6 CUKRAR - KUCHAR

Nazov 8kolského CUKRAR - KUCHAR

vzdelavacieho programu

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kod a nazov Studijného 2977 H cukrar kuchar

odboru

Stupen vzdelania UplIné stredné odborné vzdelanie —
ISCED 354

Dizka $tudia 4 roky

Forma $tudia denna

Doklad o vzdelani vyucny list v 2 odboroch,
vysvedCenie o zavereCnej skuske

6.1 Charakteristika absolventa

Profil absolventa:

Absolvent ucebného odboru je kvalifikovany pracovnik, schopny
samostatne pracovat v oblasti cukrarskej vyroby a spoloéného stravovania
— v reStauraciach, hoteloch, v ostatnych zariadeniach spoloéného
stravovania, ma moznost samostatne podnikat.

Absolventi su pripraveni na vykon odbornych ¢&innosti, pre ktoré je
podmienkou stredné odborné vzdelanie v potravinarstve, vo
velkovyrobnych podmienkach, v strednych i malych podnikoch, v predaji
a hodnoteni potravinarskych vyrobkoch, ich expedicii a dalich sluzbach,
ako aj na samostatné podnikanie.

Ziak, ktory absolvuje program finanénej gramotnosti ma schopnost
vyuzivat poznatky, zru€nosti a skusenosti na efektivne riadenie vlastnych
financnych zdrojov s cielom zaistit celozivotné finanéné zabezpecenie
seba a svojej domacnosti. Umoznuje kazdému jednotlivcovi naucit' sa
efektivne reagovat’ a vyuzivat nové osobné udalosti na neustéle meniace
sa ekonomické prostredie, aby sa stal finanéne gramotny dospelym
jedincom.

Zakladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je ucivo o prirodnych,
technickych, technologickych ekologickych a ekonomicko-spolo&enskych
zakonitostiach a ich aplikacie v praktickych cinnostiach. Absolvent ma
vSetky predpoklady na to, aby po prislusnej praxi vedel posudzovat
zakladné a pomocné suroviny, kontrolovat nastavenie technologickych
parametrov vo vyrobnom procese, vyrabat' vyrobky podla technologickych
postupov a receptur, dodrziavat a uplatiiovat zasady HACCP,
bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci.
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Absolvent po 4. roku Studia ovlada prace spojené so samostatnou
pripravou jedal, cukrarskych vyrobkov, muénikov, dezertov, pozna
suroviny, zasady uplatfiovania gastronomickych pravidiel, receptury,
technologické postupy pripravy beznych jedal, Specialit, zakladnych a
Specialnych cukrarskych vyrobkov, reStauraCnych dezertov a mucnikov.
Ovlada zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, kultivované
spoloenské spravanie, vie odborne komunikovat so zakaznikom.
Vzdelanie poskytuje absolventovi vedomosti o prirode, Cloveku a
spolo¢nosti, umoziuje mu chapat interné suvislosti medzi javmi, rozumiet
vSeobecnym zakonom a zakonitostiam a vyuzivat ich v osobnom,
spolo¢enskom a pracovnom Zzivote. Absolvent ovlada zakladné odborné
ucivo, Specialne odborné ulivo a ma zruénosti, ktoré nadobudol vo
vzdelavani rovnocennym skibenim dvoch oblasti — gastronémie a
cukrarstva. Absolvent chape vyznam prace a dalSieho vzdelavania sa.
Uvedomuije si rastuce naroky na kvalifikovanu pracu.

Absolvent po 4 rokoch pripravy mbéze byt zaradeny ako univerzalny
kvalifikovany pracovnik v reStauraciach, hoteloch a ostatnych
zariadeniach spolo¢ného stravovania, méze byt zaradeny aj ako kuchar v
reStauraciach, hoteloch a ostatnych zariadeniach spolo&ného stravovania,
alebo ako cukrar v cukrarskych vyrobniach, alebo ako cukrar so
Specialnymi zru€¢nostami na pripravu restauraénych dezertov, mucnikov,
zakuskov v reStauraciach.

6.2 Kompetencie absolventa SO cukrar kuchdr

Absolvent Studijného odboru 2799 H cukrar kuchar po absolvovani
vzdelavacieho programu disponuje tymito kompetenciami:

1. Klacové kompetencie

Kru€ové kompetencie chapeme ako kombinaciu vedomosti, zruénosti,
postojov, hodnotovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré
kazdy Clovek potrebuje na svoje osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne
obCianstvo, spoloCenské a socialne zacClenenie, k tomu, aby mohol
primerane konat v réznych pracovnych a Zivotnych situaciach poc€as
celého svojho Zivota.

V sulade so Spoloénym eurdpskym ramcom kfu€ovych kompetencii ako
zakladnym  orientanym nastrojom pre vymedzenie kluCovych
kompetencii SVP vymedzil nasledovné klftu€ové kompetencie:

1. Spdsobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

Su to spodsobilosti, ktoré su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti,
zru€nosti, postojov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti
nevyhnutné pre cielavedomé a zodpovedné riadenie a organizovanie
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svojho osobného, spoloCenského a pracovného Zivota. Jednotlivci si
potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k Zzivotnym
podmienkam, povolaniu, praci a zivotnému prostrediu, spolo¢enskym
normam, socialnym a ekonomickym instituciam, robit spravne
rozhodnutia, volby, opatrenia a postupy. Tieto kompetencie su velmi uzko
spaté s osvojovanim si kultiry myslenia a poznavania.

