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Republikova Unia zamestnavatelov (dalej len ,RUZ") ako profesijné organizécia podla § 28 ods. 2 pism. ¢) Zakona
¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdeldvani a priprave v zneni neskorsich predpisov vyddva jednotné zadania pre
zéverecné skusky v uéebnom odbore 6489 H hostinsky, hostinska, ktoré su spracované v silade s § 18 a § 19
vyhladky €. 224/2022 Z. z. o strednej Skole.

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

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku ¢ast zaverec¢nej skusky

Kontaktna osoba v RUZ

Meno a priezvisko Pracovné zaradenie Kontakt

expert RUZ pre sektor - gastronémia,

Ing. Eva Polaskova ) ,
9 hotelierstvo a cestovny ruch

polaskova@ruzsr.sk
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Prakticka ¢ast zavereénej skusky

M

SIN

V praktickej Casti zavereCnej skusky sa overuje uroven osvojenych zruc¢nosti a schopnosti Ziaka a jeho
schopnost vyuzit ziskané teoretické poznatky avedomosti pri rieSeni konkrétnych praktickych uloh

komplexného charakteru vo vyzrebovanej téme.

Ziak v praktickej &asti skusky preukazuje, Ze je spdsobily pracovnu Ulohu analyzovat, zaobstarat si
informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania tloh. Uréuje si Ciastkové Ulohy a zostavuje
podklady k spracovaniu Ulohy. Ziak preukazuje schopnost planovat a koordinovat svoju pracu a méze
zdokumentovat postup pracovnych ukonov (Cinnosti), skontrolovat a otestovat kvalitu produktu. Ziak
pocas celého procesu dodrziava technické normy a pravidla hygieny, HACCP a predpisy BOZP a PO.
Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov prace, poskytovanie odbornych informacii, zostavenie

preberacieho protokolu, zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.
Organizacia praktickej Casti zaverecnej skusky:

e Téma praktickej Casti zaveretnej skusky je komplexného charakteru so zameranim na ,pracovné
¢innosti spojené s pripravou a poddvanim jeddl v gastronomicke] prevadzke a sluzieb v ubytovacich
strediskach”.

e Skuska trvd 8 hodin (1h = 60 min) ). Pripravné prace sa mézu realizovat v dostato¢nom ¢asovom
predstihu. Na zaciatku skusky je ¢as ureny na pripravu pracoviska a v priebehu skusky je prestavka.
Rozsah Casu na pripravu a rozsah prestavky urci Skola v organizacnych pokynoch zaverecnej skusky,
v systéme dualneho vzdelavania po dohode so zamestnavatelom. Rozsah pripravy a prestavky sa

nezapoditava do celkovej dizky skusky.

o Cas trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim mozno so sthlasom

predsedu skugobnej komisie pre zaverednu skusku primerane prediZit.
e Prakticka ¢ast zaverecnej skusky sa vykondva ako individuaina alebo ako skupinova.

e Pred zacCiatkom zavereCnej skusky sa ziaci tri po sebe idlce vyu€ovacie dni nezicastiuju na vyucovani.

Tieto dni su urcené na pripravu ziakov na skusku.
e Na praktickej Casti zaverecnej skisky mozno pouzivat len u¢ebné pomacky uvedené v zadani.

e Prakticka cast zaverecnej skisky sa moze konat v dielni Skoly, na pracovisku zamestnavatela alebo

na pracovisku praktického vyucovania.

e Priebeh praktickej Casti zaverecnej skusky je verejny. Ak sa prakticka cast zaverecnej skisky kond na
pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyuCovania, priebeh zaverecnej skusky

moze byt na Ziadost zamestndvatela neverejny.

Hodnotenie praktickej Casti skusky sa rozdeluje na 3 Casti:
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- priprava a planovanie — 20 %;
- realizacia pracovnej ¢innosti — 60 %;

- riadenie kvality, dodrziavanie hygieny a BOZP — 20 %.

(4) Ziak v praktickej Gasti zaverednej skusky preukazuje, ze je spdsobily:
- vyzZrebovanu tému analyzovat, zaobstarat si informacie a vyhodnotit ich;
- vybrat postup spracovania Uloh z technologického, hospodarneho, bezpe¢nostného a ekologického
pohlady;
- napldnovat fazy realizacie Ulohy, urcit Ciastkové Ulohy, zostavit podklady k planovaniu spracovania
ulohy;
- zohladnit danosti zariadeni a miesta realizacie Uloh;
- pripravit jedla a ndpoje;
- zdokumentovat podavanie jedal a ndpojov;
- dodrziavat pravidld poddvania jeddl a nédpojov;
- dodrziavat hygienické predpisy a BOZP v prevadzke spolo¢ného stravovania;
- odovzdat vysledok prace, poskytnut odborné informacie, zhodnotit a zdokumentovat vysledky svojej
prace.
(5) Téma praktickej Casti zavere¢nej skusky sa ma rozloZit na pracovné Ulohy vratane pracovného plénu,
bezpecnostnych opatreni a na ochranu bezpecnosti a zdravia pri praci, na opatrenia na ochranu zivotného

prostredia a na kontrolu a riadenie kvality.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii praktickej Casti zaverecnej skusky rucne alebo
pocitatovo zaznamenané. Skusobna komisia moze dat skisanému Ziakovi pri zadani Ulohy k dispozicii
prislusné podklady pre praktickl Cast zaverecnej skusky ako aj pre evidenciu jednotlivych ¢innosti a

postupov.

(7) Vrémci praktickej casti zaverecnej skisky musia byt preukazané predovsetkym nasledovné zruénosti:

- osvojené zrucnosti a hygienické navyky;

uroven pripravnych prac;
- spravnost normovania;
- zosuladenie a naslednost operdcir;
- vhodnost pouzitia surovin a pomocok, manipuldcia s nimi;
- zrucnosti v predpriprave surovin, priprave pokrmov, estetika a Uprava jedla;
- vzhlad, konzistencia a vysledna chut jedal;
- komunikac¢né zruénosti;
- Uroven praktickych zru¢nosti pri priprave odbytového strediska, podavani jedal a napojov;
- zrucnosti pri pracach v ubytovacich zariadeniach.
(8) Na hodnotenie praktickej Casti zaverecnej skiusky su smerodajné vsSeobecné kritéria hodnotenia

vzdelavacich vystupov:
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- pochopenie ulohy;

- analyza ulohy;

- volba postupu;

- volba a pouzitie pomocok, Specialnych zariadeni, pristrojov a materialov;
- organizacia prace;

- dodrziavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpecnosti prace;

- ochrana zivotného prostredia;

- vysledok prace.

(9) Pre prakticku ¢ast zaverecnej skisky v u¢ebnom odbore 6489 H hostinsky, hostinska je zadanych 5 tém.
Riaditel' Skoly mdze na ndvrh predmetovej komisie, resp. po dohode so zamestnavatelmi rozhodnut, ze
pre realizaciu zaverecnej skusky nevyuZije vsetky zadané témy, ale méze vybrat jednu tému alebo viac
tém, pricom musi dodrzat zadanie vybranej témy v plnom rozsahu. Vo vybranej téme si $kola méze podla
potreby zvolit viac variantov, z ktorych si Ziaci Zrebujd. Vyber tém jednotnych zadani pre prakticku ¢ast

zaverecnej skusky schvali riaditel Skoly na navrh predmetovej komisie do 31. marca 2025.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Zoznam tém

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

ZOSTAVENIE A PRIPRAVA MENU PODIA [UBOVOUNEJ PRILEZITOSTI
Témaé.1 (PREDJEDLO, HLAVNE JEDLO, DEZERT) A JEHO EXPEDICIA, PRIPRAVA
SLAVNOSTNEJ TABULE A OBSLUHA HOST];

