Kuchar/Kucharka

Poziadavky na zaradenie ucastnika do vzdelavania: ukoncené zékladné vzdelanie, zdravotna
spbsobilost na vykon prace v gastrondmii.

Forma vzdelavania:

Prezencna forma

Vzdeldvanie prebieha za osobnej Uc¢asti Ucastnika v u¢ebni a odbornych gastronomickych pracoviskach.
Distancna forma

Teoretickd Cast vzdeldvania prebieha prostrednictvom online vzdeldvacej platformy, videoprednasok,
Studijnych materidlov a konzultacii.

Kombinovana forma

Teoretickd cast sa realizuje distanéne a prakticka Cast prezenéne v odbornych ucebniach alebo
zmluvnych gastronomickych prevadzkach.

Profil absolventa:
Absolvent vzdeldvania:

vie aplikovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny potravin
a systému HACCP/CCP, vratane bezpecnej manipuldcie s potravinami, surovinami a alergénmi,
vie uplatnit vedomosti z tovaroznalectva, logistiky surovin a zdsady hospodarnosti,
environmentdlnej zodpovednosti,

vie aplikovat technologické postupy pripravy pokrmov teplej a studenej kuchyne a prispdsobit
technologicky postup Specifickym potrebam zakaznika, sezdnnosti a typu prevadzky,

vie vyuzivat moderné digitdlne technoldgie a zariadenia v kuchyni — elektronicky HACCP, sondy
a programy zariadeni, ERP/POS systémy, digitalne evidencie a planovanie vyroby,

vie uplatfiovat principy udrZatelnosti v gastronomickej vyrobe, podporovat recyklaciu
a ekologické riesenia v kuchyni,

vie aplikovat zaklady ekonomiky a kalkuldcii v gastrondmii a uplatriovat zaklady marketingu
a profesionalneho vystupovania voci zakaznikom,

vie planovat a organizovat pracu pocas smeny, pripravit mise en place, koordinovat ¢innosti
v time, poskytovat spatnu vazbu a timovu spolupracu,

vie samostatne vykonavat odborné pracovné ¢innosti kuchara v beznej aj narocnejsej prevadzke,
dokaze riesit praktické problémy a prispievat k zvySovaniu kvality, bezpec¢nosti a udrzatelnosti
gastronomickych sluzieb.

Obsah a rozsah vzdelavania:

(1 vyucovacia hodina = 45 mindt)

, . Pocet L.
Nazov odbornej témy . | Tedria | Prax
hodin
Uvod do povolania, zéklady gastrondmie, druhy a formy stravovania, naroky
. . 18 16 2
na priestory, servisné Standardy
BOZP, hygiena potravin, HACCP/CCP, alergény, zdravotnd a odborna spdsobilost *,
. 20 18 2
odpady a nakladanie s nimi, prva pomoc
Tovaroznalectvo, prijem surovin, skladovanie a sledovatelnost pévodu, pohybu
22 16 6
a spracovania potravin v celom vyrobnom retazci
Technoldgia varenia a zariadenia 24 18 6




Studena kuchyna, polievky, vyvary, omacky, redukcie 22 16 6
Maso, hydina, ryby a zverina — techniky spracovania a bezpec¢nost 18 12 6
Bezmasité pokrmy, prilohy a rastlinné alternativy, zaklady cukrarstva a pekarstva

, 14 12 2
pre kucharov
Specidlne diéty, vyZiva a alergény v praxi 12 10 2
Kalkulacie, normovanie, zostavovanie jedalnych listkov, komunikacia s hostom,

20 14 6

zéklady prezentacie a marketingu, praca pred hostom
Organizdcia a planovanie prace, vedenie, hodnotenie a motivovanie timu; timova

. , . , . . 20 18 2
spolupraca a priprava pracoviska a surovin pred zaciatkom vyroby
Aktivna praca pod dohladom 300 0 300
Spolu 490 150 | 340

* Pocet hodin témy 7 sa méZe menit v zdvislosti od poZiadaviek na ziskanie Osvedéenia o odbornej spésobilosti
na epidemiologicky zdvazné Cinnosti pri vyrobe, manipuldcii a uvddzani do obehu potravin a pokrmov podla
zdkona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplineni niektorych zdkonov
v zneni neskorsich predpisov (§ 16 ods. 1), a Potvrdenia o zdravotnej spbsobilosti v zmysle vyhldsky Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 585/2008 Z. z., ktorou sa ustanovuju podrobnosti o prevencii a kontrole

prenosnych ochoreni v zneni neskorsich predpisov (§ 22 ods. 2).