Absolvent ma:

— realne zdbévodnovat' svoje nazory, konania a rozhodnutia,

— porovnat bezZné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy,
moralne zasady, vlastné a celospoloCenské oakavania v systéme, v
ktorom existuje,

— identifikovat’ priame a nepriame désledky svojej €innosti,

— vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

— vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

— popisat svoje ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy,
obmedzenia a potreby,

— zdbvodnovat' svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a
konanie.

2. Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a
komunikacéné technolégie, komunikovat' v Statnom, materinskom a
cudzom jazyku

Su to schopnosti, ktoré Ziak ziskava za u¢elom aktivneho zapojenia sa do
spolo¢nosti zaloZzenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastnu
identitu a smer Zivota, sebazdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti,
racionalneho a samostatného vzdelavania a ucCenia sa pocas celého
Zivota, aktualizovania a wudrZzovania potrebnej zakladnej urovne
jazykovych schopnosti, informaénych a komunikaénych zru€nosti. Od
ziaka sa vyzaduje efektivne vyuzivat pisany a hovoreny Statny, materinsky
a cudzi jazyk, disponovat’ s Citatelskou a matematickou gramotnostou,
prehodnocovat zakladné zruénosti a sebatvorit'.

Absolvent ma:

— spolahlivo vyjadrovat sa v §tathom, materinskom jazyku v pisomnej a
hovorenej forme,

— vyjadrovat sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

— rieSit bezné matematické priklady a rbézne situacie,

— identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a
informacné zdroje, - posudzovat vierohodnost réznych informaénych
zdrojov,

— overovat' a interpretovat’ ziskané udaje,

— pracovat s elektronickou postou,

— pracovat so zakladnymi informacno-komunikacnymi technolégiami.
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3. Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuzivaju pri riadeni medziludskych vztahov,
formovani novych typov spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v
naroénejSich podmienkach, aj pri rieSeni problémov ludi, ktori sa nevedia
zaradit' do spolo&enského Zivota. Ziaci musia byt schopni ugit sa, nazivat
a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socidlne vyvazenej skupine. Su to
teda schopnosti, ktoré na zaklade ziskanych vedomosti, socialnych
zruénosti, interkulturnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacii
umoziuje stanovit jednoduché algoritmy na vyrieSenie problémovych
uloh, javov a situacii a ziskané poznatky vyuzivat v osobnom Zivote a
povolani.

Absolvent ma:

— prejavit empatiu a sebareflexiu,

— vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

— pozitivne motivovat’ seba a druhych,

— stanovit priority cielov,

— predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a
uloh pre ostatnych ¢lenov timu a posudzovat spolo¢ne s uc€itelom a s
ostatnymi, €i su schopni uréené kompetencie zvladnut,

— prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

— konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

— uzatvarat jasné dohody,

— rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

— urCovat’ najzavaznejSie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich
klady a zapory v danom kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach,

— spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

— samostatne pracovat' v mensom kolektive,

— urCovat’ vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych
vykonoch a osobnostnom raste,

— predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlep3enie prace, bez
zaujatosti posudzovat navrhy druhych,

— prispievat k vytvaraniu ustretovych medzifudskych vztahov,
predchadzat osobnym konfliktom, nepodliehat predsudkom a
stereotypom v pristupe k druhym.

2. Vseobecné kompetencie

Absolvent ma:

— rozliSovat spisovny a hovorovy jazyk, dialekt a Stylovo priznaéné
javy, vo vlastnom prejave volit prostriedky adekvatnej komunikacnej
situacie,
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v pisomnom a hovorenom prejave uplatfiovat zasady slovenského
pravopisu, vyuzivat vedomosti o tvaroslovi,

pouzivat adekvatnu slovnu zasobu vratane prislusnej odbornej
terminoldgie,

orientovat’ sa v zakladnej vystavbe textu, prezentovat a obhajovat
svoje stanoviska,

vediet polozit' otazku a spravne formulovat odpovede, vyjadrovat
postoje  neutralne, pozitivne (pochvala) a negativne (kritika,
polemika),

vyjadrovat sa vecne spravne, jasne a zrozumitelne,

orientovat sa v rdznych literarnych smeroch, ¢itat umelecké diela a
chapat ich celistvost a esteticku pdsobnost,

odborne sa vyjadrovat' o javoch vo svojom odbore,

vytvorit' zakladné uatvary administrativheho Stylu,

samostatne ziskavat potrebné informacie z dostupnych zdrojov,
triedit’ ich a kriticky k nim pristupovat,

mat prehlad o dennej tlaci a tlagi podfa svojho zaujmu,
komunikovat' v cudzom jazyku v ramci zakladnych tém, schopnost
vymienat si informacie a nazory v cudzom jazyku tykajuce sa
zakladnych vS8eobecnych a odbornych tém dstnym a pisomnym
prejavom,

schopnost’ zvolit si adekvatnu komunikacnu stratégiu a jazykoveé
prostriedky,

zrozumitelne vyjadrovat hlavné myslienky v cudzom jazyku,
pracovat so zakladnym cudzojazyCnym textom vratane zakladného
odborného textu,

