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Nézov povolania Séfkuchdr

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

popisat’ postupy skladovania a ochrany tovaru

charakterizovat principy ochrany Zivotného prostredia v prdci vyrobného strediska

popisat zdsady spolocenskej komunikdcie

charakterizovat riadenie a motivdciu zamestancoy vyrobného strediska

charakterizovat poZiadavky na pracovné pozicie vyrobného strediska

charakterizovat’ organizdciu prdce v beZnej prevddzke a pri gastronomickych akcidch

definovat tovaroznalectvo v oblasti gastronémie

definovat recepty zdkladnych jeddl, priloh, omdcok a miicnikov

vysvetlit’ technolégiu pripravy jeddl teplej, studenej a cukrdrskej kuchyne

charakterizovat inventarizdciu a vysporiadanie inventarizacnych rozdielov

vysvetlit' predpisy v oblasti hygieny, HACCP, poZiarnej ochrany, BOZP

vysvetlit' zdsady zdsobovania strediska, evidovanie, skladovanie a spracovanie tovaru

charakterizovat’ principy cenotvorby jeddl

Zrucnosti:

aplikovat principy zdsobovania strediska, evidovanie, skladovanie a spracovanie tovaru

dodrZiavat BOZP a PO, hygienu pri priprave jeddl

viest' predpisanii evidenciu vyrobného strediska

pripravovat’ jedld podl'a objedndvok zdkaznikov

riadit procesy pripravy jeddl a zamestnancov v kuchyni

kontrolovat’ dodrZiavanie pracovnej a technologickej discipliny

navrhovat jeddlny listok podla gastronomickych pravidiel

pracovat’ s pocitacom a gastronomickym sofvérom

zostavovat’ receptiiry jeddl

spoluzostavovat kalkuldcie surovin a jeddl
Kompetencie:

schopnost’ pracovat’ v time

schopnost viest ludi a zodpovedat za vysledky prdce

schopnost motivovat’ ludi

samostatnost’ v organizovani a pldnovani prdce

schopnost samostatne analyzovat a riesit’ problémy

zodpovednost za zvereny majetok spolocnosti

schopnost konat eticky

Hodnotiaci Standard



Hodnotena spdsobilost’:
charakterizovat riadenie a motiviciu zamestnancov vyrobného strediska

charakterizovat organiziciu prace v beznej prevadzke a pri gastronomickych akcidch

charakterizovat’ poZiadavky na pracovné pozicie vyrobného strediska
navrhovat jedélny listok podla gastronomickych pravidiel

definovat tovaroznalectvo v oblasti gastrondmie

viest' predpisant evidenciu vyrobného strediska

popisat’ postupy skladovania a ochrany tovaru

charakterizovat’ inventarizdciu a vysporiadanie inventariza¢nych rozdielov

pracovat s pocitacom a gastronomickym sofvérom
popisat zasady spolocenskej komunikacie

aplikovat’ principy zdsobovania strediska, evidovanie, skladovanie a spracovanie tovaru
charakterizovat principy ochrany Zivotného prostredia v préci vyrobného strediska

schopnost pracovat’ v time

vysvetlit zisady zdsobovania strediska, evidovanie, skladovanie a spracovanie tovaru

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat riadenie a motivdciu pracovnikov vyrobného strediska a zdsady
ich hodnotenia

istna metdda

stna odpoved

definovat’ organizdciu prdce vo vyrobnom stredisku v beznej prevddzke a
pocas gastronomickych akcii

dstna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

predviest zostavenie pracovnej ndplne vybranej pracovnej pozicie
vyrobného strediska pouZitim PC

pisomnd metdda

pisomn4 dloha

charakterizovat kontrolu dodrZiavania pracovnej a technologickej
discipliny

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

definovat tovaroznalectvo v oblasti gastronémie

Gstna metoda

istna odpoved

zostavit' vzor jeddlneho listka, receptiiru a kalkulacny list vybraného jedla
v patricnom softvéri

pisomnd metdda

[pisomnd tloha

popisat’ sposob zdsobovania strediska na konkrémom priklade -
objednadvka, prijem, vydaj na stredisko, trZba s vyuZitim dostupného
softvéru

