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Slovenskd polnohospoddrska a potravindrska komora (dalej len ,SPPK“) ako stavovska
organizacia podla § 28 ods. 2. pism. c) Zakon ¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdelavani a priprave
a o zmene a doplneni niektorych zdkonov vydava jednotné zadania pre zaverecné skusky
v u¢ebnom odbore 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka, ktoré su spracované v sulade s

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

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

e Jednotnl formu zadania pre teoretickl Cast zavereénej skusky

Rozhodnutie riaditela $koly o vybere jednotnych zadani pre prakticku €ast zavereénej skasky
Riaditel Skoly moze na ndvrh predmetovej komisie rozhodnut, Ze pre zaverecnu skisku v skole
nevyuZije jednotné zadania pre prakticku Cast zdverecnej skusky v celom rozsahu. Prakticka
Cast zaverecnej skusky v skole sa kond najmenej podla jednotnych zadani v rozsahu 10 tém
v kaZzdej Casti. Vyber jednotnych tém pre prakticku 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 ¢ast zavereénej skusky

(1) V praktickej Casti zaverecnej skusky sa overuje uroven osvojenych zru¢nosti a sposobilosti

Ziaka a jeho schopnost vyuZit ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri rieseni

konkrétnych praktickych uloh komplexného charakteru vo vyzrebovanej téme.

(2)

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

preberaci protokol, zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverecnej skusky:

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

Skuska trva najmenej 10 hodin anajviac 14 hodin (1 hod. = 60 min.). Skuska je
rozdelend na cukrarsku a kucharsku cast, pricom cukrarska cast trvd 7 hodin
a kucharska cast trva najmenej 5 hodin a najviac 7 hodin. Na zaciatku skusky je ¢as
uréeny na pripravu pracoviska, v polovici skusky je prestavka v rozsahu do 30 minut.
Rozsah ¢asu na pripravu a rozsah prestavky uréi Skola v organizaénych pokynoch
zaverecnej skusky, v systéme dualneho vzdeldvania po dohode so zamestnavatelom.
Rozsah pripravy a prestavky sa nezapo&itava do celkovej dizky skasky.

Cas trvania zavere¢nej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moino so
stihlasom predsedu skigobnej komisie pre zavere¢nu skugku primerane prediZit.

Prakticka cast zaverecnej skusky sa vykonava ako individudlna alebo ako skupinova.
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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 skisky mozno pouzivat len u¢ebné pomdcky uvedené v
zadani.

e Prakticka cast zdverecnej 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 zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania,
priebeh zavereénej 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 zavereénej skusky preukazuje, Ze je sposobily:

- pracovnu ulohu analyzovat, vykalkulovat si mnoZstva surovin, vyhodnotit a vybrat
postup spracovania uloh z technologického, hospodarneho, bezpecnostného a
ekologického hladiska,

- vykalkulovat pocet vyrobkov podla prislusnej normy,

- naplanovat fazy realizacie ulohy, vykonat ¢iastkové ulohy, spravne vykonat pripravu
jednotlivych ¢asti z hladiska technologickych postupov,

- pripravit si pomocky a pracovisko pre realizaciu uloh,

- vyrobit jednotlivé ¢asti vyrobku, pokrmu a spravne dohotovit,

- naservirovat (naaranzovat) pokrm,

- pripravit a zabalit vyrobok, pokrm k expedicii,

- dodrziavat pravidla podavania jedal a cukrarenskych vyrobkov, hygienické
a bezpecnostné predpisy,

- prezentovat a vysvetlit podavanie jedal a cukrarenskych vyrobkoy,

- prezentovat sa kultivovanym spoloéenskym spravanim,

- spravne uskladnit cukrarsky vyrobok a hotové jedlo.
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(5) Skusobna uloha sa ma rozlozit na pracovné ulohy v oblasti kalkulacie zadanej ulohy, vyroby
cukrarskych vyrobkov, vyroby jedla v kuchdarskej casti vratane pracovného postupu,
bezpecnostnych opatreni na ochranu bezpecnosti a zdravia pri praci, na opatrenia na
ochranu Zivotného prostredia a na kontrolu a riadenie kvality.

Okruhy jednotlivych uloh, ktoré musi prakticka cast skusky zahfnat:

- kalkulacia zadanej ulohy (normovanie),

- priprava a kvalitativne zhodnotenie surovin,

- zakladné opracovanie a Uprava surovin,

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

- vyroba cukrarenského a kuchdrskeho vyrobku vsulade stechnologickym
postupom,

- dokoncenie vyrobku, krajanie, porcovanie,

- dokoncenie pokrmu a servirovanie,

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

- hygiena a sanitacia pracoviska

- obhajoba vysledného produktu.

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

vypocet, normovaci harok, PC softvér a pod.

(7) V ramci skusobnej prace musia byt preukazané predovsetkym nasledovné zruénosti:
- praktické zru¢nosti pri spravnej priprave pracoviska,
- praktické zrucnosti pri kalkulacii,
- praktické zruc¢nosti v priprave a v spracovani surovin,
- praktické zru¢nosti pri dodrziavani technologického postupu vyroby,

- praktické zru¢nosti obsluhy strojovych zariadeni potrebnych pri vyrobe,
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- praktické zruénosti v priprave, spracovani, dohotoveni, servirovani a expedicii vyrobku,
- praktické zrucnosti a doraz na estetiku podavania,

- praktické zru¢nosti pre dodrzanie ¢asu potrebného na podavanie pokrmu,

- praktické zru€nosti pri komunikacii zo zakaznikom,

- prace po skonceni prevadzky.

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

- kvalita, chut, vaha a celkovy vzhlad vyrobku a vykonanych prac.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchdr / cukrérka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Téma & 1 Cukrarsky vyrobok s korpusom z jadrovej hmoty (napr. jadrovy roZok
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Téma &. 2 Cukrarsky vyrobok z tuhého tukového cesta (napr. linecky kolacik alebo
[ubovolny vyrobok v stulade s témou podla sortimentu Skoly)

Téma &. 3 Cukrarsky vyrobok s korpusom z listového cesta (napr. listova trubicka
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)
Cukrarsky vyrobok s korpusom z odpalovaného cesta (napr. vajecny

Témac. 4 vencek alebo lubovolny vyrobok v sulade stémou podla sortimentu
Skoly)
Cukrarsky vyrobok dohotoveny s cukrarskou kakaovou polevou (napr.

Témac.5 gaStanova roldda alebo [fubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu Skoly)
Cukrdrsky vyrobok s korpusom z nahrievanej slahanej hmoty (napr.

Témac. 6 orechova roldda alebo lubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu Skoly)
Cukrarsky vyrobok plneny so slahackovou naplfiou (napr. karamelovy

Téma €. 7 bandn alebo fubovolny vyrobok v sulade stémou podla sortimentu
Skoly)

Téma & 8 Cukrarsky vyrobok - ¢ajové pecivo z tuhého tukového cesta (napr. linecké
trené alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Téma &. 9 Cukrarsky vyrobok s korpusom z tazkej slahanej hmoty (napr. Sacherovy
rez alebo fubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)
Cukrarsky vyrobok s korpusom zo Specidlnej Sfahanej hmoty (napr.

Téma ¢. 10 snehové parizske alebo fubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu skoly)

Téma & 11 Cukrarsky vyrobok Specidlny - orientalna cukrovinka (napr. zebra rez alebo
[ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly).

Téma & 12 Cukrarsky vyrobok s korpusom z [ahkej slahanej hmoty (napr. likérovy Spic
alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu Skoly)

Téma &. 13 Cukrarsky vyrobok dohotoveny sfondanovou polevou (napr. puncovy rez
alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu Skoly)

Téma &. 14 Cukrarsky vyrobok naplneny zakladnym maslovym krémom (napr. mandlovy
rez alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu skoly)

Téma &. 15 Cukrarsky vyrobok zo Slahanej hmoty s RP pripravkom (napr. kokosova

rolada)
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok s korpusom z jadrovej hmoty (napr. jadrovy rozok
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelend pracovnu cinnost pri vyrobe jadrovych
hmot,

- vytvarujte pripravenu jadrovd hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, tresirovacie vrecko, varecha, Sfahacia metlicka, naberacka,
chladnicka, expedi¢né prepravky, mechanické prostriedky Cistenia,
Cistiace prostriedky, priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoracny
material na prezentaciu vyrobkov.