vyuzivat text ako poznanie a prostriedok na skvalitnenie
jazykovych sposobilosti, pracovat so slovnikom, jazykovymi a inymi
priruckami, internetom a dalSimi zdrojmi informacii,

poznat a reSpektovat tradicie, zvyky a odliSnosti socialnej a
kulturnej hodnoty inych narodov a jazykovych oblasti,

vyuzivat prirodovedné poznatky a zruCnosti v praktickom Zivote
vo vSetkych situaciach, ktoré suvisia s prirodovednou,

ovladat zakladné ekologické suvislosti a postavenie C&loveka v
prirode, zdévodnit nevyhnutnost’ udrzatelného rozvoja,

posudit chemické latky z hladiska nebezpecnosti a ich vplyvu na
Zivé organizmy,

vysvetlit etické normy suvisiace so zivotom a  zdravim,
charakterizovat etiku prace,

vyuzivat vedomosti a spobsobilosti v praktickom Zivote pri rieSeni
otazok svojho politického a obc&ianskeho rozhodovania, hodnotenia a
spravania,
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3.

konat zodpovedne a prejavovat obcliansku aktivitu, vazit si
demokraciu a slobodu,

vyuzivat matematické poznatky v praktickom zivote v situaciach, ktoré
suvisia s matematikou,

orientovat’ sa v matematickom texte, pochopit zadanie matematickej
ulohy,

kriticky vyhodnocovat informacie kvantitativneho charakteru ziskané z
réznych zdrojov - grafov, diagramov, tabuliek, spravne sa
matematicky vyjadrovat,

osvojit si poznatky a Specialne Cinnosti podporujuce upravu poruch
zdravia,

osvojit si zaklady zdravovedy a fyzioldgie fudského tela,

chapat otazky vzniku civilizacnych poruch zdravia a principy primarnej
a sekundarnej prevencie,

osvojit si zasady spravnej vyZivy a zdravého Zivotného Stylu,
zorganizovat' si pohybovy rezim a program vlastnych pohybovych
aktivit ako sucast Zivotného Stylu,

vediet uplatfiovat viaceré pohybové prostriedky na rozvoj svojich
pohybovych schopnosti,

preukazat pohybovu gramotnost k osobnému Sportovému vykonu,
vediet uplatnit’ ziskané poznatky o pravidlach z viacerych Sportovych
disciplin pri vykonavani rekreacnych Sportov.

Odborné kompetencie

a) Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

pouzivat zakladnu odbornu terminoldgiu svojho odboru,

vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov,

aplikovat zasady hygieny a bezpec€nosti prace, zaklady systému
HACCP,

definovat sanitacné opatrenia na pracovisku,

rozoznat zakladné suroviny a ich vyuzitie,

vysvetlit hlavné zasady a technologické postupy prislusnych vyrob,
aplikovat technologické postupy,

urcit' znaky kvality vyrobkov,

vysvetlit trvanlivost vyrobkov, jej prediZzenie, spdsoby skladovania a
expedicie,

pouzivat schémy, pracovné navody, katalogy a technicku
dokumentaciu v pracovnych ¢innostiach, receptury, normovanie a
kalkulacie vyrobkov,
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vysvetlit zlozenie strojov a zariadeni pouzivanych v potravinarstve
podla konkrétneho odboru,

popisat zakladnu funkciu strojov, zariadeni, liniek pouzivanych v
konkrétnom odbore,

vysvetlit zasady hygieny prace, bezpecnosti a ochrany zdravia pri
praci a ochrany zivotného prostredia,

definovat' a ur€it mozné zdroje znecistovania Zivotného prostredia
suvisiace s prislusnou vyrobou alebo sluzbou,

nacrtnut moznosti eliminacie zdrojov znecistenia Zivotného prostredia,
aplikovat’ vypoctovu techniku pri rieSeni odbornych uloh,

vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreby a spotreba,
uspokojovanie potrieb, statky a sluzby, vyroba a vyrobné faktory, -
popisat’ trh a formy trhov,

vysvetlit rozdiel medzi hospodarstvom a hospodarenim,

posudit svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre
vykon svojho povolania, moznosti dalSieho Studia a profesijnej
orientacie,

porovnat profesijnd ponuku na slovenskom i eurdpskom trhu prace a
pruzne na fiu reagovat dalSim vzdelavanim,

vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a
skonc¢enie pracovného pomeru,

vyjadrit vlastnymi slovami zabezpedenie zakladnych [ludskych a
ekonomickych potrieb jednotlivca a rodiny,

vysvetlit vyznam bank v ekonomike,

vysvetlit vlastnymi slovami podstatu zveladovania a ochrany svojho
majetku,

popisat zakladné pravne formy podnikania a ich zakladné érty,
posudit vhodné formy podnikania v svojom odbore,

opisat na priklade zakladné povinnosti podnikatela vodi statu,
vysvetlit problematiku prav a povinnosti spotrebitela,

popisat vplyv spotreby na zivotné prostredie,

vysvetlit pojmy reklama, zavadzajuca reklama, priamy predaj,
gamblerstvo.

b) Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

samostatne vykonavat odborné a technické ¢innosti v jednotlivych
odvetviach potravinarskeho priemyslu,

aplikovat osvojené vedomosti v praktickych ulohach,

aplikovat zasady, principy a postupy v technolégiach, vykonat
pozadovanu pracu so surovinami, materialmi a polotovarmi, pri
priprave vyroby,
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— vyrobit vyrobky podfla konkrétneho odboru,

