych zvierat,

obrazovy material,

katalég masovych vyrobkov,

krivka dopytu a ponuky,

pracovna zmluva.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
i i Jatoc¢né zvieratd, ich nakup, preprava a zasady welfare
Nazov témy: i
Vyvar
- Vymenujte jatocné zvieratd arozdelte ich podla pohlavia,
plemien a uZitkovosti
- OpiSte ndkup jato€nych zvierat napevno v Zivom a napevno
vV mase
- Definujte pojem welfare
- Vysvetlite rozdiel medzi kontrolnym a ndtenym zabijanim
jato€nych zvierat
Zadanie: - Vymenujte druhy vyvarov a opiste ich pripravu
- Vysvetlite, preco suroviny na vyvar ddvame do studenej vody
- Opiste, ako cistime vyvary
- Vymenujte vhodné vlozky do vyvarov
- Uvedte, akou tepelnou Upravou sa vyvar pripravuje
- Vymenujte suroviny ZivociSneho poévodu, ktoré sa pouZivaju
v potravindrskej vyrobe a poutzite ich v konkrétnych vyrobkoch
- Popiste vyznam a priklady vstupnej medzioperacnej a vystupnej
kontroly a uvedte priklad
Ucebné ) .
. Obrazovy material
pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

i i Hygiena a bezpecnost prace v masiarskom priemysle
Nazov témy: Kuchvis
uchyna

- Charakterizujte zakladny pojem BOZP

- OpiSte najCastejSie Urazy pri spracovani masa a priprave
pokrmov

- Vysvetlite vyznam hygieny, sanitacie a HACCP

- Porovnajte pracovny odev masiara a kuchdra

- Charakterizujte pojem zadvodnda kuchyna, ¢lenenie vyrobného
strediska

] - Vymenujte zakladné zariadenie a vybavenie kuchyne

Zadanie: . - .

- Charakterizujte pracovnu etiku kuchara

- Vymenujte tepelné Upravy jedal azvolte knim vhodné
zariadenie a vybavenie vyrobného strediska

- Vymenujte suroviny rastlinného povodu, ktoré sa pouzivaju
v potravindrskej vyrobe a ich pouZitie v konkrétnych vyrobkoch

- Vysvetlite rozdiel medzi pojmami vegdn a vegetaridn

- Vysvetlite pojem HACCP

- Vysvetlite podstatu HACCP

Ucebné ) .
Obrazovy material

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

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
i i Jatoéné opracovanie oSipanych
Nazov témy: ..
BravCové maso
- Vymenuijte fazy jatocného opracovania oSipanych
- Vysvetlite vyznam aspb6soby omracovania a vykrvovania
oSipanych
- OpisSte vonkajsie a vnutorné opracovanie osipanych
- Charakterizujte bravfové maso a pouzitie jednotlivych casti
bravéového masa
- Uvedte, ktora Cast bravéového masa je najkvalitnejsia
- Popiste predbeznu Upravu bravéového masa
Zadanie: - Vymenujte tepelné uUpravy, ktorymi sa upravuju pokrmy
z brav€ového madsa
- Definujte alergény
- Uvedte priklady surovin, ktoré mézu vyvolat u konzumentov
alergicku reakciu
- Uvedte poziadavky na osobnu hygienu zamestnancov
v potravindrstve
- Vymenujte suroviny zivoc¢iSneho povodu, ktoré sa pouzivaju v
potravinarskej vyrobe a ich pouzitie v konkrétnych vyrobkoch
Ucebné . .
. Obrazovy material
pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

i i Delenie masa jato€nych zvierat - oSipané
Nazov témy: . X L.
Medzindrodna gastronémia

- Charakterizujte technologické zariadenia a vybavenie priestorov
na delenie masa