Forma zaverecnej skusky:

Pisomna €ast: test 30 otdzok, kombindcia vyberu odpovedi a otvorenych otazok.

Navrhované oblasti: HACCP, hygiena potravin, BOZP a poZiarna ochrana, skladovanie potravin,
technologické postupy, tovaroznalectvo, normovanie jedal, zdklady gastrondmie.

Pozadovana Uspesnost: 65 %

Prakticka &ast: Kompletna priprava menu.

Uc&astnik pripravi a naserviruje kompletné minimalne 4-chodové menu, vratane prilohy hlavného
chodu a to z ndhodného vyberu, zo sady predom uréenych 4-chodovych menu s minimalnym poctom
sady 30.

Sada 4-chodovych menu musi obsahovat nasledovné suroviny:

Polievky: vyvar A + B - bujén, hnedé polievky a vyvary, vlozky do vyvarov a hnedych polievok, biele
polievky (zahustované, viazané) - kaSovité, krémové, zeleninové, zvlastne polievky (i desiatové),
studené polievky (mlie¢ne, ovocné, zeleninové).

Omacky: zakladné biele a hnedé, jemné - studené a teplé.

Maso: hovadzie maso, telacie maso, bravéové maso, baranie, jahnacie, kozlacie, krdlicie maso,
hydinové maso (kurcata, sliepky, kacice, husi, morky), zverinové maso, rybie maso - sladkovodné ryby
a morské ryby.

Forma tepelnej Upravy: varenie, dusenie, pecenie, vyprazanie, sous-vide, varenie v pare, vo vodnom
kupeli, grilovanie.

Sucastou praktickej casti je aj vyber vhodnych surovin, normovanie, priprava, spracovanie
a vyhodnotenie spotreby - odpisu zo skladu.

Pozadovana Uspesnost: 75%

Hodnotiace kritéria pri praktickej ¢asti:

Oblast Body
Hygiena a HACCP 20
Organizdcia préace 15
Technologické postupy 20

Chut a kvalita jedla 20
Servirovanie a prezentdcia 15
Hospodarnost a normovanie 10

Spolu: 100 bodov

Udaje o materidlnom, technickom a priestorovom zabezpeéeni:
Popis priestorového vybavenia pre vzdelavanie najmenej 3 ucastnikov vzdelavania:

Teoretickd ¢ast:

- ucebna pre teoreticku vyucbu,

- ucebné texty a Studijné materialy,

- online vzdelavacia platforma (pri diStancnej alebo kombinovanej forme).
Ucebna pre teoreticku vyucbu disponuje:

- pracovnymi stolmi a stolickami pre ucastnikov,

- pracovnym stolom pre lektora,
pocitacom alebo notebookom,
dataprojektorom,
premietacim platnom alebo interaktivnou tabulou,
pripojenim na internet,
flipchartom alebo bielou tabulou,



- kancelarskymi potrebami na vyucbu,
- odbornou literatirou a studijnymi materialmi.
Ucebria umozZiiuje realizovat prednasky, seminare, skupinové aktivity a prezentacie.

Praktickd ¢ast:

Odborna prakticka ucebna

Prakticka Cast vzdelavania prebieha v odbornej gastronomickej ué¢ebni alebo v zmluvnom
gastronomickom zariadeni. U¢ebnia spifia poziadavky hygienickych predpisov a zasad HACCP.
Odborna gastronomicka ucebna je vybavena:

- kuchynskym technologickym zariadenim,

- pracovnymi pomockami,

- prisluSenstvom k u¢ebnym priestorov praktického vyucovania — $atfia, wc, umyvadlo.