PRIPRAVA JEDLA NA OBJEDNAVKU PODL'A VLASTNEJ RECEPTURY A JEHO

Tema¢. 2 EXPEDICIA, PRIPRAVA SLAVNOSTNEJ TABULE A OBSLUHA HOSTY:

Te &3 JEDNODUCHA OBSLUHA - JEDNODUCHE RESTAURACNE MENU, SLUZBY
Sk e V UBYTOVACICH ZARIADENIACH:

Témaé. 4 JEDNODUCHA OBSLUHA — ZLOZITE RESTAURACNE MENU:

Témaé.b SLAVNOSTNE STOLOVANIE PRI LUBOVOLNEJ PRILEZITOSTI;
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma ¢. 1

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: ZOSTAVENIE A PRIPRAVA MENU PODLA UBOVOLNEJ PRILEZITOSTI (PREDJEDLOQ,
HLAVNE JEDLO, DEZERT) A JEHO EXPEDICIA, PRIPRAVA SLAVNOSTNEJ TABULE
A OBSLUHA HOST/{
Zadanie uloh pre Pripravte pokrmy podfa menu: studené predjedlo, hlavné jedlo, dezert ako zruénost pre
Ziaka: minimadlne 2 hosti, pripravte sldvnostnu tabulu a obslizte hosti (kazdy Ziak jednotlivo).

1. Zadanie Ulohy pre pripravu menu — plan préce:

- Vypracujte plan prace - organizatné a Casové zabezpeCenie prac pripravy
hlavného menu v kuchyni a obsluhe;

- Navrhnite menu studené predjedlo, hlavné jedlo, dezert pripravte ako zru¢nost
pred zrakom hosti;

- Popiste technologicky postup pripravy pokrmoyv;

- Vynormujte pokrmy na minimalne 3 porcie;

- Vypracujte kalkula¢né listy — kalkuldcie surovin na 10 porcii a 3 porcie (uvedte
to do tabulky);

- Zabezpecte suroviny;

- Pripravte slavnostnu tabulu pre minimalne 2 hosti;

- Zostavte sUpis potrebného inventara — ziadanku na inventar,

- Realizujte obsluhu hosti;

- Plan prace odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlatenej forme spracované na
pocitaCi a zviazané min. 2 dni pred realizaciou praktickej Casti zaverecnej
skusky.

2. Zadanie ulohy pre praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave pokrmov:

- Pripravte studené predjedlo a hlavné jedlo/menu;

- Vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmoyv;

- Degustujte jednotlivé pokrmy;

- Podajte pokrmy na degustaciu komisii;

- Dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri;

- Expedujte pokrmy;

- Dodrziavajte zasady bezpecnosti aochrany zdravia pri prdci, poziarnej

ochrany a hygienické predpisy;
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- Vykonajte prace po skonceni prevadzky.

3. Zadanie ulohy pre prezentaciu hotového jedla hostovi:

- Aplikujte zédsady spolo¢enského spravania a vystupovania pred hostom;

- Pripravte slavnostnu tabulu podla vybranej prilezitosti a realizujte obsluhu
hosti.

4. Zadanie ulohy pre predvedenie odbornych zruénosti:

- Vramci pripravy pokrmov prezentujte pred skuSobnou komisiou
technologicky postup pripravy pokrmov, odborné zru¢nosti v spracovani
surovin, dochucovania pokrmov a zruc¢nostiv priprave slavnostnej tabule,
dekoracii a servirovani jedal na tanier;

- Pripravte dezert ako zru¢nost flambovanim.

Pokyny pre Ziaka: - Pripréciv gastronomickej prevadzke je predpisany platny zdravotny preukaz, preto
najneskor rano vden zacCiatku praktickej Casti zavereCnej skusky predlozte
skusobnej komisii vas platny zdravotny preukaz. V opacnom pripade sa nemdzete
zUCastnit praktickej Casti zaverecnej skusky;

- Pozorne si precitajte zadanie uloh;

- Premyslite si pracovny postup a zapiste si to do tabulky (Priloha ¢.1);

- Presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne alebo v skupine;

- 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;

- Pracujte podla vypracovaného planu prace — postup prac pri priprave menu,
dodrzujte ¢asovy limit na pracy;

- Dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia;

- Predvedte spravnu komunikdciu s hostom - privitanie hosta, predstavenie sa,
prezentaciu pripravy menu;

- Vyuzite moderné technoldgie aupravu pokrmov pri predvadzani odbornych
zrucnosti;

- Vykonajte prace po skonceni prevadzky — upratanie pracoviska a vratenie

neposkodeného a Cistého inventara.

Uéebné pomécky: Na zavereCnej skuske Ziak pouZiva tieto predpisané ucebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky;

- inventar a zariadenie vo vyrobnom a odbytovom stredisku;
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- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny;

- odborna literatura: Technologické normy pripravy pokrmov, Receptury jedal;
- normovaci harok;

- kalkulacné listy;

- slavnostné stolovanie.
Prilohy:
- Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupy;

- Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka.

Predpisané Pracovné obleCenie:

pracovné
oblecenie

a predpisana
uprava zovnajsku Chlapci — ronddn, nohavice, zdravotné topanky (protidmykové), ndz s Sepelou 16 cm,
Ziaka na skuske: kucharska zastera, menovka, kucharska Giapka;

Dievcata— rondén, nohavice, zdravotné topanky (protiSmykové), néz s ¢epelou 16 cm,

kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy;

Pracovné obleGenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté
a vylestené.
Uprava zoviaj$ku: Upravené vlasy, Udes nesmie padat do tvére, dlhé vlasy musia byt

zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je pirsing a tetovanie. Predpisuje sa

dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez prstefiov.

HE - Skuska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku zamestnavatela alebo
Materialno jevp Y, P
technické pracovisku praktického vyucovania u zamestnavatela.
a priestorové
zapbezpeéenie Za zabezpeCenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na skusku
skusky: zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického

vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace Pri préci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz skusaného ziaka.
s potravinamina
skaske: Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej skusky ziak sa musi skusobnej komisii
preukazat platnym zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 2

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: PRIPRAVA JEDLA NA OBJEDNAVKU PODLA VLASTNEJ RECEPTURY A JEHO
EXPEDICIA, PRIPRAVA SLAVNOSTNEJ TABULE A OBSLUHA HOSTI(

Zadanie uloh pre Pripravte jedld na objednavku podla viastnej receptiry, pripravte sldvnostnu tabulu

Ziaka: a realizujte obsluhu hosti.

1. Zadanie Ulohy pre pripravu menu — plan préce:

Vypracujte plan prace - organizatné a Casové zabezpecenie prac pripravy
jedla na objednavku podla vlastnej receptury v kuchyni;

- Navrhnite 2 jedla na objednavku, podla gastronomickych pravidiel urobte
vyber vhodnej prilohy;

- Vyberte k menu vhodny zeleninovy alebo ovocny Salat podla viastného
vybery;

- Popiste technologicky postup pripravy pokrmov;

- Vynormujte menu na minimalne 3 porcie;

- Vypracujte kalkula¢né listy — kalkuldcie surovin na 10 porcii a 3 porcie (uvedte
to do tabulky);

- Zostavte sUpis potrebného inventara — ziadanku na inventar,

- Navrhnite tvar slavnostnej tabule, dekoraciu, obsluhu hosti;

- Plan prace odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlaGenej forme spracované na
pocitaci a zviazané min. 2 dni pred realizaciou praktickej ¢asti zavereCnej
skusky.