- Opiste zdkladné delenie bravcovej polovice na vysek a na vyrobu

- Charakterizujte vlastnosti bravéového masa

- Charakterizujte rozdelenie svetovej gastrondmie

- Popiste, v éom spocivaju rozdiely medzi franctzskou a cinskou
gastrondmiou

- Opiste, ako svetova gastronédmia ovplyvriuje slovensku kuchynu

Zadanie: - Vymenujte niektoré Speciality cudzich kuchyn

- Vyberte si pokrm (Specialitu) cudzej kuchyne a popiste
technologicky postup jeho pripravy

- Popiste vyznam uvedenia zloZenia vyrobkov na obale

- Uvedte, ktoré dudaje musia byt uvedené na kaZdom
spotrebitelskom obale

- Vymenujte a charakterizujte hygienické zdsady v prevadzke pri
praci s potravinami

- Vysvetlite pojem sanitacia a popiste jej realizaciu vo vyrobe

Ucebné . .
Obrazovy material

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
i i Jato¢né opracovanie hovadzieho dobytka
Nazov témy: L, L,
Tepelné uUpravy jedal
- Vymenuijte fazy jatocného opracovania hovadzieho dobytka
- Vysvetlite vyznam aspb6soby omracovania a vykrvovania
hovadzieho dobytka
- Opiste vonkajSieho a vnutorné opracovanie hovadzieho dobytka
- Vymenujte vSetky tepelné Upravy jedal
) - Opiste varenie v tekutine
Zadanie: ) ) ., . v
- Uvedte, na aké tepelné Upravy mbézeme pouzit konvektomat
- Vysvetlite pojmy sous-vide, konfitovanie, gratinovanie,
blansirovanie, legirovanie
- Rozliste pojmy energeticka, biologickd a vyZivovd hodnota
potravin
- Popiste sanitacné opatrenia - deratizaciu a dezinsekciu
Ucebné ) »
. Obrazovy material
pomocky
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Delenie masa jato€nych zvierat - hovadzi dobytok
azov témy:
y Hovadzie maso

- Opiste zakladné delenie hovadzej polovice na vysek a na vyrobu

- Charakterizujte technologické zariadenia a vybavenie priestorov
na delenie masa

- Zatriedte hovadzie maso do akostnych tried podla podielu
svaloviny

- Popiste vyuzitie jednotlivych ¢asti hovadzej Stvrte pre kuchynské
ucely

- Charakterizujte hovadzie maso z hladiska vyzivy, vymenujte

Zadanie: jednotlivé ¢asti hovadzieho masa

- OpiSte 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
z hovadzieho masa

- Vysvetlite vyznam hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov

- Uvedte priklady hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov

- Popiste senzorické, analytické a mikrobiologické hodnotenie

Ucebné ) By
. Obrazovy material,
pomocky
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

) ) Skladovanie a konzervovanie masa
Nazov témy: . . .
Grilovanie mésa

- Vysvetlite vyznam a spdsoby chladenia masa

- Charakterizujte vyznam, ciel a sp6soby zmrazovania masa
- Opiste princip konzervovania surového masa susenim

- Vymenujte druhy masa vhodné na grilovanie

- OpiSte zasady spravneho grilovania

- Vymenujte grily a popiste ich

- Vyberte vhodné prilohy ku grilovanym jedldam

Zadanie:

- Popiste technologicky postup grilovania bravcovej krkovicky
- Popiste senzorické hodnotenie vyrobkov

- Rozdelte vitaminy podla rozpustnosti

- Uvedte vyznam vitaminov vo vyzive ¢loveka

- Definujte pojem fortifikdcia vyrobkov

Ucebné , oy L
Obrazovy material, krivka ponuky a dopytu

pomocky
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Zakladné delenie ostatnych jatocnych druhov zvierat
azov témy:
y Jahnacie maso

- Popiste zakladné delenie telacieho, baranieho, jahfiacieho
a kozieho masa

- Uvedte akostné znaky masa ostatnych druhov jato¢nych zvierat

- Charakterizujte jahnacie maso z hladiska vyzivy

- Popiste rozdiel medzi jahfiacim a baranim masom

Zadanie: - Popiste technologicky postup pripravy pokrmu z jahrfiaciny podla
vlastného vyberu