— spravne pracovat s recepturami, vypocCitat kalkulaciu vyrobkov,
dodrziavat postupnost krokov vo vyrobe,

— viest zakladnu vyrobnu dokumentaciu, prijimat a spracovavat
objednavky,

— vykonat odber vzorky,

— uskutocnovat prace v expedicii pri uplatfiovani znakov kvality,

— aplikovat’ a dodrziavat HACCP,

— vykonavat obsluhu a pouzivat technologické =zariadenia podfla
prislusného odboru,

— vykonavat sanitaéné opatrenia na pracovisku,

— vykonavat’ zakladnu udrzbu pristrojov, nastrojov, strojov a zariadeni,
liniek v rozsahu odboru Studia,

— vyuzivat informacéné technoldgie pri rieSeni odbornych uloh,

— postupovat v zmysle zasad bezpeénosti prace a ochrany zdravia pri
praci, ochrany Zivotného prostredia,

— postupovat hospodarne pri manipulacii s materialmi, energiou, strojmi
a zariadeniami,

— dodrziavat technologicku a pracovnu disciplinu,

— vykonavat kvalifikovane odborné prace, racionalne riesit jednoduché
problémové situacie,

— dodrziavat normy, parametre kvality procesov, vyrobkov alebo sluZieb,

— uplatnit tvorivost, estetickost pri priprave vyrobkov,

— sledovat vyvoj novych vyrobkov a technoldgii.

c¢) Pozadované osobnostné predpoklady, viastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

— manualnou zruénostou v c&innostiach konkrétneho odboru,
adaptabilitou, kreativitou, disponibilitou, spolahlivostou, trpezlivostou,
déslednostou a  presnostou, schopnostou  spolupracovat,
sebadisciplinou, mobilitou.

6.3 Praca cukrara a kuchara

Absolvent u€ebného odboru 2977 H cukrar kucharje kvalifikovany
prevadzkovy pracovnik v potravinarstve, ktory je schopny vybrat a
pripravit potrebné suroviny, material, naradie, pristroje, stroje a zariadenia
potrebné pre konkrétny technologicky proces a hospodarne ich vyuZzivat,
pracovat podla platnych noriem a progresivnych postupov pri vyrobe
cukrarskych a restauracnych vyrobkov, dodrziavat zasady spravnej
vyrobnej praxe, prislusSné normy a legislativu vratane hygienickych,
bezpelnostnych a preventivnych opatreni, pouzivat predpisanu evidenciu
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— skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostatnu evidenciu, pouzivat,
orientovat’ sa v progresivnych metdédach a surovinach, vykonavat vsetky
zakladné prace na pracoviskach ucebného odboru cukrar kuchar,
kvalifikovane a racionalne riesSit jednoduché problémové situacie v
odbornych ¢innostiach, ovladat principy technologickych zariadeni
pouzivanych v cukrarskej vyrobe a vo vyrobe jedal a napojov, ovladat
zakladné pracovné C¢innosti v cukrarskej vyrobe a v prevadzkach
spolo¢ného stravovania, pouzivat zakladné techniky a technoldgie na
vytvorenie finalnych produktov, realizovat ponuku, predaj a sluzbu na
konkrétnej prevadzke, spolo¢ensky komunikovat, vyuZivat odbornu
terminoldgiu pri predaji tovaru a poskytovani sluzieb.

Srdcom kazdej dobrej reStauracie, Skolskej a zavodnej jedalne, kaviarne,
cukrarne, pekarne a taktiez kazdej cateringovej firmy je kuchyna. Musi byt
vybavend kvalitnym a funkénym kuchynskym naradim a zariadeniami.
Je to jeden zo zakladnych pilierov Uspechu v profesionalnej gastrondmii.

Pri vybere zariadeni a naradia treba mat na zreteli, Ze zariadenia
v profesionalnej kuchyni a cukrarni sa budu pouzivat neustale, a nielen
obCas. Kvalita a vydrz profesionalnych kuchynskych spotrebiCov musi
teda byt pomerne vysoka, a s tym je spojena aj vysSia cena.

Sucast'ou kuchyne su napriklad:

— moderné termické stroje napriklad profesionalne sporaky a variCe,
peciace rury, mikroviné rury, velkokapacitné pece, gastro fritézy,
grilovacie dosky, vyrobniky teplej vody a vari¢e cestovin, multifunkéné
udiarne, grily na gyros a kebab, stroje na pripravu palaciniek, stroje na
pecenie vafli, topinkovaCe a toustovace, toastery a salamandery a
vyklopné panvice,

— stroje na spracovanie zeleniny,

— rezacky a mlynceky na maso,

— kutre na maso,

— narezove stroje,

— elektrické pasové pily na maso,

— kuchynské roboty a mieSacky,

— ruéné ponorné mixeéry,

— Skrabky a umyvacky zeleniny,

— ostatné potravinarske stroje,

— potravinarske lisy a automatické lisy na maso

— tenderizéry a dalSie.

V cukrarenskej prevadzke mézeme najst napriklad:
— hnetace,
— Slahace,
— trezirky,
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— rezacky zakuskov,
— plni¢ky a potahovacky Cokolady a iné.

6.3.1 Kombinovany sporak SHM5784DAX AMICA

Kombinovany spordak SHM5784DAX AMICA (Obrazok 17) v nerezovom
prevedeni sa nachadza v energetickej triede A. Sporak je vybaveny
plynovou varnou doskou a multifunkénou elektrickou rurou. Doska ma 4
plynové horaky, ktoré maju bezpecnostné poistky a elektrické zapalovanie
v gombiku. Doska je naviac vybavena odolnymi liatinovymi roStami. Rura
ma 11 funkcii pe€enie vratane grilu a horuceho vzduchu. Rudra ma trojité
sklo dvierok. Rdura je o vnutornom objemu 65 litrov. Je vybavena otocnym
pre pripravu chrumkavych a dozlatova opecenych pokrmov, zvlast hydiny.
Najlepsi efekt oto€ného razfa sa dosiahne vdaka funkcii grilu alebo tiez
grilu s hornym telesom (supergril). Funkcia ,super rychly ohrev“ umoznuje
dosiahnutie pozadovanej teploty v najkratSej moznej dobe. Rura dosiahne
teplotu 150 °C za 4 minuty, ¢o je o 20 % rychlejSie nez je Standard.
Digitalny programator signalizuje aktualny stav, moznost nastavenia
zaciatku a konca pecenia, akusticky alarm pre eSte spravne nastavenie
doby peéenia. Specidlna funkcia ,rozmrazovanie“ je idedlna pre
rozmrazovanie velkého mnozstva pokrmov, ako napriklad maso, ryby Ci
pedivo. Specialny lahko &istitelny smalt na povrchu rary zabezpeduje, ze
tuk sa lahko neprichytava k jej stenam, ¢o znaéne ulahcuje Cistenie rury.
Vysuvny odkladaci priestor pod rdrou je mozZné vdaka kolieskam
jednoducho vysunut. Je to uZitony priestor na odkladanie hrncov,
pekacov Ci panvic. Pre eSte vacsiu stabilitu hrncov je sporak vybaveny
liatinovymi rosStami. Su nielen stabilné, ale tiez viac odolné a maju tak
dihSiu Zivotnost.

Zabezped&enie profi  Iskrovy zapalovad
umiku plynu

Obrazok 17 Kombinovany sporak SHM 5784DA X AMICA
Legenda: 1 — otoény gombik regulatora teploty, 2 — oto¢ny gombik pre volbu
funkcie rary, 3,4,5,6 — otocny gombik pre oviladanie plynovych horakov, 7 —
kontrolna lampicka termostatu, 8 — kontrolna lampicka prevadzky sporaka, 9 —
tchytka dvierok rary, 10 — zasuvka, 11 — velky horak, 12 — stredny horak, 13 —
mriezka, 14 — pomocny horak, 15 — stredny horak, 16 — veko, 17 — elektronicky
programator
Zdroj: https://www.zbozi.cz/vyrobek/amica-shm-5784da-x/manual-navod/navod-k-
obsluze/?strana=9
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Technické charakteristiky kombinovaného sporaka su spracované podfa
informacného listu vyrobcu a su uvedené v Tabulke 15. Informacie v
informacnom liste vyrobku boli uvedené v sulade s delegovanym
nariadenim Komisie EU &. 65/2014 doplfiujucim smernicu Eurépskeho
parlamentu a Rady 2010/30/EU vo vztahu k etiketdm energetickej
ucinnosti rur na pecenie pre domacnost a odsavace par pre domacnost.

Tabultka 15 Zakladné charakteristiky kombinovaného sporaka SHM 5784DA X
AMICA (zdroj: https://www.datart.sk/document/9/4/3/doc_3735349.pdf)

A Nazov dodavatela Amica S.A.
B1 SHM 576 TAA X
B2 | Identifikator modelu 507GE2.33eEHZpTaAQ(X)
B3 55506
C Ukazovatel energetickej ucinnosti 95,1
(EEI cavity)
D Trieda energetickej UCinnosti A
E Spotreba energie pre cyklus (EC
E1 | electric cavity) 0,99
E2 | v beznom rezime [kWh] 0,77
rezime s ventilatorom [KWh]
F Pocet vykurovacich Casti 1
G Zdroj tepla (elektricka energia alebo V/O
plyn)
H Objem vykurovacej €asti[l] 62

Pre zistenie zhody s poZiadavkami ekoprojektu boli pouzité metédy merania a
vypoctov z nasledujucich noriem: EN 60350-1 EN 60350-2 EN 30-2-1

Navod na obsluhu mozno najst na stranke: https://www.navod-k-
obsluze.cz/pdf/lkombinovany-sporak-amica-shm-576taa-x-nerez-1207 3-
cesky-navod.pdf