2. Zadanie ulohy pre praktické predvedenie zrucnosti pri priprave pokrmov:

- Priprava jedal na objednavku v trvani 3,5 hodiny (210 minut);

Vyuzite moderné technologické postupy pri priprave pokrmoy;
- Degustujte jednotlivé pokrmy;

- Podajte pokrmy na degustaciu komisii;

- Dbajte na estetiku Upravy jedal na tanieri;

- Expedujte jedls;

- Pripravte slavnostnu tabulu a obsluzte hosti;
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- Dodrziavajte zasady bezpecnosti aochrany zdravia pri prdci, poziarnej
ochrany a hygienické predpisy;
- Vykonajte prace po skonceni prevadzky.
3. Zadanie Ulohy pre prezentdciu hotového jedla hostovi:
- Prezentujte sposob a postup pripravy pokrmov;
- Aplikujte zédsady spolocenského spravania a vystupovania pred hostom.
4. Zadanie ulohy pre predvedenie odbornych zru¢nosti:
- Vramci pripravy pokrmov prezentujte pred skusobnou komisiou
technologicky postup pripravy pokrmov, odborné zru¢nosti v spracovani
surovin, dochucovania pokrmov a zru¢nosti v dekoracii a servirovani jedal na

tanier.

Pokyny pre Ziaka: - Pripréciv gastronomickej prevadzke je predpisany platny zdravotny preukaz, preto
najneskor rano vden zacCiatku praktickej Casti zavereCnej skusky predlozte
skusobnej komisii vas platny zdravotny preukaz. V opacnom pripade sa nemdzete
zUCastnit praktickej Casti zaverecnej skusky;

- Pozorne si precitajte zadanie uloh;

- Premyslite si pracovny postup a zapiste si to do tabulky (Priloha ¢.1);

- Presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne alebo v skupine;

- 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;

- Pracujte podla vypracovaného planu prace — postup prac pri priprave menu,
dodrzujte ¢asovy limit na pracy;

- Dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia;

- Predvedte spravnu komunikdciu s hostom - privitanie hosta, predstavenie sa,
prezentaciu pripravy menu;

- Vyuzite moderné technoldgie aupravu pokrmov pri predvadzani odbornych
zrucnosti;

- Vykonajte prace po skonceni prevadzky — upratanie pracoviska a vratenie

neposkodeného a Cistého inventara.

Uéebné pomécky: Na zavereCnej skuske Ziak pouZiva tieto predpisané ucebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky;

- inventar a zariadenie vo vyrobnom a odbytovom stredisku;
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- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny;

- odborna literatura: Technologické normy pripravy pokrmov, Receptury jedal;
- normovaci harok;

- kalkulacné listy;

- slavnostné stolovanie.
Prilohy:
- Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupy;

- Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka.

Predpisané Pracovné obleCenie:

pracovné
oblecenie

a predpisana
uprava zovnajsku Chlapci — ronddn, nohavice, zdravotné topanky (protidmykové), ndz s Sepelou 16 cm,
Ziaka na skuske: kucharska zastera, menovka, kucharska Giapka;

Dievcata— rondén, nohavice, zdravotné topanky (protiSmykové), néz s ¢epelou 16 cm,

kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy;

Pracovné obleGenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté
a vylestené.
Uprava zoviaj$ku: Upravené vlasy, Udes nesmie padat do tvére, dlhé vlasy musia byt

zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je pirsing a tetovanie. Predpisuje sa

dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez prstefiov.

HE - Skuska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku zamestnavatela alebo
Materialno jevp Y, P
technické pracovisku praktického vyucovania u zamestnavatela.
a priestorové
zapbezpeéenie Za zabezpeCenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na skusku
skusky: zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického

vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace Pri préci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz skusaného ziaka.
s potravinamina
skaske: Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej skusky ziak sa musi skusobnej komisii
preukazat platnym zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 3

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: JEDNODUCHA OBSLUHA — JEDNODUCHE RESTAURACNE MENU, SLUZBY
V UBYTOVACICH ZARIADENIACH
Zadanie uloh pre Pripravte stol, servirovaci vozik na podavanie jednoduchého reStauratného menu
Ziaka: a pokrmy poddvajte hostom - room servis, podla platnych gastronomickych pravidiel.

1. Zadanie dlohy pre vypracovanie planu prace - pripravu jednoduchého
reStauradného menu:

- Navrhnite jednoduché reStauracné menu podla gastronomickych pravidiel;

- Zdbvodnite vyber meny;

- Popiste technologicky postup pripravy pokrmov;

- Vypracujte kalkula¢né listy — kalkulacie surovin na 10 porcii a 3 porcie (uvedte
to do tabulky);

- Vynormujte menu na 3 porcie;

- Vypocitajte cenu jednoduchého restauracného menu pre 1 osoby;

- Zostavte sUpis potrebného inventara — ziadanku na inventar,

- Pripravte navrhnuté pokrmy;

- Vypracujte nakres kuvertu pre jednu osoby;

- Plan prace odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlatenej forme spracované na
pocitaCi a zviazané min. 2 dni pred realizaciou praktickej Casti zaverecnej
skusky.

2. Zadanie Ulohy pre praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave prestierania:

- Pripravte pracovisko na podavanie jednoduchého reStauratného menu;

- Pripravte stél, servirovaci vozik na podavanie jednoduchého reStauracného
menu pre minimalne 2 osoby v hotelovej izbe;

- Pokrmy podévajte hostom - room servis;

- Dodrziavajte zasady bezpeCnosti aochrany zdravia pri prdci, poziarnej
ochrany a hygienické predpisy;

- Vykonajte prace po skonceni prevadzky.

3. Zadanie Ulohy pre praktické predvedenie zru€nosti jednoduchej obsluhy pri

podavani jednoduchého reStauracného menu:
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- Predvedte zru¢nosti pri priprave a poddvani jedal a napojov podla zasad
jednoduchej obsluhy;

- Komunikujte s hostom - privitanie hosta, predstavenie sa, obsluha hosta
arozlucenie sa s hostom.

4. Zadanie ulohy pre predvedenie odbornych zru€nosti v ubytovacom zariadeni —

roomservis:

- Pripravte servirovaci vozik na podavanie jednoduchého restauratného menu,
poddvajte jednoduché restauracné menu v izbe hosta, dodrziavajte pravidla

pri vstupe do hotelovej izby a pri poddvani jedél v hotelovej izbe hosta.

Pokyny pre Ziaka: - Pripréciv gastronomickej prevadzke je predpisany platny zdravotny preukaz, preto
najneskor rano vden zaciatku praktickej Casti zavereCnej skusky predlozte
skusobnej komisii vas platny zdravotny preukaz. V opacnom pripade sa nemdzete
zUCastnit praktickej Casti zaverecnej skusky;

- Pozorne si precitajte zadanie uloh;

- Premyslite si pracovny postup a zapiste si to do tabulky (Priloha ¢.1);

- Presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne alebo v skupine;

- 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;

- Pracujte podla vypracovaného planu prace — postup prac pri priprave menu,
dodrzujte ¢asovy limit na pracy;

- Dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenig;

- Predvedte spravnu komunikdciu s hostom - privitanie hosta, predstavenie sa,
prezentaciu pripravy menu;

- Vyuzite moderné technoldgie aupravu pokrmov pri predvadzani odbornych
zrucnosti;

- Vykonajte prace po skonceni prevadzky — upratanie pracoviska a vratenie

neposkodeného a Cistého inventara.

Uéebné pomécky: Na zavereCnej skuske Ziak pouZiva tieto predpisané ucebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky;
- inventar a zariadenie vo vyrobnom, odbytovom a ubytovacom stredisku;
- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny;

- odborna literatura: Technologické normy pripravy pokrmov, Receptury jedal;
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- normovaci harok;
- kalkulacné listy;
- servirovaci vozik;

- menu.

Prilohy:
- Priloha &. 1 — Navrh pracovného postupu;

- Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka.

Predpisané
pracovné
obleéenie

a predpisana
uprava zovnajsku
Ziaka na skuske:

Pracovné oblegenie:

Dievcata— rondén, nohavice, zdravotné topanky (protiSmykové), néz s ¢epelou 16 cm,

kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy;

Chlapci - rondén, nohavice, zdravotné topanky (protiSmykové), néz s cepelou 16 cm,

kuchdrska zastera, menovka, kucharska Ciapka;

Pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté
a vylestené.