- Vymenujte tepelné Upravy, ktoré su vhodné na Upravu
jahnacieho masa

- Uvedte principy predlZovania trvanlivosti vyrobkov pomocou
nizkych tepl6t - chladenim a mrazenim

Ucebné

. Obrazovy material
pomacky
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Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Maso ako hlavna surovina masového priemyslu
Mleté maso

Zadanie:

Charakterizujte chemické zloZenie mdsa ajeho vyznam pre
vyZivu

Popiste zmeny masa po zabiti

Vysvetlite pojem zrenie masa

Charakterizujte vyznam mletého masa

Vymenujte druhy méasa vhodné na mletie

Opiste Upravu masa pred mletim

Uvedte, ¢im spajame mleté maso

Popiste tvarovanie mletého masa podla pokrmov vlastného
vyberu

Popiste proces riadenia alergénov vo vyrobe

Ucebné
pomacky

Obrazovy material
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Ucebny odbor:

2956 H maésiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vedlajsie jatocné produkty
Priprava pokrmov z vnutornosti

Zadanie:

Vymenujte vedlajsSie jatocné produkty

Opiste sposoby ziskavania, konzervovania a vyuzitia krvi
Vysvetlite spracovanie a vyznam criev v masovej vyrobe
Rozliste droby jatocnych zvierat

Popiste biologicku hodnotu vnutornosti a ich pouzitie v kuchyni
Vymenujte vnutornosti

Uvedte niekolko jedal z vnatornosti a opisSte ich pripravu
Popiste, aky rozdiel je medzi pecefiou a pecienkou

Popiste podmienky skladovania hotovych vyrobkov

Definujte druhy skladov

Ucebné
pomacky

Obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

i i Pomocné suroviny masového priemyslu
Nazov témy: .
Polievky

- Charakterizujte pomocné suroviny masového priemyslu

- Porovnajte zloZenie a sp6sob pouzZitia dusi¢nanovej a
dusitanovej soliacej zmesi

- Vymenujte pomocné suroviny zvysujuce vaznost méasa

- Charakterizujte polievky

- Rozdelte polievky z r6znych hladisk

Zadanie: - Vysvetlite, aky je rozdiel medzi zdvarkou a vlozkou do polievky

- Vlymenujte suroviny, ktoré si vhodné na legirovanie polievok a
vysvetlite postup legirovania polievok

- Uvedte, ¢im zahustujeme polievky

- Charakterizujte podnik a ¢innosti podniku

- Porovnajte podniky a porovnajte ich podla charakteru ich
konec¢ného vysledku, podla velkosti a pravnej formy

Ucebné . .
. Obrazovy material
pomocky
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Masova vyroba
azov témy:
v Slovenska kuchyna

- Definujte pojem vaznost masa, prat, spojka, viozka

- Charakterizujte masové vyrobky a ich rozdelenie

- Opiste zdkladny technologicky postup vyroby masovych
vyrobkov

- Charakterizujte slovensku kuchynu

- Vymenujte niektoré slovenské narodné jedla

- Uvedte, aké suroviny sa najcastejSie pouZivaju na pripravu

Zadanie: tradi¢nych jedal na Slovensku

- Popiste technologicky postup pripravy zemiakového cesta a jeho
vyuzitie

- Charakterizujte bielkoviny, uvedte ich vyznam vo vyzive

- Uvedte rozdelenie bielkovin podla pévodu, uvedte konkrétne
zdroje bielkovin

- Popiste podmienky zaloZenia Zivnosti, prerusenia a ukoncenia

- Druhy Zivnosti

Ucebné

. Obrazovy material
pomacky
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

i i Tepelné opracovanie vyrobkov a solenie masa
Nazov témy: L, L L,
Minutkové jedld, jednoduchd Uprava

- Vysvetlite pojem a ciele tepelného opracovania masovych
vyrobkov

- Uvedte vyznam a spdsoby solenia masa, vysvetlite vyfarbovaci
proces pri soleni masa

- Charakterizujte soliace zmesi, uvedte ich vyhody a nevyhody

- Vysvetlite pojem jedlo na objednavku (minutka)

- Vymenujte casti hovadzieho a bravéového mdsa vhodné na

. pripravu minutkovych pokrmov

Zadanie: - ) y . o

- Charakterizujte maso podla stupria prepecenia masa (opiste
steak)

- Opiste pripravu na panvici, grile, roste, woku, v konvektomate

- Opiste dokoncovanie jedal pred hostom

- Opiste fritézu a typy fritéz

- Definujte naklady a vynosy

- Charakterizujte naklady pri vyrobe produktu, uvedte konkrétny
priklad

Ucebné

. Obrazovy material
pomacky
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Ucebny odbor:

2956 H maésiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Technoldgia vyroby masovych vyrobkov - mletie, rezanie, mieSanie
Omacky

Zadanie:

Popiste postup mletia, rezania, 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 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 mbézeme pouzit beSamel
Vysvetlite podstatu trhového mechanizmu - tvorba dopytu,
ponuky a ceny

Ucebné
pomacky

Obrazovy materidl
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
) ) Lahodkarska vyroba
Nazov témy: L.
Mucniky
- Vysvetlite vyznam a trendy v studenej kuchyni
- Uvedte zasady pri vyrobe lahddkarskych vyrobkov
- Charakterizujte rozdelenie lahédkarskych vyrobkov podla
spbsobu vyroby
- Vymenujte masové Speciality lahodkarskej vyroby
- Charakterizujte macniky a ich vyznam
Zadanie: - Vymenujte niektoré jednoduché mucne jedl3
- Rozdelte ich podla tepelnej Upravy a spdsobu podavania
- Opiste technologicky postup pripravy mucneho jedla podla
vlastného vyberu
- Vymenujte potravinové alergény, ktoré mozu ovplyvnit pripravu
mucéneho jedla
- Definujte platobny styk
- Uvedte druhy platobného styku
Ucebné

pomacky

Obrazovy materidl
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Ucebny odbor:

2956 H maésiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba makkych masovych vyrobkov
Vegetarianska kuchyna

Zadanie:

- Rozdelte makké masové vyrobky

- Uvedte suroviny vhodné na vyrobu makkych masovych vyrobkov

- Popiste technologicky postup vyroby vybranych druhov makkych
masovych vyrobkov

- OpisSte pojem vegetarian, aké suroviny pouziva pri priprave jedla

- Vymenujte bielkoviny pri vegetarianskej strave

- Vyberte vegetaridnske menu vhodné aj pre deti

- Opiste rozdiel medzi vegetaridnom a vegdnom

- Charakterizujte bankovu sustavu

- Uvedte klady a zdpory platby bankovym prevodom

Ucebné
pomacky

Obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

- Popiste vyznam udenia a fazy pri udeni

- Opiste suroviny na vyrobu udenych mias

- Vysvetlite technoldgiu vyroby surovych a tepelne opracovanych
solenych mias

- Charakterizujte studenu kuchyru

- Charakterizujte r6sol a aspik

- Vysvetlite pripravu rosolu, huspeniny, pouzité suroviny

Zadanie: a techniku zalievania a krajania

- Opiste zasady pripravy studenych mis

- Uvedte ich servirovanie - mic¢ne maslo, vyroba, pouzitie

- Charakterizujte pochutiny a popiste vyznam pochutin

- Charakterizujte koreniny a vymenujte druhy korenin

- Uvedte druhy pracovného pomeru

- Charakterizujte pracovnu zmluvu a zadkladné nalezitosti
pracovnej zmluvy

Ucebné

. Obrazovy material
pomacky
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
i i Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov
Nazov témy:
Plody mora
- 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
- Vymenujte produkty mora
) - Charakterizujte maso kérovcov a ich vyZivova hodnotu
Zadanie: L .
- Charakterizujte makkyse
- OpisSte predbeznu Upravu slimakov a lasturnikov
- Opiste predbeinu Upravu kdrovcov
- Uvedte priklady vyuzitelnosti uzito¢nych mikroorganizmov pri
vyrobe potravin
- Vymenujte hlavné skupiny mikroorganizmov
- Vysvetlite hlavny vyznam konkurencie v trhovom mechanizme
Ucebné . .
. Obrazovy material
pomacky
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Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

- Charakterizujte a rozliste varené masové vyrobky

- Popiste technologicky postup vyroby jaternic a tla¢eniek

- Charakterizujte pecené masové vyrobky atechnologické
operacie priich vyrobe

- Popiste prilohy zo zemiakov, z muky a cestovin, zo zeleniny

- Popiste postup pripravy a ich kombinaciu servirovania

Zadanie: - Opiste technologicky postup pripravy dusenej ryze a uvedte,
akym spdsobom mézeme prilohu z ryZe este pripravit

- Vysvetlite pouzivanie a vyznam priloh pri diéte

- Uvedte moderné servirovanie priloh

- Popiste vyznam penazi, ich histdriu, funkcie a sucasné formy
penazi

- Vysvetlite, preco rastie vyznam bezhotovostného platobného
styku

Ucebné

. Obrazovy materidl
pomacky
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Ucebny odbor:

2956 H maésiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba Specidlnych masovych vyrobkov
Uprava vajec a pokrmov zo syrov

Zadanie:

Charakterizujte Specidlne masové vyrobky

Charakterizujte suroviny na vyrobu Specialit

Uvedte sposob vyroby niektorych druhov Specidlnych masovych
vyrobkov

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
Vysvetlite podstatu bezlepkovej diéty, uvedte vhodné suroviny
pre tento typ diéty

Definujte pojem mzda

Vymenujte formy mzdy

Vysvetlite rozdiel - hruba a Cistd mzda

Ucebné
pomocky

Obrazovy materidl
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Ucebny odbor:

2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Spracovanie ryb

Ryby

Zadanie:

Uvedte charakteristiku a rozdelenie ryb

Popiste technologicky postup opracovania ryb

Definujte pojem plody mora

Charakterizujte maso ryb a rozdelte ich z gastronomického
hladiska

Vysvetlite poSirovanie a pecenie v papilote

Popiste vyznam filetovania ryb

Charakterizujte ryby z hladiska vyzivy

Popiste kaviar a jeho servirovanie

Vymenujte tepelné Upravy, ktorymi sa upravuju pokrmy z ryb
Vymenujte vyrobky studenej kuchyne pripravené z ryb
Vysvetlite podstatu diabetickej diéty, uvedte vhodné suroviny
pre tento typ diéty

Vysvetlite rozdiel medzi inventlrou a inventarizdciou

Ucebné
pomacky

Obrazovy material
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Ucebny odbor:

2956 H maésiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Spracovanie zveriny a ostatnych druhov zvierat
Zverina

Zadanie:

- Zatriedte zverinu do skupin

- Charakterizujte sp6sob spracovania kralikov

- Uvedte vyznam masa zveriny a kralika pre vyZivu

- Vysvetlite vyznam a postup veterinarnej prehliadky zveriny

- Uvedte sp6soby oznacovania masa pri veterinarnej prehliadke

- Charakterizujte maso zveriny

- Uvedte, ako delime zverinu

- Vymenujte druhy srstnatej zveriny

- OpisSte predbeziné spracovanie zveriny pred tepelnou Upravou

- OpiSte Upravu pernatej zveriny pred pecenim

- Popiste vyznam obalov

- Vymenujte druhy obalovych materidlov, vratane praktickych
prikladov

- Uvedte zasady sporenia a investovania

Ucebné
pomacky

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

Ucebny odbor: | 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Naz0v tém Vyroba masovych konzerv
zov :
v ObloZené chlebiky, chutovky, kanapky