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, 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 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrdrsky vyrobok ztuhého tukového cesta (napr. linecky kolacik
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelend pracovnu cinnost pri vyrobe tuhych
tukovych ciest,

- vytvarujte pripravené cesto na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri priprave naplne,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Miesiaci stroj, plechy na peéenie, misky, drobné pracovné pomocky,
pec, modelovacie pomocky, vaha, nozZe, cukrarske stierky, tresirovacie
vrecko, varecha, Slahacia metlicka, chladnicka, valéek, expedicné
prepravky, dekora¢ny material na prezentaciu vyrobkov.

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne sSkoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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 skusany.

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

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 €. 3 - Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok s korpusom z listového cesta (napr. listova trubicka
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu cinnost pri vyrobe listového
cesta,

- vytvarujte pripravené cesto na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

- aplikujte napli na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, tresirovacie vrecko, varecha, Sfahacia metlicka, naberacka,
hrniec, valéek, teplomer, Stetec, Spachtla, radielko, chladnicka,
expedicné prepravky, dekora¢ny material na prezentaciu vyrobkov.

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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.



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

SPPK

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

JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4 - Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Cukrdrsky vyrobok s korpusom z odpalovaného cesta (napr. vajecny
Nazov témy: vencek alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelend pracovnu ¢innost pri vyrobe odpalovane;j
hmoty,

- vytvarujte pripravenu odpalovanu hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

Zadanie ulohy: - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

- aplikujte napli na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske

Materialno- . , i o . . .
technické stierky, tresirovacie vrecko, varecha, Slahacia metlicka, naberacka,
echnické
. } chladnicka, expedi¢né prepravky, mechanické prostriedky Cistenia,
a priestorové . . . o L . .
. Cistiace prostriedky, priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoracny
podmienky

material na prezentdciu vyrobkov.
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Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

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

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, 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. ndusnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie si z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5 - Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok dohotoveny s cukrarskou kakaovou polevou (napr.
gasStanova rolada alebo lubovolny vyrobok v silade s témou podla
sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu Sfahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecdenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoraény materidl na
prezentaciu vyrobkov.

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u

zamestnavatela.



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

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisand Uprava zovriajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 €. 6 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok s korpusom z nahrievanej slahanej hmoty (napr.
orechova rolada alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla
sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu Sfahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecdenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoraény materidl na
prezentaciu vyrobkov.

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, 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 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 €. 7 - Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Cukrdrsky vyrobok plneny so slahackovou naplfiou (napr. karamelovy
Nazov témy: banan alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelend pracovnd cinnost pri  vyrobe
odpalovaného cesta,

- vytvarujte pripravené odpalované cesto na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

Zadanie ulohy: - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

- aplikujte napli na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske

Materialno- . , i o . . .
technické stierky, tresirovacie vrecko, varecha, Slahacia metlicka, naberacka,
echnické
. } chladnicka, expedi¢né prepravky, mechanické prostriedky Cistenia,
a priestorové . . . o L . .
. Cistiace prostriedky, priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoracny
podmienky

material na prezentdciu vyrobkov.
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Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

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

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zoviajsku

Uprava zoviiaj$ku - upravené vlasy, Gées 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. ndusnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie si z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Cukrdrsky vyrobok - Cajové pecivo z tuhého tukového cesta (napr.
Nazov témy: linecké trené alebo fubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelend pracovnu cinnost pri vyrobe tuhych
tukovych ciest,

- vytvarujte pripravené cesto na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

Zadanie ulohy: - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri priprave naplne,

- aplikujte napli na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Miesiaci stroj, plechy na peéenie, misky, drobné pracovné pomocky,
pec, modelovacie pomocky, vaha, nozZe, cukrarske stierky, tresirovacie
Materialno- vrecko, varecha, Slahacia metlicka, hrniec, valcek, chladnicka,
technické expedicné prepravky, dekora¢ny material na prezentaciu vyrobkov.

a priestorové
podmienky Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestndvatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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 skusany.

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

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 - Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Cukrarsky vyrobok s korpusom z tazkej Sfahanej hmoty (napr. Sacherovy rez
azov témy:
v alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu Sfahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

L. - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

Zadanie ulohy: o .

- aplikujte napln na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
moZete sldvnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: , . ] )
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Plynovy sporak, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né

Materialno- prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
technické priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoraény materidl na
a priestorové prezentaciu vyrobkov.

podmienky

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 €. 10 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrdrsky vyrobok s korpusom zo Specidlnej Slahanej hmoty (napr.
snehové parizske alebo lubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu Sfahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoraény materidl na
prezentaciu vyrobkov.

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, 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 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisana Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 €. 11 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Cukrarsky vyrobok Specialny - orientalna cukrovinka (napr. zebra rez alebo
azov témy:
v [ubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe vyrobku,

- vytvarujte pripravenu Specidlnu hmotu na pozadovany tvar,

- postupujte presne podla technologického postupu,

L. - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

Zadanie ulohy: o . i

- aplikujte napln na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
moZete sldvnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: , . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy sporak, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, valéek, chladnicka,

Materialno- expedicné prepravky, mechanické prostriedky Cdcistenia, Cistiace
technické prostriedky, priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoracny
a priestorové material na prezentaciu vyrobkov.

podmienky

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisand Uprava zovriajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 €. 12 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Cukrarsky vyrobok s korpusom z lahkej Slahanej hmoty (napr. likérovy Spic
azov témy:
v alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu Sfahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

L. - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe népline,

Zadanie ulohy: o .

- aplikujte napln na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
moZete sldvnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou

podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: , . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy sporak, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metli¢cka, naberacka, chladnicka, cukrarske

Materialno- vrecko, nadstavce do vrecka, expedi¢né prepravky, mechanické
technické prostriedky Ccistenia, Cistiace prostriedky, priestory a zariadenie
a priestorové vyrobnej dielne, dekora¢ny material na prezentaciu vyrobkov.
podmienky

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisand Uprava zovriajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 €. 13 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok dohotoveny s fondanovou polevou (napr. puncovy rez
alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu Sfahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu cinnost pri priprave cukrového
rozvaru a ovocnej naplne,

- aplikujte cukrovy rozvar a ovocnu naplni na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoraény materidl na
prezentaciu vyrobkov.

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, 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 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 skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku 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 €. 14 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Cukrarsky wvyrobok naplneny zakladnym maslovym krémom (napr.
Nazov témy: mandlovy rez alebo lubovolny vyrobok vsulade stémou podla
sortimentu Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu Sfahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu c¢innost pri priprave zakladného

Zadanie ulohy: 7tkového krému a vy$lahania maslovej naplne,

- aplikujte pripravenu a ochutenu naplni na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitdciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske

Materialno- i o . N . . o
technické stierky, varecha, Slahacia metli¢ka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
echnické

. } prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
a priestorové . . . , o . L,

. priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoraény materidl na
podmienky

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

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

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zoviajsku

Uprava zoviiaj$ku - upravené vlasy, Gées 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. ndusnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie si z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Cukrarsky vyrobok zo Slahanej hmoty s RP pripravkom (napr. kokosova
Nazov témy: roldda alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu Sfahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu c¢innost pri priprave zakladného

Zadanie ulohy: 7tkového krému a vy$lahania maslovej naplne,

- aplikujte pripravenu a ochutenu naplni na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitdciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske

Materialno- i o . N . . o
technické stierky, varecha, Slahacia metli¢ka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
echnické

. } prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
a priestorové . . . , o . L,

. priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoraény materidl na
podmienky

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

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

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt skusany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, 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. ndusnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie si z dovodov BOZP povolené.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU - Cukrarska ¢ast

Meno a priezvisko
skusaného ziaka:
Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma €.