6.3.2 Ruény sl'aha¢ SENCOR SHM 6203SS

Jedna sa o klasicky ruény mixér (Obrazok 18), ktory vd'aka svojej vybave
zvladne okrem $lahania tiez miesenie cesta. Ma 5 rychlostnych stupriov
motora, ktory je pohanany 300 W prikonom. Funkciou turbo tlacidla sa
dostane motor okamzite do maximalnych otacok a poradi si po€as chvilky
aj s tym najtuh§im cestom. Mixér disponuje tepelnou poistkou, ktora
zabrani pripadnému prehriatiu motora. Su¢astou vybavy tohto modelu je
sada nastavcov - 2 8fahacie metly vhodné napriklad pre Sfahanie bielkov
a 2 hnetacie haky na pripravu cesta. Nastavce sa daju stlatenim jediného
tlacidla vybrat’ a jednoducho umyt v umyvacke riadu.
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Obrazok 18 Rucny Slaha¢ SENCOR SHM 6203SS
Legenda: 1 — TURBO prepina¢ pre maximalnu rychlost, 2 -prepina¢ pre
vypnutie a nastavenie rychlosti, 3 — tlacidlo na uvolnenie nadstavcov, 4 —

Suprava nadstavcov pre $lahanie, 5 — stprav nadstavcov pre miesenie
Zdroj: https://manualzz.com/doc/51977693/sencor-shm-6203ss-
pou%C5%BE%C3%ADvate%C4%BEsk%C3%A1-pr%C3%ADru%C4%8Dka

Technické charakteristiky ruéného §&fahaCa su spracované podfa
informacného listu vyrobcu a su uvedené v Tabulke 16.

Tabutka 16 Zakladné Specifikacie a rozmery rucného Sfahada SHM 6203SS
Zdroj: https.//www.sencor.cz/rucni-slehac/shm-6203ss

Prikon 300W

Dizka privadzacieho kabla 1,2m

Rozmery bez nasadenych nastavcov 152 x 100 x 205 mm

(hlbka x Sirka x vySka)

Rozmery s nasadenymi nastavcami 295 x 100 x 205 mm

(hlbka x Sirka x vy$ka)

Hmotnost 0,96 kg

Napatie a frekvencia 220-240 V, 50/60 Hz
6.4 Rizokolégia

V Tabulke 17 uvadzame vyhodnotenie vybranych rizik pri praci na
kombinovanom sporaku.
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Vyber nebezpecenstiev je prikladom konkrétnej vykonavanej cinnosti,
ktora suvisi s obsluhou zariadeni a je zavisla aj od faktorov prostredia.

Vysledky rizikolégie su sucéastou oboznamovania na vstupnom
Skoleni s dérazom na tie rizika, ktoré su vyhodnotené ako najvyssie,
ale este akceptovatelné. Tie podliehaju procesu riadenia a preto aj
v tabulke suU navrhnuté opatrenia v €leneni: technické, organizaéné
(kolektivne, vychovné) a pridelovanie osobnych ochrannych pracovnych
prostriedkov.

6.5 Bezpecny pracovny postup pri praci cukrara a kuchara

Neodmyslitelnou su€astou predtym ako zaéne Ziak obsluhovat zariadenie
je oboznamit’ ho s navodom na obsluhu tak, aby pochopil vSetky funkcie,
ale aj na nebezpedenstva tak, aby dokazal v pripade ohrozenia zdravia
spravne na ne reagovat. Okrem navodu na obsluhu je vhodné vypracovat
pre konkrétne zariadenie bezpelny pracovny postup.

6.5.1 Navod na obsluhu kombinovaného sporaka

Spotrebi€ je ur€eny pre beznu pripravu jedla v domacnostiach a nemal by
sa pouzivat’ na Ziadny iny ucel. Jednotlivé moznosti pouzitia su podrobne
popisané v navode na obsluhu.

Navod na obsluhu moZzno najst na stranke:
https://data.fast.eu/manual/41/41003572/41003572-im-sk.pdf

6.5.2 Bezpecny pracovny postup pri obsluhe sporaka

Bezpecny pracovny postup zahffia vSetky etapy spojené s obsluhou
sporaka s dérazom na nebezpeenstva, ktoré mbdzu spbsobit’ uraz.
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Tabulka 17 llustracny priklad vyhodnotenia rizik pri praci s kombinovanym sporakom

L Nebezpeénstvo Vyhodnotenie
BlizSia F- fyzikalne zavaznosti rizika
Specifikacia CH - chemické P Popis
Proces (mechanicka, | Zariadenie psychické nebezpecenstva Ohrozenie Riadiace opatrenia
ruéna, B-biologické E MR KR
strojna...) |-iné
0O: pravidelné prehliadky
strojov a zariadeni
1.4 Ohen, horuce alebo O?;é;l)(roalxggieelr;e
chladné latky (plynné, Popalenie tvare, bé)z e&nostnymi
F kvapalné, tuhé) a konéatin od hortcich 4 16 B >Zpe Stnymi.
. e X predpismi a navodmi na
predmety, ich Casti sporaka -
. obsluhu (min. raz za dva
povrchova teplota
roky)
OOPP: vhodny druh
praca na bezpecnotnej obuvi, a
kombinovanom ruéna korrslbg%vkany odevu
sporaku P 0O: pravidelné
E 1.12. Elektricky prad a |  Zasiahnutie el. 4 14 B preskolenie pracovnika
napétie pradom 0O: pravidlené revizie
elektrickych rozvodov
1.23. Osvetlenie Nedostato¢na 00: zabzepecit
E (intenzita, jas, kontrast, | rozoznatelnost - 4 13 B dostato¢né osvetlenie
oslnenie, nedostato¢né | privodenie Urazu pri pracoviska v zmysle
denné osvetlenie) praci s naradim, legisativy
. Nedodrzanie
[ 4.1 Nevhodna ergonémie 4 16 B 00: prestévky v préci
pracovna poloha .
pracoviska
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Bezpecny pracovny postup pri praci s kombinovanym
sporakom AMICA

OPATRENIA K ZAISTENIU BOZP

Pravidelné presSkolovanie zamestnancov s bezpe€nostnymi pokynmi
a navodom na obsluhu, pravidelné kontroly a revizie elektrickych
zariadeni.