- Rozdelte konzervy podla tepelného opracovania

- Uvedte zakladny postup vyroby masovych konzerv

- Uvedte druhy tepelnych ohrevov pouzivanych v potravindarstve

- Popiste spdsoby kontroly akosti konzerv, chyby a skladovanie
konzerv

- Uvedte rozdiel medzi oblozenym chlebikom a kanapkou

- Opiste technologicky postup pripravy oblozenych chlebikov

. - Vyberte aspon tri druhy kanapiek a opiste ich pripravu

Zadanie: . L

- Vymenujte najznamejsie peny

- Opiste zasady pripravy studenych mis

- Uvedte druhy skladov

- Popiste vhodné podmienky na skladovanie surovin a obalov

- Uvedte, aké marketingové nastroje si vhodné na podporu
predaja

- Uvedte, aku formu reklamy by ste poutZili pri zakladani novej
prevadzky

Ucebné

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

Ucebny odbor:

2956 H maésiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Spracovanie tukového tkaniva
Flambovanie, syrové a masové fondue

Zadanie:

Uvedte vyznam a rozdelenie tukov

Opiste postup ziskavania zivocisnych tukov

Popiste vyskyt chyb pocas ziskavania a skladovania ZivocisSnych
tukov

Vysvetlite pojem flambovanie a jeho vyznam

Vysvetlite, ¢o je macerat

Uvedte, ktoré pokrmy flambujeme

Popiste postup pri flambovani

Opiste syrové a masové fondue

Uvedte, ¢o je sucastou expedicie

Uvedte, aké podmienky musia spifiat prepravné obaly

Popiste, aké dopravné prostriedky mozno pouzivat na prepravu
potravin

Charakterizujte trh a subjekty trhu

Ucebné
pomacky

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

Ucebny odbor:

2956 H maésiar kuchar / masiarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Spracovanie hydiny
Hydina

Zadanie:

Uvedte rozdelenie hydiny podla druhu, farby masa a uUzZitkovosti
Vysvetlite postup jatoéného opracovania hydiny

Vymenujte trhové druhy hydiny

Charakterizujte druhotné suroviny pri spracovani hydiny (vajcia,
perie)

Charakterizujte hydinu z hladiska vyzivy

Vymenujte druhy hydiny a jej delenie

Opiste Upravu hydiny drezirovanim

Opiste predbeZné spracovanie hydiny pred tepelnou Upravou
Opiste jednotlivé tepelné Upravy hydiny

Definujte pojem odpad, recyklacia

Vysvetlite, akym spdsobom mozeme predchadzat vzniku odpadu
Popiste ciel odpadového hospodarstva

Objasnite pojem cena

Vysvetlite, o sa moze stat s cenou vyrobkov, ak je dopyt po nich
vysoky a ¢o sa mbze stat, ak je dopyt po vyrobkoch nizky

Ucebné
pomacky

Obrazovy material



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

PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2956 H masiar kuchar / masiarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Meno a priezvisko
Ziaka:
Nazov témy:
Slovné hodnotenie:
Zoznam wkonowiich kritérii zvladol Ziak kritérium?
v v ano = 2 body; Ciastocne ano = 1 bod; nie=0
bodov;
- porozumenie téme
- spravne pouZzivanie odbornej
terminolégie
; ; - vecnost a spravnost odpovede
Zaznam o vykone
- komplexnost odpovede
- samostatnost prejavu
- schopnost praktickej aplikacie
teoretickych poznatkov
SUMAR:
Dosiahnutd uspesnost (4no) Znamka
12-10 1 - vyborny
Celkové 9-8 2 - chvalitebny
hodnotenie 7-6 3 - dobry
5-4 4 - dostatocny
3-0 5 - nedostatocny
. Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
teoretickej casti ) o
i Y Vysledna znamka:
zaverecnej skusky
Podpis hodnotitela:
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