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Strednd odborna Skola obchodu a sluzieb, Mojmirova 99/28, 921 01 Piestany

Predslov
Vypracovanie protokolu k danej prileZitosti je stiéastou praktickej Casti zavere¢nej skusky
ziakov v u¢ebnom odbore 2964 H cukrar .

UCelom vydania tychto textov je zjednotenie upravy a kritérii, posudzovania kvality
a spravnosti vypracovanych uloh.

Manual obsahuje navody, rady, odportcania a postupy na ul’ahéenie pripravy a vypracovania
protokolu.

Vypracovanie protokolu je aktivnou pripravou ziakov na pracu gastrondmii a hotelierstve po
uspesnom ukonceni Studia.

Manual sluzi ako interny materidl Skoly a je urceny ziakom a ¢lenom PK gastronomické
sluzby.

Kolektiv



1. Poziadavky na protokol

Vypracovanie a obhajoba protokolu je jednou z podmienok tspesného absolvovania $tudia
formou praktickej zavere¢nej skusky.

Vypracovanim protokolu sa overuje schopnost Zziakov samostatne alebo kolektivne
spracovat’ urenu tému, maju preukazat’ sposobilost’ tvorivo pracovat” v odbore, ktory
studujt. Ulohou konzultantov je poradit’ a pomdct Ziakom v rieeni zasadnych otézok
a upozornit’ na chyby v praci. Za v€asné vypracovanie a odovzdanie v ur¢enom termine
zodpoveda kazdy ziak sam.

Prostrednictvom spravne vypracovaného protokolu sa overuje :

- schopnost’ samostatnej prace

- tvorivost’ pri zostavovani menu, mic¢nika
- v§eobecny prehl'ad

- prehl'ad v odbornych znalostiach

- praca s odbornou literatarou a zdrojmi

- vyuZitie medzipredmetovych vztahov- uplatnenie odbornych znalosti z cukrarskej
technoldgie, technologie pripravy pokrmov zakladov techniky obsluhy, nauky o surovinach a
materialoch, informatiky a normovani a kalkulacii.

- uroven formalnej, Stylistickej, jazykovej a obsahovej stranky prace

- zvladnutie odbornej stranky prace a stnej obhajoby

PoZiadavky vo vecnej oblasti- v praci sa neuvadzaju zbyto¢né opisy, treba sa vyjadrovat’
jasne, stru¢ne a vecne. Nepouzivaju sa zdrobneniny, zvukomalebné slova alebo stvislosti,
ktorym ziaci nerozumeju, ktoré by pri obhajobe nevedeli vysvetlit.

PoZiadavky v jazykove] oblasti- ziaci piSu spisovnym jazykom, pouzivaji odbornu
terminologiu, vyhybaju sa dlhym vetam. Gramatické chyby znizuju troven kvalitnych prac
a preto je vhodné pred odovzdanim skontrolovat’ aj gramatickl stranku prace.

PoZiadavky vo formadlnej oblasti- odporica sa ziakom pisat’ protokol s dostatoénym casovym
predstihom aby sa vyhli zbytocnému ¢asovému tlaku, aby mali priestor na pripadné opravy ¢i



korekcie prace. Velkli pozornost’ treba venovat’ grafickej Gprave a prilohdm, ktoré pracu
dopinaju.

2. Textova ¢ast’ protokolu

Protokol je pisany na papier formatu A4, typom pisma Times New Roman, velkost’ 12,
¢iernou farbou, riadkovanie 1,5 a okraje: zl'ava 3,5 cm a ostatné 2, 5 cm.

Struktdrou prace su oddelené jednotlivé strany. Nadpisy mozu byt zvyraznené tuénym
pismom (bold) alebo kurzivou (italic), v maximélnej velkosti 14. Pri praci nie je vhodné
pouzivat’ ozdobné typy pisma ani ich farebne odliSovat. Podklad textu na jednotlivych
listoch nesmie mat’ Ziadne ramiky, obrdzky a pod. Poradie jednotlivych stran je nutné
dodrzat’, v opa¢nom pripade zdovodnit’ pri obhajobe. Rozsah prace by mal zodpovedat’ jej
ucelu apozadovanému obsahu ( minimdlny pocet strdn 10, maximalny pocet stran
20stran).

3. Graficka cast’ protokolu

Ak protokol obsahuje aj grafické ¢i tabul’kové prilohy (napr. ndkres navrhov uloZenia jedla
na tanier, na¢rt zdobenia medovnikov, modelovanie 0zdbb, zostavu tanierového dezertu
ziadanka surovin, normovaci harok, kalkula¢ny list ...), tieto nasleduju priamo v logickom
slede prace. Pripadné d’alSie obrazové, grafické ¢i tabulkové prilohy moZzu byt zaradené na
jeho konci. Tabulky s kalkulaénymi listami sa zarad’'uju na koniec protokolu. Obrdzok ¢i
nakres vystihujici tému moéze mat len prednd strana protokolu.

4. Struktiira protokolu
Kazdy protokol mé svoju zékladnu Struktaru, ktort je nutné dodrzat’:
4.1 Uvodna strana

Uvodnd strana obsahuje v hlavitke presny nazov aadresu $koly. V strede listu je
vyraznejSou vel'kost'ou pisma napisany nazov Protokol, pod nim téma a v pravom dolnom
rohu meno Zziaka, ktory ho vypravoval a trieda. V 'avom dolnom rohu je datum konania.
Ak je na tejto strane pouzity obrdzok k téme, text musi byt CitateI'ny (priloha A).