VSEOBECNE POZIADAVKY

Zariadenie mézu pouzivat deti starSie ako 8 rokov.

Nedovolte detom hrat sa so zariadenim.

Cistenie a udrzbu nesmu vykonavat deti bez dozoru.

Zariadenie a jeho Casti sa po€as pouzivania zohreju na vysoku
teplotu.

Odporuca sa zachovanie opatrnosti a vyhybat' sa dotykania horucich
elementov varnej dosky alebo vo vnutri zohriatej rury.

Pri udrzbe sa nedotykajte vyhrevnych casti.

Ni¢ neskladujte na varnych povrchoch, hrozi nebezpecenstvo
poziaru.

Pri pouziti tuku a oleja nenechavajte zariadenie bez dozoru, hrozi
riziko poziaru.

Nikdy sa nepokusajte oheri uhasit’ vodou.

Onhen zakryte pokrievkou alebo vihkou utierkou.

Pred vymenou Zziarovky skontrolujte, Ci je zariadenie vypnuté.
Vyhnete sa riziku zasahu elektrickou energiou.

Pocas otvarania dvierok zohriatej rury méze unikat horuca para —
hrozi nebezpeéenstvo obarenia.

PRIPOJENIE ZARIADENIA

Zariadenie moze pripojit len pracovnik dodavatela plynu alebo
autorizovany pracovnik.

Musia byt dodrzané vsetky platné nariadenia distributora plynu a
technické podmienky pripojenia.

Neodborny servis alebo oprava mdze mat za nasledok riziko
vybuchu, uraz elektrickou energiou alebo skrat a teda zranenie oséb
a poskodenie zariadenia.

Opravy a servis mdze vykonavat len autorizovany pracovnik.

Pred inStalaciou a pripojenim zariadenia skontrolujte, ¢i su
podmienky a charakteristika pripojenia (tlak plynu a napatie)
kompatibilné s nastavenim zariadenia.

Zabezpecte dostatoCné vetranie miestnosti, obzvlast pocas pouzitia
zariadenia.
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Vertikalna vzdialenost medzi zariadenim a kuchynskym digestorom
musi byt minimalne 650 mm alebo minimalne vzdialenost uvedena
v pokynoch pre zabudovanie kuchynského digestora.

Zariadenie je urCené na varenie. NepouzZivajte ho na iny ucel,
napriklad na vykurovanie. Na varné zény neumiestfiujte prazdne
varné nadoby.

Venujte pozornost spravnej instalacii €asti horaka.

Ak zacitite v miestnosti plyn, okamzite zatvorte ventil plynu, zhasnite
akykolvek ohen (vratane cigariet), vetrajte izbu, nezapinajte ziadne
elektrické spotrebie a zavolajte servisnych pracovnikov.

V rure neskladujte horlavé, vybusné, prchajuce alebo predmety
citivé na teplo (napriklad papier, kusy latky, plastové vrecka,
upratovacie alebo Cistiace prostriedky a spreje), pretoze sa pocas
¢innosti mdzu vznietit a spdsobit’ poziar.

Zariadenie umiestnite priamo na podlahu bez akychkolvek podpier a
podstavcov.

Nezabudovavaijte sporak v bezprostrednej blizkosti
chladniCiek/mrazniciek, spésobuje to zbyto¢né zvySenie spotreby
elektrickej energie.

V nudzovej situacii je potrebné vypnut’ pracovné systémy sporaka.
V pripade poruchy odpojte elektrické napajanie sporaka.

V pripade akéhokolvek poSkodenia plynového potrubia, alebo ak
citite v miestnosti plyn okamzite zatvorte privod plynu.

Zhasnite vSetky plamene, vratane cigariet a inych tabakovych
vyrobkov.

Nezapinajte Ziadne elektrické spotrebice (vratane svetla).

Dékladne vyvetrajte miestnost — otvorte okna.

Osobné ochranné pracovné prostriedky pri praci

POUZIVAJ POUZIVAJ -
OCHRANNU OCHRANNE POUZIVAJ
. 0OBUV RUKAVICE OCHRANNU ZASTERU
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6.6 Pridelovanie OOPP

Na zaklade posudenia rizik je potrebné zamestnancovi, ktory obsluhuje
sporak pridelit aj z hfadiska profesie a hygienickych poziadaviek OOPP
a pracovny odev a obuv, ktoré su uvedené v Tabulke 18. Podobne ako
v predchadzajucich kapitolach pridelovanie OOPP musi vychadzat zo
systému analyzy nebezpeéenstiev a ohrozeni, hodnotenia rizik aich
posudenia. Zostatkové rizika, ktoré zamestnavatel uz nie je schopny
odstranit v sulade s dokumentaciou vyrobcu, skuto€nostami, ktoré su
zname z charakteru pracoviska, vzhladom aj na schopnosti a skusenosti
zamestnanca musia byt premietnuté v internom predpise pridelovania
OOPP. Vyber avhodnost musi byt zabezpelena tak, aby chranila
zamestnanca pred nebezpelenstvami polas vykonavanej prace so
zariadenim. Sucastou dokumentacie musi byt aj certifikat zhody OOPP.