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Meno a priezvisko . .
o Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov:
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VYHODNOCOVACIA TABULKA — Cukrarska cast

Meno a priezvisko
skusaného Ziaka:
Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma &.:

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov: P
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025

Meno a priezvisko

ziaka:

Nazov témy:

Predvedenie
zadanej ulohy:

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

Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

- za drobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) —

Odpocet bodov o,
odpocitat 5 bodov,

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

Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
i i Vykon naditandardne spifia poZiadavky odbornej
100-90 1 - vyborny U
spOsobilosti.
Celkové 89 -80 2 - chvdlitebny Vykon spliia poZiadavky odbornej sposobilosti.
: Vykon vieobecne splfia poziadavky odbornej
hodnotenie 79-60 3 - dobry ykonv bina poziadavicy )
spbsobilosti.
L. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
59 -40 4 - dostatocny o .. S
splia poziadavky odbornej sposobilosti.
Vykon nespliia poZiadavky odbornej spdsobilosti
39-0 5 - nedostatocny y p” p “ ,Vy .j pv I. I
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.
Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
praktickej Casti ; o
) . Vysledna znamka:
zaverecnej skusky
Podpis hodnotitela:
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém — Kucharska

cast

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

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

Témac. 2 Fit kuchyna - zdravy Zivotny Styl

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

Téma &. 4 I\/!edzinérodné 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

Témac. 15 Jedla na objedndvku z ryb

Pozndmbka: V kaZdej téme sa pripravuje polievka a hlavné jedlo.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka 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,



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

- 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
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 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. ndusnice, naramky,

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

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Fit kuchyna - zdravy Zivotny Styl

Priprava menu - plan prace:
- priprava pokrmu sdoérazom 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 pokrmov,
- degustujte jednotlivé pokrmy,
- naservirujte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezenticii,
- 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,
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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 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka 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 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka 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 degustdciu komisii,
- dbajte na estetiku Gpravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezenticii,
- naservirujte pokrmy,
- dodrZiavajte zdsady 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 cCistotu 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 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka 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 degustdciu 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 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka 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 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Jedld z ryZe

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezénnost, klientelu,
- napiste technologicky postup pripravy pokrmoyv,
- 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 dlohy: - 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 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov temy: Muéne jedld 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 zabezpecit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte pripraveny pokrm,
Zadanie dlohy: - 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 préce 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,
Ucebné pomocky: - odborna literatdra - technologické normy pripravy pokrmoy,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucCovania u
technické zamestnavatela.
a priestorove 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. Najneskdr rano v der praktickej Casti zaverednej
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 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 zovfiajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviiajSku 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 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Muéne 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,

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 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,
- odborna literatura - technologické normy pripravy pokrmoy,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Ucebné pomocky:

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.
a priestorove 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. Najneskdr rano v der praktickej Casti zaverednej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

a predpisana musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviajsku 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 €. 10 — Kucharska

cast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Jedld z cestovin

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezdénnost, klientelu,
- napiSte technologicky postup pripravy pokrmov,
- vynormujte 2 porcie pokrmu,
- zostavte supis potrebného inventdra,
- 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 dlohy: - podajte 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.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spOsob a postup pripravy pokrmoyv,
- 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 préce a ¢istotu 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,
Ucebné pomocky: - odborna literatdra - technologické normy pripravy pokrmoy,
receptury jedal,
- normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucCovania u
technické zamestnavatela.
a priestorove 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. Najneskdr rano v deri 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 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 zovfiajéku - upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviiajSku 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 nastUpi bez $perkov (napr. ndusnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11 — Kucharska

cast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy:

Jedla z hrabavej hydiny

Priprava menu — plan prace:
- zamerajte sa na sezdénnost, 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 zabezpecit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
Zadanie ulohy: - degustujte jednotlivé pokrmy,
- podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombinacia farieb a chuti) na prezentacii
- dodrZiavajte zasady 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 pokrmov,
- aplikujte zdsady spolo¢enského 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 pladnu 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 pokrmov,

- vyuzite moderné technolégie auUpravu pokrmov pri
predvadzani odbornych zruénosti,

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

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

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne 3Skoly, pracoviska

Materialno- zamestndvatela  alebo  pracoviska  praktického  vyucovania
technické u zamestnavatela.
a priestorové

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok

podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
s potravinami skusaného Ziaka. Najneskér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecCenie — ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt Cisté avyzehlené, pracovné topanky

a predpisan musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zoviiajéku — upravené vlasy, G¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviajsku 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 €. 12 — Kucharska

cast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy:

Jedla z vodnej hydiny

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezdénnost, klientelu,
- 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 zabezpecit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie dlohy: - podajte pokrmy a cukrarske vyrobky na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindacia farieb a chuti) na prezentdcii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy a cukrarske vyrobky,
- dodrZiavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonéeni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spdsob a postup pripravy pokrmoyv,
- aplikujte zdsady spolo¢enského 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 dodrzZiavajte 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, 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 inventdra.

- 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 — Ndvrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.
a priestorové

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

podmienky na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskoér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opac¢nom pripade nebude mdoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt &isté a vyZzehlené, pracovné topanky

a predpisani musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zovriajéku - upravené vlasy, t¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviajsku 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 €. 13 — Kucharska

cast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Jedla z mletého mésa

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezdénnost, 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:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie dlohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindacia farieb a chuti) na prezentdcii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy,
- dodrZiavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonéeni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spdsob a postup pripravy pokrmoyv,
- aplikujte zdsady spolo¢enského 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 dodrzZiavajte 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, 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 inventdra.

- 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 — Ndvrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.
a priestorové

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

podmienky na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskoér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opac¢nom pripade nebude mdoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt &isté a vyZzehlené, pracovné topanky

a predpisani musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zovriajéku - upravené vlasy, t¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviajsku 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 €. 14 — Kucharska

cast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy:

Jedla na objedndvku z bravéového masa

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezdénnost, klientelu,
- 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 zabezpecit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie dlohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindacia farieb a chuti) na prezentdcii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy,
- dodrZiavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonéeni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spdsob a postup pripravy pokrmoyv,
- aplikujte zdsady spolo¢enského 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 dodrzZiavajte 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, 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 inventdra.

- 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 — Ndvrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.
a priestorové

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

podmienky na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskoér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opac¢nom pripade nebude mdoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecenie - ronddn, biele tricko, nohavice, zdravotné
pracovné topdanky (protiSmykové), kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy,
oblecenie Pracovné oblecenie musi byt &isté a vyZehlené, pracovné topdanky

a predpisani musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zovriajéku - upravené vlasy, t¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviajsku 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 €. 15 — Kucharska

cast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy:

Jedla na objedndvku z ryb

Priprava menu - plan prace:
- zamerajte sa na sezdénnost, klientelu,
- 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 zabezpecit.
Praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:
- degustujte jednotlivé pokrmy,
Zadanie dlohy: - podajte pokrmy na degustaciu komisii,
- dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri (kreativita, tvorivost,
kombindacia farieb a chuti) na prezentdcii,
- expedujte (naservirujte) pokrmy,
- dodrZiavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
- vykonajte prace po skonéeni prevadzky.
Prezentécia hotového jedla hostovi:
- prezentujte spdsob a postup pripravy pokrmoyv,
- aplikujte zdsady spolo¢enského 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 dodrzZiavajte 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, 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 inventdra.

- 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 — Ndvrh pracovného postupu

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestnavatela.
a priestorové

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

podmienky na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskoér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opac¢nom pripade nebude mdoct byt skisany.

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 predpisani musia byt Cisté a vylestené.

Uprava zovriajéku - upravené vlasy, t¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviajsku 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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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU - Kucharska ¢ast

Meno a priezvisko
skusaného Ziaka:

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Téma C.:

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
hodnotitelov:

Hodnotenie: Podpis:
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VYHODNOCOVACIA TABULKA — Kucharska ¢ast

Meno a priezvisko

skusaného Ziaka:
Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
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 — Kucharska ¢ast

Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar / cukrarka 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 zacatu 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 vyZzrebovanej

téme.

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

2977 H cukrar kuchar / cukrarka 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

zdverecnej skusky trva 15 minut az 30 minut.

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

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

(6) Priebeh teoretickej ¢asti zaverecnej skusky je verejny.