Uprava zoviajsku: Upravené vlasy, ices nesmie padat do tvére, dihé vlasy musia byt

zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je pirsing a tetovanie. Predpisuje sa

dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecéenie
skasky:

Skuska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyu¢ovania u zamestnavatela.

Za zabezpeCenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na skusku
zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického

vyuCovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami na
skuske:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz skusaného ziaka.

Najneskor rano v den praktickej Casti zavere¢nej skusky Ziak sa musi skisobnej komisii
preukazat platnym zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. &

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: JEDNODUCHA OBSLUHA — ZLOZITE RESTAURACNE MENU

Zadanie Gloh pre Pripravte stél na podévanie zlozZitého reStauraéného menu a menu poddvajte hostom.
zZiaka:

1. Zadanie ulohy pre vypracovanie planu prace — zlozitého reStauratného menu:

- Vypracujte plan prace - organizacné a Casové zabezpecenie prac pripravy
zlozitého restauracného menu;

- Navrhnite zloZité reStauracné menu podla gastronomickych pravidiel;

- Vypracujte charakteristiku jedal a napojov;

- Popiste technologicky postup pripravy pokrmov;

- Vynormujte menu na 3 porcie;

- Vypocitajte cenu zlozitého reStauracného menu pre jednu osobu;

- Vypracujte kalkula¢né listy — kalkulacie surovin na 10 porcii a 3 porcie (uvedte
to do tabulky);

- Pripravte predjedlo, polievku, hlavné jedlo podla navrhnutého menu;

- Zostavte sUpis potrebného inventara — ziadanku na inventar,

- Vypracujte nakres kuvertu pre jednu osoby;

- Plan prace odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlatenej forme spracované na
pocitaCi a zviazané min. 2 dni pred realizaciou praktickej Casti zaverecnej
skusky.

2. Zadanie Ulohy pre praktické predvedenie zru¢nosti pri priprave prestierania:

- Pripravte pracovisko na podavanie zlozitého restauraéného menu;

- Pripravte stol na podavanie zlozitého restauratného menu pre minimalne 2
osoby;

- Zdbvodnite vyber vhodnej dekoracie.

- Dodrziavajte zasady bezpecnosti aochrany zdravia pri prdci, poziarnej
ochrany a hygienické predpisy;

- Vykonajte prace po skonceni prevadzky.

3. Zadanie Ulohy pre praktické predvedenie zru¢nosti pri jednoduchej obsluhe pri

podavani zlozitého reStauracného menu:
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- Predvedte zruénost pri podavani jedal a ndpojov podla zésad jednoduchej
obsluhy;

- Komunikujte s hostom - privitanie hosta, usadenie hosta, obsluha hosta
arozlicenie sa s hostom.

4. Zadanie ulohy pre predvedenie odbornych zru¢nosti:

- Pripravte a prezentujte pred skuiSobnou komisiou jednu odbornt zruénost.
Pre jednotlivé zru¢nosti su na Zrebovanie zadané tieto ulohy:
- priprava a servirovanie Sumivého ving;
- priprava a servirovanie mieSaného napoja;
- flambovanie dezertu;
- flambovanie ovocia;

- priprava a servirovanie roznych druhov napojov z kavy.

Pokyny pre ziaka:

- Pripraciv gastronomicke] prevadzke je predpisany platny zdravotny preukaz, preto
najneskor rano vden zaciatku praktickej Casti zaverecnej skusky predlozte
skusobnej komisii vas platny zdravotny preukaz. V opacnom pripade sa nemb6zete
zUcCastnit praktickej ¢asti zaverecnej skusky;

- Pozorne si precitajte zadanie uloh;

- Premyslite si pracovny postup a zapiste si to do tabulky (Priloha ¢.1);

- Presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne alebo v skupine;

- 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;

- Pracujte podla vypracovaného planu prace — postup prac pri priprave menu,
dodrzujte ¢asovy limit na pracuy;

- Dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenizg;

- Predvedte spravnu komunikaciu s hostom - privitanie hosta, predstavenie sa,
prezentaciu pripravy menu;

- Vyuzite moderné technoldgie a Upravu pokrmov pri predvadzani odbornych
zruénosti;

- Vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie pracoviska a vratenie

neposkodeného a Cistého inventara.

Ucebné pomécky:

Na zavereCnej skuske Ziak pouziva tieto predpisané ucebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky;
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- inventar a zariadenie vo vyrobnom a odbytovom stredisky;

- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny;

- odborna literatdra: Technologické normy pripravy pokrmov, Receptury jedal;
- normovaci harok;

- kalkulacné listy;

- menu.

Prilohy:
- Priloha &. 1 — Navrh pracovného postupu;

- Priloha €. 2 - VVyhodnocovacia tabulka.

Predpisané Pracovné oblecenie:
pracovné
obleéenie

a predpisana
Uprava zoviiajsku Chlapci - ronddn, nohavice, zdravotné topanky (protismykové), ndz s cepelou 16 cm,
Ziaka na skuske: kuchdrska zéstera, menovka, kucharska &iapka;

Dievcata— rondén, nohavice, zdravotné topanky (protiSmykové), néz s ¢epelou 16 cm,

kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy;

Pracovné obleCenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté
a vylestené.
Uprava zoviajsku: Upravené vlasy, iées nesmie padat do tvére, dlhé vlasy musia byt

zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je pirsing a tetovanie. Predpisuje sa

dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.

Materialno- Skuska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku zamestnavatela alebo
technickeé pracovisku praktického vyucovania u zamestnavatela.
a priestorové

P . . Za zabezpeCenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na skusku
zabezpecenie
skusky: zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického

vyuCovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz skusaného ziaka.
s potravinami na
skuske: Najneskor rano v den praktickej Casti zaverenej skusky Ziak sa musi skisobnej komisii

preukazat platnym zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 5

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: SLAVNOSTNE STOLOVANIE PRI ' UBOVOLNEJ PRILEZITOSTI

Zadanie uloh pre Navrhnite menu a pripravte jednotlivé chody, pripravte slavnostnu tabulu pri fubovolnej
Ziaka: prileZitosti — jedl& expeduijte a realizujte obsluhu hosti.

1. Zadanie ulohy pre vypracovanie libreta — scenara organizacného zabezpecenia
pripravovanej sldvnostnej akcie:

- Popiste zadanu prileZitost z hladiska gastrondmie a kultury stolovania;

- Popiste svoju napln prace na pozicii ¢asnik, servirka a kuchar;

- Zostavte slavnostné menu — jedla a napoje;

- Navrhnite a vytvorte pozvanku;

- Napiste objednavku, potvrdenie objednavky;

- Vypracujte pracovny prikaz;

- Navrhnite rozlozenie stolov a kuvert pre jednu osobu;

- Zostavte sUpis potrebného inventara — ziadanku na inventar,

- Vypracujte kalkulacné listy;

- Urobte rozpocet na jednu osobu a rozpocet na cell pripravovanu akciu;

- Vypracujte organizacné a Casové zabezpecenie gastronomickej akcie —
pripravné prace, priprava slavnostnej tabule, organizacia obsluhy pri
slavnostnom stolovani, prace po ukonéeni akcie;

- Libreto odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlatenej forme spracované na
pocitaci a zviazané min. 2 dni pred realizaciou praktickej ¢asti zaverecnej
skusky.