[pisomna metdda

pisomnd odpoved

popisat vedenie predpisanej evidencie vo vyrobnom stredisku praktické skusanie [praktické
predvedenie s
vykladom
popisat priebeh inventarizdcie a vysporiadanie inventarizacnych praktické skusanie [praktické
rozdielov zostavenej inventiiry predvedenie s
vykladom
vysvetlit' principy HACCP a praktickii realizdciu predpisanej istna metdda Ustna odpoved' s
dokumentdcie vysvetlenim
zostavit’ pldn postupov skladovania a ochrany tovaru praktické skusanie [praktické
predvedenie s
vykladom

charakterizovat’ zdsady a postupy pri BOZP a PO

Gstna metoda

Ustna odpoved

predviest riesenie staZnosti

Ustna metoda

istna odpoved

charakterizovat’ postupy ochrany Zivotného prostredia vo vyrobnom
stredisku

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

charakterizovat zdsady spolocenského styku a komunikdcie, ktoré
potrebuje vediet pracovnik vyrobného strediska ako clovek a ako
reprezentant hotela, restaurdcie

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Predpokladom dspesného vykonania zdverecnej skisky je potrebné splnit’ a dosiahnut’ 60 % z kritérii v oblasti

teoretickej a 80 % z kritérii v oblasti praktickej.

Hodnotena sposobilost’:




charakterizovat principy cenotvorby jedal

vysvetlit' technolégiu pripravy jeddl teplej, studenej a cukrarskej kuchyne
definovat recepty zdkladnych jedal, priloh, omacok a micnikov
pripravovat jedla podla objednavok zdkaznikov

riadit’ procesy pripravy jedal a zamestnancov v kuchyni

kontrolovat’ dodrZiavanie pracovnej a technologickej discipliny
zostavovat receptiry jedal

spoluzostavovat’ kalkuldcie surovin a jedél

vysvetlit predpisy v oblasti hygieny, HACCP, poZiarnej ochrany, BOZP
dodrziavat BOZP a PO, hygienu pri priprave jedal

schopnost’ samostatne analyzovat’ a rieSit problémy

schopnost’ viest I'udi a zodpovedat za vysledky préace

zodpovednost za zvereny majetok spolocnosti

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
definovat technologiu vyroby teplej, studenej a cukrdrskej kuchyne istna metoda ustna odpoved' s
vysvetlenim
popisat recepty a sposob pripravy zdkladnych jeddl, priloh, omdcok a  [dstna metéda istna odpoved' s
miicnikov vysvetlenim
pripravit’ jedld podl'a zadania pri dodrZani BOZP, BO a HACCP praktické skusanie [praktické
predvedenie
popisat’ sposoby dodrZiavania pracovnej a technologickej discipliny pri  [Gstna metéda istna odpoved' s
priprave pokrmov vysvetlenim
samostatne zostavit menu a kalkulacny list praktické skusanie [praktické
predvedenie
samostatne pripravit’ recept praktické skusanie [praktické
predvedenie
predviest riadenie pripravy jeddl a zamestmancov v kuchyni praktické skusanie [praktické
predvedenie
vysvetlit’ principy cenotvorby jeddl istna metdda istna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Predpokladom tspesného vykonania zaverecne]j skisky je potrebné splnit’ a dosiahnut’ 60 % z kritérii v oblasti
teoretickej a 80 % z kritérii v oblasti praktickej.

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111.

Neformdlne vzdeldvanie:

Zdkon 56872009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorycxh zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Pokyny na realizaciu skisky:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni




neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111.
Neformdlne vzdeldvanie:

Zdkon 56872009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorycxh zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Proces hodnotenia:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111.

Neformdlne vzdeldavanie:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorycxh zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Vysledné hodnotenie:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111.

Neformdlne vzdeldvanie:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivomom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorycxh zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

ZloZenie skiSobnej komisie:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111.

Neformdlne vzdeldvanie:

Zdkon 56872009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorycxh zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

PoZiadavky na odborni sposobilost’ skisajiceho:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111.

Neformdlne vzdeldavanie:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorycxh zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Materidlne a technické podmienky skudsky:

Poziadavky na vykonanie zdverecnej skiisky

1.Teoretickd cast’ sa uskutocni vo vzdeldvacej institiicii, v ucebni a bude vybavend potrebnym inventdrom a
pomdckami potrebnymi k vykonaniu skiisky - PC s potrebnym softvérom, dostatok kanceldrskeho materidlu a pod.

2. Praktickd skiiska sa vykond v odbornej ucebni, v stredisku odborného vycviku alebo v redlnom pracovisku u
zamestdvatel'a, kde bolo vykondvané praktické vzdeldvanie.




Podmienkou je dostatok potrebného ochranného pracovného oblecenia, materidlu, inventdru potrebného na
predvedenie praktickych zrucnosti.

Kartu kvalifikdcie schvélila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 14.8.2015
kvalifikéciu dna:

Platnost’ karty kvalifikacie od: 14.8.2015
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