(7) Skusajuci citlivo riadi rozhovor so ziakmi, kladie pomocné a stimulacné otazky, vyjadruje
suhlas alebo nesuhlas s tvrdeniami Ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje ndazory
podopieral argumentmi a vyuzival pri tom pisomnu pripravu a tieZ vlastné poznatky ziskané

pocas pripravy na zdvere¢nu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zaverecnej skusky su smerodajné nasledovné kritéria
hodnotenia vzdelavacich vystupov:
- porozumenie téme,
- spravne pouzivanie odbornej terminolégie,
- vecnost a spravnost odpovede, komplexnost odpovede,
- samostatnost prejavu,

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

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Zoznam tém 1. Historia cukrarskej vyroby

teoretickej casti Vyvar

zaverecnej Tovar ZivociSneho pbévodu

skasky: Vstupnd, medzioperacna a vystupna kontrola

2. Specialne druhy $lahanych hmét
Kuchyna
Tovar rastlinného povodu
HACCP
3. Lahké slahané hmoty
Bravcové maso
Zoznam alergénov
Osobnd hygiena, BOZP
4. Tazké §lahané hmoty
Medzindrodnd gastrondmia
ZloZenie vyrobkov na obale
Hygiena a sanitdcia
5. Trené linecké cesto
Tepelné Upravy jedal
Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Deratizacia a dezinsekcia
6. Trena hmota
Hovadzie maso
Ovocie, zelenina
Kvalita vyrobkov
7. Jadrovd hmota
Grilovanie masa
Cukor, sladidld a med
Senzorické hodnotenie vyrobkov
8. Jemné pecivo z kysnutého cesta
Jahnacie maso
Drozdie, kvasinky

Trvanlivost vyrobkov — chladenie, mrazenie
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9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Tuhé tukové cesta

Mleté maso

Muka a obilniny

Riadenie alergénov vo vyrobe
Listové cestd

Priprava pokrmov z vnutornosti
Vajcia

Skladovanie hotovych vyrobkov
Slahané hmoty s pouzitim RP
Polievky

Sol

Podnik a ¢innost podniku
Odpalované cesto

Slovenska kuchyna

Bielkoviny

Zivnost

Naplne a krémy

Minutkové jedla

Skroby

Naklady a vynosy

Nahrievané slahané hmoty
Omacky

Tuky

Ponuka a dopyt

Polevy

Mucniky

Kakao, ¢okolada

Platobny styk

Spracovanie cukru, cukrové roztoky
Vegetarianska kuchyna
Jadroviny, orechy

Banky

Macacie stroje

Studena kuchyna

Pochutiny a koreniny

Praca, pracovny pomer
Slahacie a miesacie stroje
Plody mora
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19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Kypriace prostriedky

Konkurencia

Fondan

Priloha k hlavnym jednam

Zlepsujuce pripravky vo vyrobe, enzymy
Peniaze

Dekorativne zdobenie, modelovanie ozdob
Uprava vajec a pokrmov zo syrov
Suroviny pre bezlepkovu diétu

Mzda

Medovnikové a pernikové cesto

Ryby

Suroviny pre diabetika

Inventlra a inventarizacia

Zmrzlina

Zverina

Obalové materialy

Sporenie a investovanie

Oblatky

Oblozené chlebiky, chutovky a kanapky
Skladovanie surovin a obalov
Marketing

Restaurac¢né mucniky

Flambovanie, syrové a masové fondue
Expedovanie a preprava

Trhy, subjekty trhu

Specialne cukrarske vyrobky

Hydina

Odpady, nakladanie s nimi

Cena

Zoznam
ucebnych
pomocok, ktoré
zabezpedi skola
k teoretickej
Casti zaverecnej
skasky:

katalég cukrarskych vyrobkov,

schémy strojov a zariadeni pre kucharsku prevadzku,
schémy strojov pre cukrarsku dielfiu,

schémy montaznych liniek,

vzorky surovin,

prospekty a obrazovy material,

Potravinovy kddex SR,

Obchodny zakonnik,

Zakonnik prace,

r6zne formulare a tladiva pre evidenciu, na hygienu.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Histdria cukrarskej vyroby

Na é Vyvar
azov témy:
v Tovar zivociSneho povodu

Vstupna, medzioperacna a vystupna kontrola

Histodria cukrarskej vyroby
- Popiste histériu cukrarskej vyroby
- Charakterizujte postavenie cukrarskej technolégie
v potravinarskej vyrobe

- Vymenujte druhy vyvarov a opiste ich pripravu
- Vysvetlite, preco suroviny na vyvar ddvame do studenej vody
- Opiste, ako cistime vyvary
Zadanie: . Loy .
- Vymenujte vhodné vlozky do vyvarov
- Uvedte, akou tepelnou Upravou sa vyvar pripravuje
Tovar zivociSneho povodu
- Vymenujte suroviny ZivociSneho pbévodu, ktoré sa pouZivaju
v potravindrskej vyrobe a ich pouzitie v konkrétnych vyrobkoch
Vstupnad, vystupna a medzioperacna kontrola
- Popiste vyznam vstupnej, medzioperacnej a vystupnej kontroly
- Uvedte priklady vstupnej, medzioperaénej a vystupnej kontroly

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,

. ) vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomobdcky (formy, oSatky,...),
Ucebné

R prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a Casopisy,
pomocky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zdkonnik, Zakonnik prace, rézne

formulare a tlaciva



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

SPPK

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

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Specialne druhy $lahanych hmét
Kuchyna

Tovar rastlinného povodu
HACCP

Specialne druhy $lahanych hmot
- Vysvetlite princip tvorby vajecnej peny
- Charakterizujte Specidlne slahané hmoty, uvedte druhy
- Popiste vyrobny postup snehovej hmoty a hmoty na laskonky
- Charakterizujte hmotu na rakvicky a uvedte jej vyrobny postup
- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov zo $pecidlnych Sfahanych
hmot, vratane plnenia a dohotovenia

Kuchyna
- Charakterizujte pojem zavodnd kuchyna, ¢lenenie vyrobného
strediska
Zadanie: - Vymenujte zakladné zariadenie a vybavenie kuchyne
- Charakterizujte pracovnu etiku kuchara
- Vymenujte tepelné Upravy jedal a zvolte k nim vhodné zariadenie
a vybavenie vyrobného strediska
Tovar rastlinného povodu
- Vymenujte suroviny rastlinného pévodu, ktoré sa pouzivaju
v potravindrskej vyrobe a ich pouzitie v konkrétnych vyrobkoch
- Vysvetlite rozdiel medzi pojmami vegan a vegetarian
HACCP
- Vysvetlite pojem HACCP
- Vysvetlite podstatu HACCP
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
Uiebné vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomoécky (formy, oSatky,...),
pomécky prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Lahké slahané hmoty
i . Brav€ové maso
Nazov temy: Zoznam alergénov
Osobna hygiena, BOZP

Lahké sfahané hmoty

- Charakterizujte slahané hmoty, vysvetlite princip kyprenia tychto
hmot

- Vymenujte suroviny potrebné na pripravu Slahanych hmot
a sposob ich upravy

- Popiste postup pripravy lahkej Slahanej hmoty, sp6soby
tvarovania a rezim pecenia

- Uvedte sortiment vyrobkov z lahkej Slahanej hmoty

- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov z lahkej SH, vratane
plnenia a dohotovenia

Bravcové maso
- Charakterizujte bravfové maso a pouZzitie jednotlivych dcasti

Zadanie: L .
bravéového masa
- Uvedte, ktora ¢ast bravéového masa je najkvalitnejsia
- Popiste predbeznu Upravu bravéového masa
- Vymenujte tepelné udpravy, ktorymi sa upravuju pokrmy
z brav€ového masa
Zoznam alergénov
- Definujte alergény
- Uvedte priklady surovin, ktoré mézu vyvolat u konzumentov
alergicku reakciu
Osobna hygiena, BOZP
- Uvedte poziadavky na osobnU hygienu zamestnancov
v potravindrstve
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
. i vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
UcebAne prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a ¢asopisy,
pomocky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Tazké §lahané hmoty
Medzindrodna gastrondmia
ZloZenie vyrobkov na obale
Hygiena a sanitacia

Tazké $lahané hmoty
- Charakterizujte tazku slahani hmotu
- Uvedte suroviny pouzivané na vyrobu tazkej Slahanej hmoty
- Popiste pripravu Sacherovej hmoty, uvedte histériu slavneho
receptu
- Popiste vyrobu Sacherovej torty - pecenie, plnenie, dohotovenie,
spbsob servirovania
- Charakterizujte terstski hmotu, uvedte jej vyrobny postup
Medzinarodna gastronomia
- Charakterizujte rozdelenie svetovej gastrondmie
- Popiste, v ¢om spocivaju rozdiely medzi francizskou a ¢inskou
gastrondmiou

Zadanie: Y , - . . o
- Opiste, ako svetova gastrondmia ovplyviuje slovensku kuchyriu
- Vymenujte niektoré Speciality cudzich kuchyn
- Vyberte si pokrm (Specialitu) cudzej kuchyne a popiste
technologicky postup jeho pripravy
ZloZenie vyrobkov na obale
- Popiste vyznam uvedenia zloZenia vyrobkov na obale
- Uvedte, ktoré udaje musia byt uvedené na kaidom
spotrebitelskom obale
Hygiena a sanitacia
- Vymenujte a charakterizujte hygienické zasady v prevadzke pri
praci s potravinami
- Vysvetlite pojem sanitacia a popiste jej realizaciu vo vyrobe
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
. i vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
UcebAne prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a ¢asopisy,
pomocky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne

formulare a tlacdiva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Trené linecké cesto
Tepelné Upravy jedal
Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Deratizacia a dezinsekcia

Zadanie:

Trené linecké cesto
- Charakterizujte trené linecké cesto
- Uvedte suroviny pouZivané na vyrobu treného lineckého cesta
- Popiste vyrobny postup treného lineckého cesta, vratane
spoOsobu tvarovania
- Popiste vyrobu dvoch vyrobkov ztreného lineckého cesta,
vratane dohotovenia
Tepelné upravy jedal
- Vymenujte vSetky tepelné Gpravy jedal
- Opiste varenie v tekutine
- Uvedte, na aké tepelné Upravy mdzeme pouzit konvektomat
- Vysvetlite pojmy sous-vide, konfitovanie, gratinovanie,
blansirovanie, posirovanie a legirovanie
Mlieko a mliecne vyrobky
- Popiste zakladné zlozenie a technologicky vyznam mlieka
- Uvedte mliecne vyrobky pouZivané v potravinarskej vyrobe,
uvedte konkrétne priklady jednotlivych vyrobkov
- Vymenujte ostatné mlie¢ne vyrobky
Deratizacia a dezinsekcia
- Popiste sanitacné opatrenia - deratizaciu a dezinsekciu

Ucebné
pomocky

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomobcky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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http://www.sppk.sk/
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Trend hmota

i i Hovadzie maso
Nazov témy: . .
Ovocie, zelenina

Kvalita vyrobkov

Trena hmota
- Charakterizujte trené hmoty
- Vysvetlite princip a vyznam trenia pri priprave hmoty
- Vymenujte zakladné a doplnkové suroviny potrebné na pripravu
trenej hmoty
- Popiste zakladny technologicky postup
- Uvedte sortiment vyrobkov z trenych hmot
- Uvedte spoOsoby tvarovania, rezim pecenia a spdsoby
dohotovenia upecenych vyrobkov
Hovadzie mdso
- Charakterizujte hovadzie maso z hladiska vyzZivy, vymenujte
jednotlivé ¢asti hovadzieho masa
- Popiste Upravu masa na zaklade teploty (steaky)
- Opiste technologicky postup pecenia na anglicky sp6sob
- Uvedte, ¢o rozumiete pod pojmom zaklad pri priprave pokrmu
- Vymenujte tepelné Uupravy, ktorymi pripravite pokrmy z
hovadzieho masa
Ovocie, zelenina
- Charakterizujte ovocie, uvedte zdkladné rozdelenie ovocia,
vratane konkrétnych prikladov
- Charakterizujte zeleninu, uvedte jej zakladné rozdelenie, vratane
konkrétnych prikladov
Kvalita vyrobkov
- Vysvetlite vyznam hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov
- Uvedte priklady hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov
- Popiste senzorické, analytické a mikrobiologické hodnotenie
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,

vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomébcky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva

Zadanie:

Ucebné
pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Jadrova hmota

Grilovanie masa

Cukor, sladidla a med

Senzorické hodnotenie vyrobkov

Zadanie:

Jadrova hmota

- Charakterizujte jadrova hmotu

- Uvedte typické znaky upecenych korpusov z jadrovej hmoty

- Uvedte suroviny potrebné na pripravu jadrovej hmoty aich

Upravu pred pouzitim

- Popiste zakladny vyrobny postup jadrovej hmoty

- Vymenujte sortiment vyrobkov z jadrovej hmoty

- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov z jadrovej hmoty
Grilovanie masa

Vymenujte druhy masa vhodné na grilovanie

Opiste zasady spravneho grilovania

Vymenujte grily a popiste ich

Vyberte vhodné prilohy ku grilovanym jedlam

- Popiste technologicky postup grilovania bravcovej krkovicky
Cukor, sladidla, med

- Charakterizujte sacharidy

Vymenujte druhy cukru

Popiste vlastnosti a zloZzenie medu

Vymenujte umelé sladidla

Vysvetlite technologicky vyznam cukru, jeho zmeny prebiehajice
pri peceni vyrobkov
Senzorické hodnotenie vyrobkov

- Popiste senzorické hodnotenie vyrobkov

Ucebné
pomacky

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy materidl, odbornad literatira a Casopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formuldre a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Jemné pecivo z kysnutého cesta
Nazov é Jahfiacie maso

azov témy:
v DrozZdie, kvasinky

Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie

Jemné pecivo z kysnutého cesta
- Definujte jemné pecivo
- Charakterizujte typické vlastnosti kysnutého cesta
- Vymenujte suroviny potrebné na pripravu kysnutého cesta a
opiste ich Upravu pred pouzitim
- Vysvetlite procesy prebiehajlce pri zreni (kysnuti) cesta - vyznam
etanolového a mlie¢neho kvasenia
- Opiste vyrobny postup lubovolnych dvoch cukrarskych vyrobkov
z kysnutého cesta
Jahnacie maso
- Charakterizujte jahnacie maso z hladiska vyzZivy
- Popiste rozdiel medzi jahnacim a baranim masom
- Popiste, zakladné rozdelenie jahrfiacieho masa

Zadanie: - Popiste technologicky postup pripravy pokrmu z jahfaciny podla
vlastného vyberu
- Vymenujte tepelné Upravy, ktoré su vhodné na Upravu jahriacieho
masa
Drozdie, kvasinky
- Charakterizujte drozdie, uvedte vhodné podmienky pre kvasinky
- Charakterizujte drozdie ako biologické kypridlo
- Uvedte druhy droZdia pouzivané v cukrarskej vyrobe
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie
- Uvedte principy predlZovania trvanlivosti vyrobkov pomocou
nizkych tepl6t - chladenim a mrazenim
- Zhodnotte vyznam chladenia a mrazenia jemného a beiného
peciva z hladiska zdkaznika aj vyrobcu
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
. ) vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomébcky (formy, oSatky,...),
UcebAne prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,
pomocky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne

formulare a tlaciva



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

SPPK

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

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Tuhé tukové cesta

Mleté maso

Muka a obilniny

Riadenie alergénov vo vyrobe

Zadanie:

Tuhé tukové cesta
- Charakterizujte tuhé tukové cesta
- Uvedte rozdelenie tuhych tukovych ciest
- Uvedte suroviny na pripravu TTC a ich Upravu pred pouzitim
- Uvedte, aké tuky sa pouzivaju pri priprave TTC, popiste ich
vlastnosti, technologicky vyznam a naroky na skladovanie
- Popiste vyrobny postup lineckého cesta a uvedte vyrobky z tohto
cesta
- Uvedte najcastejSie chyby pri vyrobe TTC a ich pric¢iny
- Uvedte pozZiadavky na muku ajej Upravu pred pouzZitim pri
priprave TTC
Mleté maso