2. Zadanie ulohy pre praktické predvedenie pripravy predjedla, jedného hlavného
jedla, mUénika a pripravu sldvnostnej tabule:

- Vystihnite vybrand tému celkovou pripravou, vzhladom, inventarom,
dekoraciami, navrhnutym nemu;

- PouZite slavnostny inventar;

- Predvedte slavnostné prestieranie — multon a obrus, kladenie inventaru,

spravne prestieranie, menovky pre pozvanych hosti, priru¢ny stol;
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- Vyhotovte menu listok k vyZrebovanej téme, pri dodrzani gastronomickych
pravidiel zostavovania menu listka — poradie jedal, vhodnost jedal a napojov
(2 hlavné jedId);

- Pripravte a servirujte predjedlo, jedno hlavné jedlo, mucnik;

- Vytvorte kvetinovl vyzdobu, ktord md dotvérat sldvnostnu atmosféru pri
dodrzani zasad vyzdoby.

- Dodrziavajte zasady bezpecnosti aochrany zdravia pri prdci, poziarnej
ochrany a hygienické predpisy;

- Vykonajte prace po skonceni prevadzky.

3. Zadanie ulohy pre prezentaciu tabule a predvedenie jednoduchej obsluhy:

- Prezentujte kazdu Cast pripravy akcie pri prilezitosti vo vyZzrebovanej téme;

- Zdovodnite vyber menu, spésob pripravy pokrmov;

- Popiste sp6sob pripravy tabule, volbu inventary;

- Predvedte postup pri servirovani jedal a napojov;

- Komunikujte s hostom - privitanie hosta, usadenie hosta, obsluha hosta
arozltcenie sa s hostom.

4. Zadanie ulohy pre predvedenie odbornych zruénosti:

- Pripravte a prezentujte pred skdsobnou komisiou jednu odbornd zruénost.
Pre jednotlivé zrucnosti su na zrebovanie zadané tieto ulohy:
- priprava a servirovanie koktailu ako predjedla;
- priprava a servirovanie Sumivého ving;
- priprava a servirovanie mieSaného napoja;
- flambovanie dezertu;
- flambovanie ovocia;

- priprava a servirovanie réznych druhov napojov z kavy.

Pokyny pre Ziaka: - Pripréciv gastronomickej prevadzke je predpisany platny zdravotny preukaz, preto
najneskor rano vden zacCiatku praktickej Casti zavereCnej skusky predlozte
skusobnej komisii vas platny zdravotny preukaz. V opacnom pripade sa nemdzete
zUCastnit praktickej Casti zaverecnej skusky;

- Pozorne si precitajte zadanie uloh;

- Premyslite si pracovny postup a zapiste si to do tabulky (Priloha ¢.1);

- Presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne alebo v skupine;

- Dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska;

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

na pracovisku;
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- Pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické postupy pripravy
jedal;

- Pracujte podla vypracovaného planu prace — postup prac pri priprave menu,
dodrzujte ¢asovy limit na pracu;

- Dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia;

- Predvedte spravnu komunikdciu s hostom - privitanie hosta, predstavenie sa,
prezentaciu pripravy menu;

- Vyuzite moderné technoldgie aupravu pokrmov pri predvadzani odbornych
zruénosti;

- Vykonajte prace po skonceni prevadzky - upratanie pracoviska a vratenie

neposkodeného a Cistého inventara.

Ucebné pomécky:

Na zavereCnej skuske Ziak pouziva tieto predpisané u¢ebné pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky;

- inventar a zariadenie vo vyrobnom a odbytovom stredisky;

- suroviny na pripravu pokrmov, pochutiny a koreniny;

- odborna literatura: Technologické normy pripravy pokrmov, Receptury jedal;
- normovaci harok;

- kalkulacné listy;

- menu.

Prilohy:
- Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu;

- Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka.

Predpisané
pracovné
oblecenie

a predpisana
uprava zovnajsku
Ziaka na skuske:

Pracovné oblecenie:

Dievcata— rondén, nohavice, zdravotné topanky (protiSmykové), néz s ¢epelou 16 cm,

kucharska zastera, menovka, pokryvka hlavy;

Chlapci - ronddn, nohavice, zdravotné topanky (protiSmykové), néz s ¢epelou 16 cm,

kucharska zastera, menovka, kucharska Ciapka;

Pracovné obleGenie musi byt Cisté a vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté
a vylestené.

Uprava zoviaj$ku: Upravené vlasy, Udes nesmie padat do tvére, dlhé vlasy musia byt

zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je pirsing a tetovanie. Predpisuje sa

dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez prstefiov.
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Materialno- Skuska sa realizuje v priestoroch dielni Skoly, pracovisku zamestnavatela alebo
technickeé pracovisku praktického vyucovania u zamestnavatela.
a priestoroveé

P . . Za zabezpeCenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na skusku
zabezpecenie
skusky: zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického

vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace

s potravinamina
skuske: Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej skusky ziak sa musi skusobnej komisii

Pri préci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz skusaného ziaka.

preukazat platnym zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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PRILOHA €. 1- NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU pre stolovanie

Ucebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Meno a priezvisko skisaného
Ziaka:
Nézov témy:
Nézov / Popis pracovnej €innosti — Pracovny postup pri stolovani
2. Postup realizacie . (.
1. Postup plénovanych a jednotlivych pracovnych 3. PostuE) predvvedemla 4. Postup pl>rezentame
pripravnych prac Sinnost( odbornych zrugnosti prace
Meno a priezvisko hodnotitelov: Hodnotenie: Podpis:
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PRILOHA . 1- NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU pre technolégiu pripravy pokrmov

Ucebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Meno a priezvisko skisaného
Ziaka:
Nézov témy:
Né&zov / Popis pracovnej €innosti — Pracovny postup pri priprave pokrmov
2. Postup realizacie . (.
1. Postup plénovanych a jednotlivych pracovnych 3. PostuE) predvvedemla 4. Postup pl>rezentame
pripravnych prac Einnost odbornych zru€nosti prace
Meno a priezvisko hodnotitelov: Hodnotenie: Podpis:
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PRILOHA . 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA pre stolovanie

Ucebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Meno a priezvisko skisaného ziaka:

Nézov témy:

Kontrola zadanych Uloh vykonanej prace — Indikatory kritérii hodnotenia

Pocet
ziskanych
bodov

Vypracovanie Predvedenie Predvedenie Predvedenie
plénu alebo libreta prestierania jednoduchej obsluhy | odbornych zru¢nosti

priprava a
planovanie
max 10 bodov

realizacia pracovnej ¢innosti
max 30 bodov

riadenie kvality,

dodrziavanie BOZP
max 10 bodov

Meno a priezvisko hodnotitelov: Hodnotenie: Podpis:
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PRILOHA . 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA pre technolégiu pripravy pokrmov

Ucebny odbor:

6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok:

2024/2025

Meno a priezvisko skisaného ziaka:

Nézov témy:

Kontrola zadanych Uloh vykonanej prace — Indikatory kritérii hodnotenia

Priprava menu —
plén prace

Priprava pokrmov

Prezentacia hotového
jedla hostovi

Predvedenie
odbornych zru¢nosti

Pocet
ziskanych
bodov

priprava a
planovanie
max 10 bodov

realizécia pracovnej ¢innosti
max 30 bodov

riadenie kvality,

dodrziavanie BOZP
max 10 bodov

Meno a priezvisko hodnotitelov:

Hodnotenie:

Podpis:
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY pre skisajiceho

Ucebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Meno a priezvisko
Ziaka:
Nazov témy:
Max bodové hodnotenie Priznané bodové hodnotenie
Predvedenie zadanej priprava a planovanie — max 20 bodov
ulohy:
realizacia pracovnej ¢innosti — max 60 bodov
riadenie kvality, dodrziavanie BOZP — max 20 bodov
Odpocet bodov:

Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpogitavaju nasledovne:
- zakazdu zac¢atu hodinu — odpocitat 5 bodov;

Za BOZP sa body odpo¢itavaju nasledovne:

- zadrobné porusenie predpisov (napr. nevhodnd obuy, oblec¢enie...) — odpocitat 5
bodov;

- za zdvaznejSie porusenie predpisov (napr. poskodenie zdkaznika, znehodnotenie
inventaru, surovin, nepouzivanie ochrannych OPP, ...) — odpocitat 10 bodov.