Popis technického vybavenia pre vzdelavanie s uvedenim ucebnych pomacok:

Teoretickd Cast:

Nazov Mnoistvo
Tabula/Flipchart 1

Stol 5
Stolicka 1 na frekventanta
Kanceldrsky sto6l 1
Multifunkéné zariadenie 1
Pocitac 1

Stolik pod pocitac 1
Skrina na u¢ebné poméocky 1
Ucebné pomocky Podla potreby
Oddeleny priestor na senzorické hodnotenie so stolom a stolickou Podla potreby
Studijné a pracovné materidly v elektronickej forme 1
Surovinové normy Podla potreby
Kataldgy, odborna literatura Podla potreby
Vzorky zakladnych surovin Podla potreby
Skrifia na u¢ebné pomdcky 1
Pomdcky na aranZovanie a predaj Podla potreby
Umyvadlo 1
Nadoba na odpady 1
Priestor na vaienie Podla potreby

Praktickd dast:

Nazov vybavenia Mnoistvo na
frekventanta skupinu

Pracovnymi nerezovymi stolmi 1
Umyvacimi pracoviskami s teplou a studenou 1
vodou
Regaly na uloZenie surovin/potravin 2
Priestor na pripravu a expediciu jedal 1
Systém na zabezpecenie hygieny a sanitacie 1
Chladiacimi a mraziacimi zariadeniami 3+1




Kuchynské technologické zariadenia

Nazov vybavenia

Mnoistvo na

frekventanta

skupinu

Tepelné zariadenia:

Elektricky alebo plynovy sporak

Konvektomat

Elektricka rura

Smaziaca panvica

Fritéza

Gril

Sous-vide varic

MikrovIna rira
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Chladiace zariadenia:

Chladnicka

Mraznicka

Chladiaci box

Podla potreby

Pripravné zariadenia:

Kuchynsky robot

Mixér

TyCovy mixér

Krajac zeleniny

Mlyncéek na méaso

Vakuovacka

Vahy
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Umyvacie zariadenia:

Umyvacka riadu gastro

[

Drezy na umyvanie surovin

N

Drezy na umyvanie pracovnych pomdcok

Pracovné pomacky:

Nazov vybavenia

Mnoistvo na

frekventanta

skupinu

Kuchynské naradie:

Kucharsky n6z

Vykostovaci n6z

Filetovaci n6z

Skrabka

Kuchynské noznice

Rk,

Dosky na krajanie podla HACCP

Odmerky

w

Kuchynska vaha

B

Kuchynsky inventar:

Hrnce

Panvice

Plechy

Gastro nadoby

Sitka

Misy

Metlicky

Naberacky

Obracacky
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Klieste

Pomocky na servirovanie:

Taniere

Podla potreby

Podnosy

Podla potreby

Servirovaci inventar

Podla potreby

Osobné pracovné prostriedky:

Kucharsky rondon 1

Kucharska zastera 1

Pokryvka hlavy 1

ProtiSmykova pracovnd obuv 1

Ochranné rukavice 1

Spotrebny material:
Nazov vybavenia Mnoistvo na
frekventanta skupinu
Zakladné druhy masa Podla potreby
Ryby Podla potreby
Zelenina Podla potreby
Ovocie Podla potreby
Mlie¢ne vyrobky Podla potreby
Obilniny Podla potreby
Koreniny Podla potreby
Tuky Podla potreby
Cukrarske suroviny Podla potreby
Hygiena a bezpeénost:
Nazov vybavenia Mnoistvo na
frekventanta skupinu

Lekarnicka prvej pomoci 1
Hasiaci pristroj 2

Dezinfekéné prostriedky

Podla potreby

Prostriedky osobnej hygieny

Podla potreby

Dokumentacia HACCP

1

Dokumentacia BOZP a PO

1

Aktualizované: 8. 7. 2026