Charakterizujte vyznam mletého masa

Vymenujte druhy masa vhodného na mletie

Opiste Upravu masa pred mletim
- Uvedte, ¢im spdjame mleté maso

PopiSte tvarovanie mletého masa podla pokrmov vlastného
vyberu
Muka, obilniny
- Vymenujte druhy obilnin
- Uvedte pouzitie v potravinarstve
- Popiste mozZnosti hodnotenia muky
Riadenie alergénov vo vyrobe
- Popiste proces riadenia alergénov vo vyrobe

Ucebné
pomocky

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Listové cestd

Priprava pokrmov z vnutornosti
Vajcia

Skladovanie hotovych vyrobkov

Zadanie:

Listové cesta
- Charakterizujte listové cesto
- Uvedte suroviny potrebné na vyrobu listového cesta aich
technologicky vyznam
- Vymenujte zakladné druhy listovych ciest
- Uvedte vyrobny postup listového cesta klasickym sp6sobom
- Vysvetlite rozdiel medzi klasickym a chladenym listovym cestom
- Vymenujte sortiment neplnenych vyrobkov z jednotlivych druhov
listovych ciest
- Vymenujte sortiment plnenych vyrobkov z jednotlivych druhov
listovych ciest
Priprava pokrmov z vnutornosti
- Popiste biologicku hodnotu vnutornosti a ich pouzitie v kuchyni
- Vymenujte vnutornosti
- Uvedte niekolko jeddl z vnutornosti a opisSte ich pripravu
- Popiste, aky rozdiel je medzi pecenou a pecienkou

- Uvedte zloZenie vajec, sp6soby oznacovania
- Analyzujte chyby vajec, rozdelte ich podla pbévodu a opiste
triedenie vajec podla ich kvality a hmotnosti
- Charakterizujte vyznam vajec vo vyZive
Skladovanie hotovych vyrobkov
- Popiste podmienky skladovania hotovych vyrobkov
- Definujte druhy skladov

Ucebné
pomocky

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Slahané hmoty s pouzitim RP
Nazov té Polievky
azov témy:
z v Sol

Podnik a ¢innost podniku

Zadanie:

Slahané hmoty s pouzitim RP
- Charakterizujte Slahané hmoty s pouzitim RP
- Vysvetlite vyznam rychloslahacich pripravkov
- Popiste vyrobny postup sfahanej hmoty s pouzitim RP
- Vysvetlite vyznam pouzZitia rychloslfahacich pripravkov pri
priprave Slahanych hmot
Polievky
- Charakterizujte polievky
- Rozdelte polievky z r6znych hladisk
- Vysvetlite, aky je rozdiel medzi zdvarkou a vlozkou do polievky
- Vymenujte suroviny, ktoré su vhodné na legirovanie polievok a
vysvetlite postup legirovania polievok
- Uvedte, ¢im zahustujeme polievky
Sol’
- Vymenujte trhové druhy soli
- Popiste, v akych podmienkach sa spravne skladuje sol
- Vysvetlite vyznam soli v potravinarskej vyrobe
Podnik a ¢innost podniku
- Charakterizujte podnik a ¢innosti podniku
- Porovnajte podniky a porovnajte ich podla charakteru ich
konecného vysledku, podla velkosti a pravnej formy

Ucebné
pomacky

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomébcky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Odpalované cesto
Nazov t& Slovenska kuchyna

azov témy:
Y Bielkoviny

Zivnost

Odpal'ované cesto
- Charakterizujte odpalované cesto
- Uvedte suroviny na pripravu odpalovaného cesta
- Popiste zakladny vyrobny postup odpalovaného cesta
- Uvedte sortiment vyrobkov
- Popiste sp6soby tvarovania arezim pecenia pri vyrobe
polotovarov z odpalovaného cesta
- Uvedte vhodné ndaplne a krémy do vyrobkov z odpalovaného
cesta
- Uvedte vhodné spdsoby dohotovenia vyrobkov z odpalovaného
cesta
Slovenska kuchyna
- Charakterizujte slovensku kuchynu
Zadanie: - Vymenujte niektoré slovenské narodné jedla
- Uvedte, aké suroviny sa najéastejSie pouZivaju na pripravu
tradi¢nych jedal na Slovensku
- Popiste technologicky postup pripravy zemiakového cesta a jeho
vyuzitie
- Popiste technologicky postup pripravy kysnutého cesta a jeho
vyuzitie
Bielkoviny
- Charakterizujte bielkoviny, uvedte ich vyznam vo vyzive
- Uvedte rozdelenie bielkovin podla p6évodu, uvedte konkrétne
zdroje bielkovin
Zivnost
- Popiste podmienky zaloZenia Zivnosti, prerusenia a ukoncenia
- Druhy Zivnosti
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,

. ) vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomébcky (formy, oSatky,...),
Ucebné

. prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,
pomacky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rozne

formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Naplne a krémy
Minutkové jedla
Skroby

Naklady a vynosy

Ndplne a krémy
- Charakterizujte ndplne a krémy ako polotovar
- Vysvetlite vyznam naplini a krémov
- Uvedte zakladné rozdelenie naplni podla trvanlivosti
- Uvedte zakladné rozdelenie naplni podla surovinového zloZenia
- Popiste postup pripravy vami vybranej ndplne z kazdej skupiny
a ich poutzitie v konkrétnych cukrarskych vyrobkoch
Minutkové jedla
- Vysvetlite pojem jedlo na objednavku (minutka)
- Vymenujte ¢asti hovadzieho a bravfového madsa vhodné na
pripravu minutkovych pokrmov

Zadanie: o . , . . . "
- Charakterizujte maso podla stupfia prepedenia masa (opiste
steak)
- Opiste pripravu na panvici, grile, roste, woku a v konvektomate
- Opiste dokoncovanie jedal pred hostom
Skroby
- Charakterizujte skroby a popiste vlastnosti Skrobu
- Vysvetlite pouzitie Skrobu v potravinarstve
Naklady a vynosy
- Definujte naklady a vynosy
- Charakterizujte naklady pri vyrobe produktu, uvedte konkrétny
priklad
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
. ) vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomobcky (formy, oSatky,...),
UcebAne prospekty aobrazovy materiadl, odbornad literatira a Casopisy,
pomacky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rozne
formuldre a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Nahrievané slahané hmoty
i i Omacky
Nazov témy:
Tuky

Ponuka a dopyt

Nahrievané sfahané hmoty
- Charakterizujte nahrievanu sfahanud hmotu
- Uvedte a stru¢ne popiste suroviny na pripravu nahrievanej SH
- Uvedte vyznam nahrievania hmoty
- Uvedte vyrobny postup nahrievanej SH a spdsoby tvarovania
- Popiste vyrobny postup dobosovej hmoty, aplikujte na konkrétny
vyrobok (torta, rezy)
Omacky
- Charakterizujte omacky a ich vyznam
- Vymenujte zakladné omacky a opiste ich pripravu
- Popiste ako legirujeme omacky

Zadanie: - Uvedte, ¢o rozumiete pod redukciou
- Uvedte, na pripravu ktorych jedal mozeme pouzit beSamel
Tuky
- Charakterizujte tuky
- Uvedte rozdelenie tukov podla pévodu a konzistencie ku kazdej
skupine priradte konkrétny tuk
- Vyjadrite, kolko percent tuku sa pridava do beziného a jemného
peciva, svoje vyjadrenie zdbvodnite
Ponuka a dopyt
- Vysvetlite podstatu trhového mechanizmu - tvorba dopytu,
ponuky a ceny
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
. ) vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomobcky (formy, oSatky,...),
UcebAne prospekty aobrazovy materiadl, odbornad literatira a Casopisy,
pomocky:

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rozne

formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025

Polevy

Mucniky

Nazov témy:

Kakao, ¢okolada
Platobny styk

Polevy
- Charakterizujte polevy ako polotovar
- Vysvetlite vyznam poliev
- Uvedte rozdelenie poliev podla surovinového zlozenia
- Popiste technologicky postup pripravy jednotlivych druhov poliev
- Uvedte podmienky skladovania cukrarskych poliev
Mucniky
- Charakterizujte muéniky a ich vyznam

Vymenujte niektoré jednoduché mucne jedla

Rozdelte ich podla tepelnej Upravy a sp6sobu podavania

Zadanie: - Opiste technologicky postup pripravy muéneho jedla podla
vlastného vyberu
- Vymenujte potravinové alergény, ktoré mozu ovplyvnit pripravu
mucéneho jedla
Kakao, cokolada
- Popiste zdkladnu surovinu na vyrobu kakaa a ¢okolady - kakaové
boby, druhy, pestovanie, zber, fermentdcia a susenie
- Uvedte princip vyroby kakaa a ¢okolady z kakaovych bobov
Platobny styk
- Definujte platobny styk
- Uvedte druhy platobného styku
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
Uiebné vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomébcky (formy, oSatky,...),
pomécky prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 16

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Spracovanie cukru, cukrové roztoky
Vegetarianska kuchyna

Jadroviny, orechy

Banky

Zadanie:

Spracovanie cukru, cukrové roztoky
- Charakterizujte vlastnosti, vznik a vyznam cukru
- Zdovodnite vyznam pouzitia cukrovych roztokov v cukrarskej
vyrobe
- Uvedte spdsoby zistovania hustoty cukrovych roztokov
- Popiste pripravu karamelu a jeho pouzitie v cukrarskej vyrobe
- Popiste pripravu kuléru a jeho poufZitie v potravinarstve
- Popiste pripravu griliase (grildze), uvedte druhy
Vegetarianska kuchyna
- Opiste pojem vegetarian, aké suroviny pouziva pri priprave jedla
- Vymenujte bielkoviny pri vegetarianskej strave
- Vyberte vegetarianske menu vhodné aj pre deti
- Opiste rozdiel medzi vegetaridnom a veganom
Jadroviny, orechy
- Charakterizujte jadroviny
- Uvedte vyznam orechov z hladiska surovinového zlozenia
- Uvedte najcastejSie druhy orechov pouzivanych ako surovina
v potravinarstve
Banky
- Charakterizujte bankovu sustavu
- Uvedte klady a zédpory platby bankovym prevodom

Ucebné
pomacky

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomébcky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 17

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Mdcacie stroje
Nazov é Studena kuchyna
azov témy:
v Pochutiny a koreniny

Praca, pracovny pomer

Macacie stroje
- Popiste vyznam macania vyrobkov do cokoladovych,
fondanovych a dalsich poliev
- Popiste princip pouZivania duplikatorovych nadobiek
- Uvedte zakladné sucasti macacieho stroja
- Vysvetlite princip prace macacich strojov
Studena kuchyna
- Charakterizujte studenu kuchyru
- Charakterizujte résol a aspik
- Vysvetlite pripravu résolu, huspeniny, pouZzité suroviny a techniku
Zadanie: . . A
zalievania a krajania
- Opiste zasady pripravy studenych mis
- Uvedte ich servirovanie - muc¢ne maslo, vyroba, pouzitie
Pochutiny, koreniny
- Charakterizujte pochutiny
- Charakterizujte koreniny a vymenujte druhy korenin
Praca, pracovny pomer
- Uvedte druhy pracovného pomeru
- Charakterizujte pracovnu zmluvu a zakladné naleZitosti pracovnej
zmluvy

Kataldg vyrobkov, fotomateridl vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,

. ) vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomobcky (formy, oSatky,...),
Ucebné

. prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a ¢asopisy,
pomocky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 18

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Slahacie a miedacie stroje
Plody mora

Kypriace prostriedky
Konkurencia

Zadanie:

Slahacie a mie3acie stroje

Plody mora

Kypriace prostriedky

Konkurencia

Charakterizujte Sfahanie ako spOsob kyprenia, vysvetlite princip
Popiste Slahaci stroj a jeho sucasti

Vysvetlite princip prace slahacieho stroja

Popiste stroj na mieSanie a miesenie, uvedte jeho sucasti
Uvedte vyrobny postup cukrarskeho vyrobku, pri ktorom sa
pouziva Slahaci alebo miesaci stroj

Vymenujte produkty mora

Charakterizujte maso kérovcov a ich vyZzivovd hodnotu
Charakterizujte makkyse

Opiste predbeznu Upravu slimakov a lasturnikov
Opiste predbeznu Upravu kdrovcov

Vymenujte druhy kyprenia
Charakterizujte princip chemického kyprenia
Uvedte rozdelenie kypriacich prostriedkov

Definujte pojem konkurencia
Vysvetlite hlavny vyznam konkurencie v trhovom mechanizme

Ucebné
pomocky

Kataldg vyrobkov, fotomateridl vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy materidl, odbornad literatira a Casopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formuldre a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 19

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok: 2024/2025

Fonddan

NAzov té Priloha k hlavnym jedlam
azov témy:

y Zlepsujuce pripravky vo vyrobe, enzymy

Peniaze

Fondan
- Charakterizujte fondan ako cukrovy polotovar
- Uvedte suroviny na vyrobu fondanu
- Popiste vyrobny postup fondanu
- Uvedte vyznam tabulirovania fonddnového roztoku
- Uvedte pouzitie fondanu
Priloha k hlavhym jedlam
- Popiste prilohy zo zemiakov, z muky a cestovin, zo zeleniny
- Popiste postup pripravy a ich kombinaciu servirovania
- Opiste technologicky postup pripravy dusenej ryze a uvedte,
Zadanie: akym spdsobom mozeme prilohu z ryZe este pripravit
- Vysvetlite pouZivanie a vyznam priloh pri diéte
- Uvedte moderné servirovanie priloh
Zlepsujuce pripravky vo vyrobe, enzymy
- Vysvetlite vyznam pouzivania zlepSujucich pripravkov v cukrarskej
vyrobe
Peniaze
- Popiste vyznam penazi, ich histériu, funkcie asucéasné formy
penazi
- Vysvetlite, preCo rastie vyznam bezhotovostného platobného
styku

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomébcky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva

Ucebné
pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 20

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Dekorativne zdobenie, modelovanie ozdob
Uprava vajec a pokrmov zo syrov

Suroviny pre bezlepkovu diétu

Mzda

Dekorativne zdobenie, modelovanie ozd6b

- Vysvetlite vyznam 0zd6b a ozdobovania cukrarskych vyrobkov

- Uvedte zdkladné rozdelenie 0zddb podla pouZzitych surovin naich
vyrobu

- Uvedte druhy modelovacej hmoty

- Popiste vyrobu vybranych ozd6b z modelovacej hmoty a sposoby
farbenia hmoty

- Popiste moznosti pouZzitia karamelu na vyrobu cukrarskych ozd6b

- Uvedte vyrobu bielkovej glazlry a jej poutzitie pri ozdobovani

- Uvedte druhy cokoladovych o0zd6b a hlavné zasady pri praci
s cokoladou

Zadanie: - Uvedte nové trendy v ozdobovani
Uprava vajec a pokrmov zo syrov
- Popiste biologickd hodnotu vajec a ich skladovanie
- Vymenujte tepelné Upravy pokrmov pripravovanych z vajec
- Opiste technologicky postup pripravy posirovaného vajca
- Charakterizujte vyuzitie syrov v studenej a teplej kuchyni
Suroviny pre bezlepkovu diétu
- Vysvetlite podstatu bezlepkovej diéty
- Uvedte vhodné suroviny pre tento typ diéty
Mazda
- Objasnite pojmy mzda, hruba mzda, ¢istd mzda a minimdlna mzda
- Uvedte a analyzujte zakladné formy mzdy
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
. i vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
UcebAne prospekty aobrazovy materidl, odbornad literatira a Casopisy,
pomacky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Medovnikové a pernikové cesto
Ryby

Suroviny pre diabetika
Inventura a inventarizacia

Medovnikové a pernikové cesto

- Popiste pociatky medovnikarskeho remesla na Slovensku

- Charakterizujte med po chemickej a vyZivovej stranke

- Uvedte rozdelenie pernikovych ciest podla hlavnej sacharidove;j
suroviny

- Vymenujte suroviny potrebné na vyrobu pernikovych ciest
a opiste ich technologické vlastnosti a sposob Upravy

- Uvedte vyrobny postup medového cesta a kombinovaného
pernikového cesta

- Popiste mozné sp6soby tvarovania pernikového cesta

- Uvedte spobsoby Uupravy vytvarovanych polotovarov pred

. upecenim
Zadanie: v R o . "
- OpiSte sposoby konecnej Upravy korpusov po upeceni
Ryby
- Charakterizujte ryby z hladiska vyzZivy
- Vymenujte sladkovodné a morské ryby
- Popiste kaviar a jeho servirovanie
- Vymenujte tepelné Upravy, ktorymi sa pripravuju pokrmy z ryb
- Vymenujte vyrobky studenej kuchyne pripravené z ryb
Suroviny pre diabetika
- Vysvetlite podstatu diabetickej diéty
- Uvedte vhodné suroviny pre tento typ diéty
Inventira a inventarizacia
- Vysvetlite rozdiel medzi inventlrou a inventarizaciou
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
. i vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
Ucebné . . A . Y .
. prospekty aobrazovy materiadl, odbornad literatira a Casopisy,
pomacky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 22

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025

Zmrzlina

Zverina

Nazov témy:

Obalové materialy
Sporenie a investovanie

Zadanie:

Zmrzlina
- Charakterizujte zmrzlinu
- Vymenujte suroviny na vyrobu zmrzliny a popiSte ich
technologicky vyznam
- Popiste klasicky sposob vyroby ovocnej, mlie¢nej a smotanovej
zmrzliny
- Charakterizujte zmrzlinové Speciality, uvedte princip ich pripravy
- Charakterizujte mrazené krémy
- Charakterizujte mlieko asmotanu, uvedte ich zloZenie
a vysvetlite vplyv na vyZivovu hodnotu vyrobkov a konzistenciu
zmrzliny
- Uvedte hygienické zasady vyroby a predaja zmrzliny
Zverina
- Charakterizujte maso zveriny
- Uvedte, ako delime zverinu
- Vymenujte druhy srstnatej zveriny
- Opiste predbezné spracovanie zveriny pred tepelnou Upravou
- OpiSte Upravu pernatej zveriny pred pecenim
Obalové materialy
- Popiste vyznam obalov
- Vymenujte druhy obalovych materidlov, vratane praktickych
prikladov
Sporenie a investovanie
- Uvedte zasady sporenia a investovania

Ucebné
pomocky

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne

formulare a tlacdiva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 23

Ucebny odbor: | 2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka
Skolsky rok: 2024/2025
Oblatky

Nazov témy:

OblozZené chlebiky, chutovky a kanapky
Skladovanie surovin a obalov
Marketing

Oblatky
- Charakterizujte oblatky ako sortiment trvanlivého peciva
- Uvedte suroviny pouzivané pri vyrobe oblatok a ich technologicky
vyznam
- Popiste vyrobny postup hnedych oblatok
- Popiste vyrobny postup bielych oblatok
- Popiste strojné zariadenie na pecenie oblatok
- Vymenujte konkrétny sortiment vyrobkov z hnedych aj bielych
oblatok a ich pouzitie
- Charakterizujte oblatky ako obalovy material
ObloZené chlebiky, chutovky, kanapky
- Uvedte rozdiel medzi obloZzenym chlebikom a kanapkou

Zadanie: - Opiste technologicky postup pripravy obloZenych chlebikov
- Vyberte aspon tri druhy kanapiek a opiste ich pripravu
- Vymenujte najznamejsie peny
- Opiste zasady pripravy studenych mis
Skladovanie surovin a obalov
- Uvedte druhy skladov
- Popiste vhodné podmienky na skladovanie surovin a obalov
Marketing
- Uvedte, aké marketingové nastroje su vhodné na podporu
predaja
- Uvedte, aku formu reklamy by ste pouZili pri zakladani novej
prevadzky
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
. i vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
UcebAne prospekty aobrazovy materiadl, odbornad literatira a Casopisy,
pomacky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne
formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 24

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Restaurac¢né mucniky

Flambovanie, syrové a masové fondue
Expedovanie a preprava

Trhy, subjekty trhu

Zadanie:

Restauracné mucniky
- Charakterizujte restauracné mucniky
- Definujte poziadavky na resStauracné mucniky z hladiska
racionalnej vyzivy
- Popiste technologické postupy - pecenie, vyprazanie, varenie
- Uvedte sortiment pecenych a vyprazanych reStauracnych
mucnikov, popiste sp6sob ich pripravy
- Uvedte sortiment varenych restaura¢nych mucénikov, popiste
spbsob ich pripravy
- Vymenujte poziadavky na servirovanie reStauracnych mucnikov
Flambovanie, syrové a masové fondue
- Vysvetlite pojem flambovanie a jeho vyznam
- Vysvetlite, ¢o je to macerat
- Uvedte, ktoré pokrmy flambujeme
- Popiste postup pri flambovani
- Opiste syrové a masové fondue
Expedovanie a preprava
- Uvedte, Co je sucastou expedicie
- Uvedte, aké podmienky musia spifiat prepravné obaly
- Popiste, aké dopravné prostriedky mozno pouzivat na prepravu
potravin
- Vymenujte a porovnajte ukony potrebné pri expedicii vyrobkov
Trhy, subjekty trhu
- Charakterizujte trh a subjekty trhu

Ucebné
pomocky

Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...),
prospekty aobrazovy material, odbornd literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rbzne

formulare a tlacdiva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Specialne cukrarske vyrobky
Hydina

Odpady, nakladanie s nimi
Cena

Specialne cukrarske vyrobky

- Charakterizujte Specidlne (nepecené) cukrarske vyrobky

- Uvedte zékladné rozdelenie Specialnych vyrobkov a ich prislusny
sortiment

- Charakterizujte vyrobky s charakterom orientalnych cukroviniek

- Popiste surovinové zloZenie a vyrobny postup koSického medu
a kokosového kmena

- Charakterizujte jemné smotanové vyrobky

- Popiste surovinové zlozenie a vyrobny postup kdvového dezertu
(kavové zrno)

- Uvedte pomocky potrebné k priprave Specialnych vyrobkov

Zadanie: - Charakterizujte hydinu z hladiska vyZivy
- Vymenujte druhy hydiny a jej delenie
- Opiste upravu hydiny drezirovanim
- Opiste predbezné spracovanie hydiny pred tepelnou Upravou
- Opiste tepelné Upravy hydiny
Odpady, nakladanie s nimi
- Definujte pojem odpad, recyklacia
- Vysvetlite, akym spésobom mézeme predchdadzat vzniku odpadu
- Popiste ciel odpadového hospodarstva
Cena
- Objasnite pojem cena
- Vysvetlite, ¢o sa moZe stat s cenou vyrobkov, ak je dopyt po nich
vysoky a ¢o sa moéze stat, ak je dopyt po vyrobkoch nizky
Kataldg vyrobkov, fotomaterial vyrobkov, schémy strojov a zariadeni,
vzorky surovin avyrobkov, pracovné pomébcky (formy, oSatky,...),
Ucebné . . P . Y .
. prospekty aobrazovy material, odbornad literatira a ¢asopisy,
pomocky

Potravinovy kdédex SR, Obchodny zakonnik, Zakonnik prace, rozne
formulare a tlaciva
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2977 H cukrar kuchdar / cukrarka kucharka

Skolsky rok:

2024/2025

Meno a priezvisko
Ziaka:

Nazov témy:

Zaznam o vykone

Zoznam vykonovych kritérii

Slovné hodnotenie:

zvladol Ziak kritérium?

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

- porozumenie téme

- spravne pouZzivanie odbornej
terminolégie

- vecnost a spravnost odpovede

- komplexnost odpovede

- samostatnost prejavu

- schopnost praktickej aplikdcie
teoretickych poznatkov

SUMAR:

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

teoretickej casti
zaverecnej skusky

Vysledna znamka:

Podpis hodnotitela:
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