E?e'k‘?Vé hodnotenie Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
Ziaka: podet bodov
100 - 90 1-vyborny Vykon nadstandardm? splna pQZ|adavky odbornej
sposobilosti.
89 - 80 2 - chvalitebny Vykon spifia poZiadavky odbornej sposobilosti.
79 - 70 3 - dobry Vykon vSeobecne sAplna‘pozyadavky odbornej
sposobilosti.
Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok
69 — 60 4 - dostatocny dostatocne splia poziadavky odbornej
sposobilosti.
59-0 5 - nedostatotny Vykon nespl}n{a pomada]vky odborn‘eJ spo§ob|lqst|
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.

Hodnotenie Siaka z Celkovy pocet bodoV: ...
praktickej Casti Vysledna znamka: oo
zaverecnej skasky:

Podpis hodnotitela: ...
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2. Teoreticka ¢ast zavereénej skusky

(1) V teoretickej Casti zaverecnej skusky sa overuje Uroven vedomosti Ziaka vo vyZrebovanej téme.

(2) Témy na teoreticku Cast zdverecnej skusky su zavazné pre vSetky Skoly v uéebnom odbore 6489 H

hostinsky, hostinska.
(3) Na teoreticku ¢ast zaverecnej skusky je urcenych 25 tém.

(4) Teoretickd cast zaverecnej skusky trva najviac 15 minut. Priprava Ziaka na teoretickU ¢ast zaverecnej

skusky trva 15 mindt az 30 minut.

(5) Cas trvania zaverecnej skusky pre ziakov so zdravotnym znevyhodnenim mozno so suhlasom predsedu

skugobnej komisie pre zaverednu skusku primerane predizit.
(6) Priebeh teoretickej casti zavere¢nej skusky je verejny.

(7) Skusajuci citlivo riadi rozhovor so Ziakmi, kladie pomocné a stimulacné otazky, vyjadruje suhlas alebo
nesuhlas s tvrdeniami ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje nazory podopieral argumentami a vyuzival

pri tom pisomnu pripravu a tiez vlastné poznatky ziskané pocas pripravy na zaverecnu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zdverecnej skusky su smerodajné vSeobecné kritérid hodnotenia
vzdeldvacich vystupov:
- porozumenie téme;
- spravne pouzivanie odbornej terminoldgie;
- vecnost a spravnost odpovede;
- komplexnost odpovede;
- samostatnost prejavy;

- schopnost praktickej aplikacie teoretickych poznatkov.
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY pre skusajiceho

Ucebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Meno a priezvisko Ziaka:

Nazov témy:

Z4znam o vykone Ziaka: Zoznam kritérii hodnotenia Slovné hodnotenie:
zvladol ziak kritérium?
ano = 2 body;
Ciasto¢ne éno = 1 bod;
nie = 0 bodoy;

1. porozumenie téme
2. spravne pouzivanie odbornej terminoldgie
3. vecnost a spravnost odpovede
4. komplexnost odpovede
5. samostatnost prejavu
6. schopnost praktickej aplikécie teoretickych
poznatkov
SUMAR:
Celkové hodnotenie Ziaka: Dosiahnutd Uspesnost (dno) zndmka
12-10 1-vyborny
9-8 2 - chvalitebny
7-6 3 - dobry
5-4 4 - dostatocny
3-0 5 - nedostatocny
I:Iodpo’seme g|alfa z F?Orétmkej Celkovy pocet bOdOV: ..o,
Gasti zavere€nej skusky:
Vyslednd zndmka: .
Podpis hodnotitela: ...
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Zoznam tém

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Zoznam tém 1. ZELENINOVE SALATY:
teoretickej casti ]
. - 2. JEDLA Z VAJEC;
zavereénej skusky:
3. TEPELNA UPRAVA HYDINY:;
4. OMACKY:;
5. TELACIE MASO;
6.  MIESANE NAPOJE;
7. VINO A VINARNE;
8. KAVIARNE;
9. JEDLAZRVB;

10. BRAVCOVE MASO;

11. SLAVNOSTNE STOLOVANIE;

12. HOVADZIE MASO;

13. TUKY;,

14.  MLIECNE VYROBKY - SYRY A KYSLOMLIECNE VYROBKY;
15. PRILOHY;

16. PODAVANIE RANAJOK;

17.  VYSSIA FORMA ZLOZITEJ OBSLUHY - FLAMBOVANIE;
18. SYSTEMY OBSLUHY;

19.  BANKET, RECEPCIA, RAUT;

20. VYSSIA FORMA ZLOZITEJ OBSLUHY;

21. ZEMIAKY;

22. BEZMASITE POKRMY;

23. DIETY,

24. UBYTOVACIE ZARIADENIA;

25. VLOZKY A ZAVARKY DO POLIEVOK.

Zoznam uéebnych - odborna literatura;
pomacok, ktoré
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zabezpeéi skola - obrazovy material;
k teoretickej €asti - kalkulacny list;
2éverecne] skusky: - Obchodny zakonnik;

- Z&kon o Zivnostenskom podnikani;
- jedalny listok;

- Zakonnik prace;

- vzor pracovnej zmluvy;

- Ziacka prdaca — zivotopis, motivacny list.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 1

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: ZELENINOVE SALATY
Zadanie pre Ziaka: a) Charakterizujte zeleninu a popiste jej zlozZenie;
b) Popiste rozdelenie zeleniny;
c) Vysvetlite spdsoby konzervdcie a skladovania zeleniny;,
d) Charakterizujte studenu kuchynu;
e) Vymenujte vyrobky typické pre studenu kuchyriu;
f)  Popiste Salaty pripravované v studenej kuchyni;

g) Vymenujte nalezitosti kalkulaéného listu;

Uéebné pomécky: odborna literatdra, obréazkovy material, kalkulacny list;
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 2

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: JEDLA Z VAJEC

Zadanie pre Ziaka: a) Vysvetlite stavbu a zloZenie vajec;
b) Opiste spdsoby skladovania a konzervovania vajec;
c) Uvedte priklady na vyrobky z vajec;
d) Vymenujte druhy jedal z vajec;
e) Popiste spdsoby tepelnej Upravy vajec;
f)  Vysvetlite vyuZitie vajec v studenej a teplej kuchyni;
g) Popiste ¢lenenie majetku podniku spolo¢ného stravovania z hladiska ¢asu a

charakteru;
Uéebné pomécky: odborna literatura, obrazkovy material;
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 3

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: TEPELNA UPRAVA HYDINY
Zadanie pre Ziaka: a) Charakterizujte hydinové méso a jeho vyuzitie v diétnom stravovani;
b) Uvedte rozdelenie hydiny;
c) Popiste predbeznu Upravu hydiny;
d) Popiste tepelné Upravy pouzivané pri hydinovom mése;
e) Vysvetlite pojem drezirovanie hydiny;
f)  Uvedte charakteristické znaky podniku v spoloénom stravovani

g) Vysvetlite jeho zaloZenie a vznik a spdsoby jeho zrusenia a zaniku;

Uéebné pomécky: odborna literatdra, obrazkovy material, Obchodny zakonnik;
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 4

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: OMACKY

Zadanie pre Ziaka: a) Charakterizujte omacky a ich rozdelenie;
b) Popiste zakladné teplé a studené omacky;
c) Uvedte charakteristické znaky a druhy smotany a masla;
d) Popiste ich vyrobu, skladovanie a pouzitie v gastronémii;
e) Vysvetlite vyznam masla vo vyzive;
f)  Definujte Zivnostenské podnikanie v gastronémii;

g) Vymenujte zdkladné podmienky pre zaloZenie Zivnosti;

Uéebné pomécky: obrazkovy material, Zakon o zivnostenskom podnikani;
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 5

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: TELACIE MASO
Zadanie pre Ziaka: a) Definujte telacie médso a jeho vyuzitie v diétnom stravovani;
b) Popiste tepelné Upravy pouzivané pri telacom mése;
c) Charakterizujte jeddlny listok a meny;
d) Vysvetlite vyznam, druhy a nélezitosti jedalneho listka;
e) Definujte pojem trh a vymenujte subjekty trhu;
f)  Uvedte kto tvori dopyt a ako ho ovplyviiuje prijem domacnosti;

g) Uvedte kto tvori ponuku a ako ju ovplyviuju naklady na vyrobu;

Uéebné pomécky: obrazkovy materidl, krivka ponuky a dopytu, jedalny listok;
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 6

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: MIESANE NAPOJE

Zadanie pre Ziaka:

a) Popiste mieSané napoje a ich rozdelenie;

b) Vymenuijte suroviny a pomdcky na pripravu mieSanych népojov;

c) Uvedte zdsady pri priprave miesanych napojov;

d) Pomenujte charakteristické znaky nealkoholickych ndpojov, pitnej

a mineralnej vody, vymenujte druhy mineralnych véd;
e) Uvedte zdroje pitnej vody a objasnite jej Upravy;
f)  Vysvetlite podstatu tvorby ceny v spoloénom stravovani;

g) Vysvetlite pojmy — ndkladova a predajna cena, obchodna marza;

Ucebné pomécky:

odborna literatura, obrazkovy material;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma &. 7

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: VINO A VINARNE

(&)

Zadanie pre Ziaka: Popiste rozdelenie vin;

O

Popiste suroviny na vyrobu ving;

Vymenujte vinohradnicke oblasti na Slovensku;

(o

Uvedte charakteristické znaky vinarne a druhy vinarni;

O

D

Popiste poddvanie flaskového bieleho ving;

N}

Vysvetlite princip rychleho stravovania;

g) Opiste zékladné znaky franchisingu, jeho vyhody a nevyhody;

Uéebné pomécky: obrazkovy material, odborna literatura;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 8

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: KAVIARNE

(&)

Zadanie pre Ziaka: Uvedte charakteristické znaky kaviarne;

O

Vymenuijte druhy a vybavenie kaviarn;

Uvedte charakteristické znaky povzbudivych pochutin;

(o

Rozliste druhy kav a ¢ajov, vymenujte pat druhov napojov z kavy;

O

D

Popiste vyrobu kavy a ¢aju;

N}

Vysvetlite vyznam kavy a €aju na ludsky organizmus;
g) Vymenujte pokrmy z kysnutého cesta ponukané v kaviariach a popiste

technologiu ich pripravy;

Uéebné pomécky: obrazkovy material, odborna literatura;

BUSINESSEUROPE
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 9

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: JEDLAZRYB

Zadanie pre Ziaka: a) Charakterizujte rybacie méaso;
b) Vysvetlite rozdelenie ryb a uvedte priklady;
c) Uvedte zdkladné tepelné Upravy sladkovodnych a morskych ryb;
d) Vysvetlite rozdelenie korenin a uvedte ich charakteristické znaky;
e) Popiste sol a jej vyznam pre ludsky organizmus;
f)  Uvedte charakteristické znaky osobnosti hosta a ¢o na fu vplyva;

g) Vysvetlite typy temperamentu, extrovert a introvert;

Uéebné pomécky: odborna literatdra, obréazkovy material;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 10

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: BRAVCOVE MASO
Zadanie pre Ziaka: a) Uvedte charakteristické znaky bravéového mésa;
b) Vysvetlite pouzitie jednotlivych ¢asti bravéového mésa;
c) Popiste spdsoby tepelnej Upravy bravéového méasa;
d) Charakterizujte obilniny a vymenujte druhy obilnin;
e) Uvedte vyrobky z jednotlivych obilnin;
f)  Popiste pripravu domacich cestovin a ich charakteristické znaky;

g) Vysvetlite zdkladné charakteristiky ubytovacich zariadeni: kongresovy hotel,

motel, horsky hotel, turisticka ubytovna a dalSie;

Uéebné pomécky: odborna literatura, obrazkovy material;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 11

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: SLAVNOSTNE STOLOVANIE

(&)

Zadanie pre Ziaka: Uvedte charakteristické znaky pozivatin, potravin, pochutin a napojov;

O

Vymenuijte druhy potravin, pochutin a napojov;

Vysvetlite vyznam hostin a vymenujte druhy hostin;

(o

Uvedte spdsoby prijimania objednavok a nalezitosti objednavky;

O

D

UrcCte spravny postup pri planovani, realizacii a U¢tovani hostin;

N}

Vysvetlite podstatu mzdy v gastro sektore;
g) Vymenujte, ktoré z uvedenych prikladov patria k zékladnej mzde a ktoré
k doplnkovej mzde v gastroprevadzke: prémia, Casova mzda, rotna odmena,

Ukolova mzda, osobné ohodnotenie, naturalna mzda;

Uéebné pomécky: odborna literatura, Zakonnik prace;

BUSINESSEUROPE IOE
N

H 7 D Q BUSINESS:iOECD



REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 12

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: HOVADZIE MASO
Zadanie pre Ziaka: a) Uvedte charakteristické znaky a rozdelenie hovadzieho mésa;
b) Popiste tepelné vyuzitie hovadzieho masa;
c) Popiste jedld na objednavku — minutky z hovadzieho mésa;
d) Popiste zakladné suroviny, ktoré sa pouZzivaju pri vyrobe piva a vyrobu slady;
e) Opiste pracu vycapnika;
f) Vysvetlite vznik pracovného pomeru v podniku spolo¢ného stravovania;

g) Vymenuijte nalezitosti pracovnej zmluvy zamestnanca;

Uéebné pomécky: odborna literatdra, obrazkovy material, Zakonnik prace, vzor pracovnej zmluvy;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 13

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: TUKY
Zadanie pre Ziaka: a) Uvedte charakteristické znaky tukov, rozdelenie a spdsoby ziskavania tukov;
b) Vysvetlite skladovanie tukov, chyby tukov a pouzitie tukov v kuchyni;
c) Charakterizujte baranie maso;
d) Popiste tepelné spracovanie baranieho mésa;
e) Vymenuijte pribuzné druhy tohto mésa;
f)  Vysvetlite spdsoby skoncenia pracovného pomeru zamestnanca;

g) Uvedte pripady, kedy zamestnavatel nemdéze dat zamestnancovi vypoved

a Co sa povazuje za hrubé porusenie pracovnej discipliny v gastro prevadzke;

Uéebné pomécky: odborna literatura, obrazkovy material, Zakonnik prace, vzor pracovnej zmluvy;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma . 14

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: MLIECNE VYROBKY - SYRY A KYSLOMLIECNE VYROBKY
Zadanie pre Ziaka: a) Vymenujte druhy syrov a kyslomlie€nych vyrobkov;

b) Popiste vyrobu syrov, skladovanie a ich chyby, vyuzitie syrov v studenej a
teplej kuchyni;;

c) Zdbvodnite priaznivé Ucinky kyslomlie¢nych vyrobkov pre organizmus
Cloveka;

d) Popiste pripravu syrovych krémov a roléd;

e) Vymenujte bezmasité hlavné jedla zo syrov;

f)  Vymenujte charakteristické znaky dezinfekcie, dezinsekcie a deratizécie;

g) Vysvetlite, Co znamena systém HACCP,

Uéebné pomécky: odborna literatdra, obréazkovy material;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 15

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: PRILOHY
Zadanie pre ziaka: a) Vysvetlite vyznam priloh;
b) Rozdelte prilohy podla zakladnej suroviny;
c) Popiste technologicky postup pripravy priloh zo zemiakov a ryZe;
d) Vysvetlite rozdelenie gastronomického inventara;
e) Popiste restaurac¢nu bielizen, kovovy a porceldnovy inventar;
f)  Identifikujte z uvedenych prikladov, ¢o patri do nékladov podniku a ¢o do

vynosov podniku spolo¢ného stravovania: spotreba materidlu, spotreba

energie, vyplata mzdy, trzby za predané hotové vyrobky, predpis dane,

predpis platby zdravotného poistenia, trzby za predany dlhodoby majetok;
g) Vysvetlite vysledok hospodérenia podniku spolo¢ného stravovania vo vztahu

k nakladom a vynosom;

Uéebné pomécky: odborna literatdra, obréazkovy material;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 16

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: PODAVANIE RANAJOK
Zadanie pre ziaka: a) Vysvetlite vyznam ranajok;
b) Vymenuijte druhy ranajok;
c) Popiste hotelové — etdZzové, rodinné a cudzinecké ranajky;
d) Charakterizujte mlieko a popiste jeho zlozZenie;
e) Vymenujte trhové druhy mlieka a mlie¢nych vyrobkov;
f)  Zdoévodnite vyznam mlieka vo vyzive deti a dospievajlcej mladeze;

g) Definujte pojem diferencované stravovanie a uvedte priklady vzniku choroéb

spojenych s nespravnym stravovanim;

Uéebné pomécky: odborna literatura, obrazkovy material;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 17

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: VYSSIA FORMA ZLOZITEJ OBSLUHY - FLAMBOVANIE
Zadanie pre Ziaka: a) Definujte flambovanie a uvedte zésady flambovania;
b)  Navrhnite muc¢ny pokrm vhodny na flambovanie;
c) Vymenujte pomocky potrebné k flambovaniy;
d) Pomenujte druhy mésa a uvedte priklady;
e) Vysvetlite vyznam mésa vo vyzive;
f)  Uvedte charakteristické znaky polievok a ich vyznam a ich rozdelenie;

g) Vysvetlite spdsob pripravy vyvary;

Uéebné pomécky: odborna literatdra, obréazkovy material;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma ¢. 18

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: SYSTEMY OBLUHY

Zadanie pre Ziaka: a) Pomenujte systémy obsluhy;

b) Vysvetlite systém hlavného ¢asnika;

c) Popiste napln prace jednotlivych pracovnikov — hlavny ¢asnik, polievkar,
napojar, nosic jedal;

d) Definujte energetickd, biologicku a vyZivovi hodnotu potravin;

e) Charakterizujte jedla na objedndvky;

f)  Vymenujte druhy jedal a ich tepelné Upravy;

g) Vysvetlite spdsoby poddvania polievok;

Uéebné pomécky: odborna literatura;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 19

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: BANKET, RECEPCIA, RAUT

Zadanie pre Ziaka: a) Uvedte charakteristické znaky banketu, recepcie a rautuy;
b) Vymenujte druhy tepelnych Uprav pouzivanych pri priprave pokrmoyv;
c) Uvedte charakteristické znaky a zdsady jednotlivych tepelnych Uprav;
d) Charakterizujte rozdelenie ovocia a jeho zloZenie;
e) Popiste spdsoby konzervovania ovocia;
f)  Popiste spdsoby zdobenia vyrezdvanym ovocim;

g) Navrhnite spésoby ponuky ovocia pri spolocenskych stretnutiach;

Uéebné pomécky: odbornad literatura;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 20

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: VYSSIA FORMA ZLOZITEJ OBSLUHY
Zadanie pre Ziaka: a) Vysvetlite vy$siu formu zloZitej obsluhy;
b) Popiste transirovanie a postup pri transirovani;
c) Vymenujte pomocky, ktoré sa pouzivaju pri transirovant;
d) Definujte pojem zverina a zdévodnite vyznam predbeznej Upravy zveriny

a rozdelenie zveriny;

e) Navrhnite pokrmy zo zveriny vhodné na transirovanie;

f)  Vymenujte sadzby dane z pridanej hodnoty (DPH) uplatfiované v gastro
sektore;

g) Uvedte postup vypoctu cien jedal a ndpojov s DPH;

Uéebné pomécky: odbornad literatura;
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REPUBLIKOVA UNIA
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Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma ¢. 21

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: ZEMIAKY

Zadanie pre Ziaka: a) Popiste zemiaky, ich skladovanie a chyby;

b) Vymenujte druhy zemiakov a vyrobky zo zemiakov;

c) Vymenujte potraviny, ktoré boli asu najcastejsie pouzivané v slovenskej
kuchyni;

d) Charakterizujte slovenské jedla spojené so sviatkami;

e) Uvedte nalezitosti Zivotopisu uchadzaca o zamestnanie v gastroprevadzke;

f)  Vysvetlite vyznam motiva¢ného listy;

g) Popiste pracovnu napln hotelového pracovnika;

Uéebné pomécky: odborna literatura, ziacka praca - zivotopis, motivacny list;
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REPUBLIKOVA UNIA
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Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 22

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: BEZMASITE POKRMY
Zadanie pre Ziaka: a) Charakterizujte bezmasité pokrmy;
b) Vymenuijte jednotlivé druhy bezmaésitych pokrmov;
c) Uvedte priklad na bezmasité jedld zo strukovin a zeleniny;
d) Popiste druhy jeddlnych listkov a ndlezitosti jedalnych listkov a vymenujte

gastronomické poradie jedal;
e) Popiste menu, jeho druhy a pisomnu formu;
f)  Popiste hlavné funkcie gastro prevadzky;

g) Vymenuijte vlastnosti a predpoklady manazéra;

Uéebné pomécky: odborna literatura, jedalny listok;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 23

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: DIETY
Zadanie pre Ziaka: a) Vysvetlite pojmy dietetika a diéta, diétny systém stravovania;
b) Popiste vami zvolenu diéty;
c) Vysvetlite diétnu pripravu jedal;
d) Opiste traviacu sustavu ¢loveka;
e) Porovnajte vyznam tenkého a hrubého ¢reva pri trdveni a vstrebavani Zivin;
f)  Vysvetlite pojmy spolo¢enské sprévanie a spolocenska etiketa;

g) Vymenujte zdsady spolocenského sprévania pri zdraveni a predstavovant;

Uéebné pomécky: odbornad literatura;
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REPUBLIKOVA UNIA
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Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 24

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: UBYTOVACIE ZARIADENIA
Zadanie pre Ziaka: a) Charakterizujte druhy ubytovacich zariadenf;
b) Popiste sluzby, ktoré poskytuje ubytovacie zariadenie;
c) Vymenujte pracovné pozicie zamestnancov v ubytovacom zariadent;
d) Vysvetlite jednoduché obsluhu;
e) Popiste pravidla pri poddvani jedal a napojov jednoduchou obsluhovy;
f)  Zdoévodnite délezitost komunikacie obsluhujiceho a recepcného s hostom,

g) Popiste verbalnu a neverbalnu komunikaciu;

Uéebné pomécky: odbornad literatura;
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REPUBLIKOVA UNIA

V' /
Republikova Unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 25

Uéebny odbor: 6489 H hostinsky, hostinska
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: VLOZKY A ZAVARKY DO POLIEVOK
Zadanie pre Ziaka: a) Vysvetlite rozdiel medzi viozkami a zédvarkami do polievok;
b) Vymenuijte desat druhov vloZiek a zavariek do polievok;
c) Popiste technologicky postup pripravy vloZiek a zévariek do polievok;
d) Definujte zlozitu obsluhu a jej rozdelenie;
e) Vysvetlite rozdiel medzi jednoduchou a zlozitou obsluhov;
f)  Popiste podavanie polievok zloZitou obsluhou;

g) Popiste ulohu hlavného ¢asnika;

Uéebné pomécky: odborna literatdra, obréazkovy material;

BUSINESSEUROPE IOE & BusINESSIOECD

N N I