Tabulka18 Pridelovanie OOPP pri profesii kuchar — cukrar (priklad)

%

OOPP vhodné pre odbor kuchar - cukrar

p. TYP OOPP OBRAZOK POPIS VYHLASENIE
¢ O ZHODE
1. | Jednorazové Material: EN 3741 -3
rukavice pre —  synteticka EN 4551- 3
pracu v nitrilova guma
kuchyni - 100% bez
typ: nitrilové latexu
rukavice
2. Kucharska Material:
zastera ku —  80% polyester
krku

typ: AGOchef

— 20% bavina

3. Kucharska
zastera nizka

Material:
- 100% bavina




4. | Kucharsky Material:

RONDON \ — 100 % bavina
\ - 220 g/m?

5. | Kucharske Material:
nohavice —  100%
typ: EGOchef mikrovlakno

(polyester)

6. | Kucharska Material:
éiapkva - — 65% PES
vchlgg(a) —  35% bavina
typ: COOL ~ 245g/m2
vent

7. | Profesionalna Material: EN ISO 20347:
pracovna —  Thoritle 2012
obuv
typ: THOR

8. | Pracovny Lo Material:
plast —  65% polyester
gg:RTWEST ™ —  35% bavilna

—  Fortis Plus 190
g
L1}

Internetové odkazy na OOPP:
" https://profikuchar.sk/c/kucharske-rukavice/nitrilove-jednorazove-rukavice-nepudrovane

2) https://profikuchar.sk/c/unisex-zastery-ku-krku/cierna-kucharska-zastera-ku-krku-s-vreckom

3) https://profikuchar.sk/c/nizke-zastery-do-pasa/kucharska-zastera-nizka-100-bavina-cierna

4) https://www.ardonsk.sk/d/845787/kucharsky-rondon-biely?size=50

5 https://profikuchar.sk/c/kucharske-nohavice/kucharske-nohavice-biele-mikrovlakno

8) https://profikuchar.sk/c/nizke-kucharske-ciapky/cool-vent-vzdusna-kucharska-ciapka-rozne-farby
") https://profikuchar.sk/c/obuv-pre-kuchara/thor-profesionalna-pracovna-obuv-biela

8) https://profikuchar.sk/c/pracovne-plaste/damsky-pracovny-plast

Normy pre OOPP najdete na stranke: https://cibex.sk/normy/

6.7 Metodicky list

Dalej v Tabulke 19 je priklad metodického listu pre &innost vykonavanu
zamestnancom cukrar — kuchar pri obsluhe kombinovaného sporaka.
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Tabulka 19 Priklad metodického listu pre profesiu kuchar — praca s
kombinovanym sporakom

Nézov témy: PRACA NA KOMBINOVANOM SPORAKU
CIELE Kognitivne (vyucovacie):

vie popisat funkciu sporaka

vie popisat’ zakladné Casti sporaka

vie pouzivat jednotlivé Casti sporaka
Afektivne (vychovné):

dokaZze dodrziavat navod na obsluhu
dokaze dodrziavat BOZP a hygienu prace
dokaze byt trpezlivy a presny

KLUCOVE
POJMY kombinovany sporak, obsluha,
VSTUPNE Ziak by mal poznat zakladné ovladacie prvky
\!EDOMOST' Spora’ka
ZIAKA
DIDAKTICKE sporak, dataprojektor, pocita¢
PROSTRIEDKY
VYUCOVACIE slovné (rozhovor)
METODY nazorné (metdda statickej a dynamickej projekcie)
praktické (nacvik, cvi€enie, tréning)
6.8 Zhrnutie kapitoly

V danej kapitole opierajuc sa pripravu na profesiu cukrar — kuchar
vychadzajuc z profilu absolventa a odborné kompetencie absolventa
z hladiska rizikologie bola rozobrata Cinnost prace na kombinovanom
sporaku. Na priklade rozSirenej bodovej metody boli vyhodnotené rizika.
Ako najvyznamnejSie riziko bolo vyhodnotené moznost popalenia sa od
horucich €asti sporaka, obarenie sa parou a popalenie pri priprave jedal.
Hoci sa jedna o akceptovatelné ,stredné” riziko, ktoré spada do bodového
rozsahu 11 — 17, je potrebné zvazit opatrenia, nevynimajuc ani
pridelovanie OOPP. Scenar by bol urite zlozitejSi, ak na danom
pracovisku sa stali urazy spojené s popalenim pri obsluhe kombinovaného
sporaka, ak na pracovisku pracuje vacsi poCet zamestnancov a pod.
Vtedy by sa vysledok rizikologie posunul k vaznejSim rizikdm, kedy
prisnejSie opatrenia na zniZzenie su uz nevyhnutnostou. V ramci ochrany
zamestnancov boli navrhnuté organizaéné opatrenia a pridelovanie
OOPP abol spracovany vzmysle navodu na obsluhu zariadenia
BezpeCny pracovny postup. SucCastou tejto kapitoly je aj priklad
metodického listu zameraného na pracu s kombinovanym sporakom.
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