4.2 Charakteristika témy

Text ma vystihovat’ tému, prilezitost’ pri akej sa organizuje, historiu alebo stucasnost’
uvedeného podujatia, charakterizovat’ jej podstatné znaky, uviest’ charakter, periodicitu
a vyznam uvedenej hostiny, pripadne tradicné miesta, okruh hosti, sprievodné podujatia
apod...



4.3 Vyber pripravovanych muénikov, dezertov a slaného peciva

Obsahuje nazvy mucnika, dezertu a slaného peciva, bez gramatickych chyb. Odporaca sa
vyhnat' ,,tajomnym’” nazvom, uprednostnit’ zrozumitel'né nazvy.

4.4 Charakteristika muac¢nika, dezertu a slaného peciva

V texte su charakterizované vSetky mucniky , dezerty, slané pecivo , ktoré obsahuje vyber
pripravovanych mucnikov, dezertov a slaného peciva. Pod ndzvom je vystizny popis, podl'a
ktorého je mozné urobit’ si predstavu o zlozeni, vzhl'ade, voni a chuti vyrobku. Uvadzaju sa
tiez omacky a ozdoby, ktoré su sucastou vyrobku.

4.5 Technologické postupy mucnikov, dezertov a slaného peciva

V texte dodrziavajte presné technologické postupy jednotlivych vyrobkov s vyuzitim
odbornej terminologie.

4.6 Ziadanka surovin

V ziadanke surovin musi byt sumar vSetkych surovin, ktoré budi potrebné k priprave
dvojchodového menu a mic¢nika .

4.7 Normovanie a kalkulacie jedal
Ziak normuje a kalkuluje jedla na po&et porcii , ktory uréi majster/instruktor

Na predpisanom tlacive su vykalkulované vSetky jedld, mucniky prilohy, obloZenia
a vylosované zrucnosti, ktoré sa budii podavat. Su vynormované na urceny pocet porcii
podl’a receptur teplych a studenych jedal, cukrarskych noriem alebo st pripravené ako vlastne
kalkulécie. Kalkulacné listy musia obsahovat’ vSetky nalezitosti / priloha.

5. Obal

Obal protokolu modze tvorit’ krazkova vizba s prehl'adnym vrchnym listom, menovkami
a menu listkom. Protokol sa odovzdava v dvoch vyhotoveniach, pri com jedno sa odovzda
v stanovenom termine majstrovi odborného vycviku a druhy ucitel'ovi odbornych predmetov.

6. Obhajoba pripravy vyberu pripravovanych miacnikov, dezertov a slaného peciva

Obhajoba pripravy muénika, dezertu a slaného peciva je prezentovanim vysledkov pisomne;j

prace a praktickej pripravy ziaka. V tivode sa ziaci hodnotiacej komisie predstavia, v kratkosti
charakterizujii zvolenu tému a skladbu poddvaného menu. Potom odpovedaji na otazky
skuSobnej komisie. Pri odpovedi treba prehliadat’ na gramaticka spravnost” vyjadrovania,
plynulost’ a pripravenost na ustnu odpoved’, klast doéraz na odbornii terminologiu
a vyjadrovanie. Netreba zanedbat' ani vonkaj$i vzhlad a Gpravu pracovného oblecenia |,
postoj, gestikulaciu, istotu v hlase azrakovy kontakt s komisiou. To vSetko su faktory
ovplyviujtce celkovy vysledok obhajoby.



7.Zaver

Cielom tejto publikacie je zjednotit formu, obsah akritéria vypracovania protokolu
k priprave menu slavnostnej hostiny. Je ur¢ena Ziakom i pedagdégom hodnotiacim tieto prace.

8. Prilohy
9. Pouzita literatura

Ziak uvedie vSetky knihy, uebnice, odborné Gasopisy aina literatiru, z ktorej Gerpal
informéacie pri tvorbe protokolu a tiez internetové zdroje.

Kniha:
Priezvisko, meno: Nazov knihy. Mesto: Vydavatel'stvo, rok, pocet stran (alebo strany od- do).
ISBN

Casopis:
Priezvisko, meno: Nazov ¢lanku. In: Nazov Casopisu, ro¢nik (alebo rok), ¢islo strany. ISSN

Internetovy zdroj:
Priezvisko, meno: Nazov ¢lanku. Online (datum, ¢as). In: http://www.celaadresa.sk alebo
Cela adresa stranky (http://www. celaadresa. sk)



http://www.celaadresa.sk/
http://www/

Prilohy
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Nazov témy

Meno:

trieda



Kalkula¢ny list - cukrar

Nézov cukrarskeho vyrobku:

Pocet kusov:

Hmotnost’ 1 ks. hotového vyrobku: Kalkula¢na Kalkula¢na
Hmotnost’ pouzitych | cena za cena za
Suroviny surovin v kg jednotku (kg) | pouzité
v €: suroviny v €:
Hmotnost surovin:
Vyrobné straty:
Straty pecenim: KC spolu:
Upotrebitel'ny odpad: KC 1 ks:
Hmotnost” hotového vyrobku: KP 1 ks:
Vytaznost’: PC 1 ks:







