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Slovenskd polnohospoddrska a potravindrska komora (dalej len ,SPPK“) ako stavovska
organizacia podla § 28 ods. 2. pism. c) Zakon ¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdelavani a priprave
a o zmene a doplneni niektorych zdkonov vydava jednotné zadania pre zaverecné skusky
v ucebnom odbore 2962 H pekar, ktoré su spracované vsulade s § 18 a § 19 Vyhlasky ¢.

224/2022 Z. z. o strednej skole.

Jednotné zadanie zaverecnej skusky obsahuje:
e Jednotnu formu zadania pre praktickd ¢ast zavereénej skusky

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku ¢ast zavereénej skusky

Kontaktna osoba v SPPK

Meno a priezvisko Pracovné zaradenie Kontakt
Ing. Henrieta Vrablova riaditelka Odboru OVP, SPPK | vrablova@sppk.sk
Vypracoval
Meno a priezvisko Skola
Bc. AlZzbeta Kucova Spojend $kola Stefanikova, Bardejov
Sukromna stredna odbornd Skola ADVENTIM, Dunajska

Mgr. Kristina Pédova
Streda

Stredna odborna sSkola agropotravinarska a technicka,

Ing. Eva Veselovska

Kezmarok
Meno a priezvisko Zamestnavatel
Ing. Peter Majernik VAMEX, a.s., KoSice

Ing. Zdenka Vaskova - ..
i , VAMEX, a.s., KosSice
Kundrathova
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1. Prakticka ¢ast zavereénej skusky

(1) V praktickej ¢asti zaverecnej skusky sa overuje Uroven osvojenych zruénosti a sposobilosti
Ziaka a jeho schopnost vyuZit ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri rieseni

konkrétnych praktickych uloh komplexného charakteru vo vyzrebovanej téme.

(2) Ziak v praktickej €asti skugky preukazuje, e je sposobily pracovnu Ulohu analyzovat,
zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh. Uréuje
si Ciastkové Ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu ulohy. Ziak preukazuje schopnost
planovat a koordinovat svoju pracu a moze zdokumentovat postup pracovnych Ukonov
(¢innosti), skontrolovat a sfinalizovat vysledok prace. Ziak pocas celého procesu dodrziava
technické normy a pravidla BOZP a PO. Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov prace,
poskytovanie odbornych informacii, moze zostavovat preberaci protokol, zhodnotenie a

zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverecnej skusky:

e Téma praktickej ¢asti zavereénej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
vyrobu, skladovanie a predaj/distribuciu pekarskych vyrobkov.

e Skuska trva najmenej 4 hodiny a najviac 6 hodin (1hod. = 60 min.). Na zaciatku skusky
je €as uréeny na pripravu pracoviska, v polovici skusky je prestavka v rozsahu do 30
minut. Rozsah ¢asu na pripravu a rozsah prestavky urci Skola v organiza¢nych pokynoch
zaverecnej skusky, v systéme dudlneho vzdeldavania po dohode so zamestnavatefom.
Rozsah pripravy a prestavky sa nezapotitava do celkovej dizky skusky.

e Cas trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so
stihlasom predsedu ski$obnej komisie pre zavereénu skugku primerane pred(Zit.

e Prakticka Cast zaverecnej skusky sa vykondva ako individualna alebo ako skupinova.

e Pred zaciatkom zdverecnej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujlice vyucovacie dni

nezucastnuju na vyucovani. Tieto dni su ur¢ené na pripravu Ziakov na skusku.
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e Na praktickej ¢asti zaverec¢nej skisky mozno pouzivat len uéebné pomaocky uvedené v
zadani.

e Praktickd cast zaverecnej skusky sa méZe 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
skusky kond na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania,
priebeh zavereénej skisky moze byt na Ziadost zamestnavatela neverejny.

e Hodnotenie praktickej ¢asti skusky sa rozdeluje na 3 ¢asti:

o priprava a planovanie — 20 %,
o realizacia pracovnej ¢innosti — 60 %,

o riadenie kvality, dodrziavanie BOZP — 20 %.

(4) Ziak v praktickej ¢asti zavereénej skusky preukazuje, ze je sposobily:
- pracovnu ulohu analyzovat, vykalkulovat si mnozstva surovin, vyhodnotit a vybrat
postup spracovania uloh z technologického hladiska,
- pripravit a davkovat suroviny na vyrobu konkrétnych vyrobkov podla zadania,
- naplanovat fazy realizacie ulohy, urcit Ciastkové ulohy,
- pripravit si pomdcky a pracovisko pre realizaciu uloh,
- vyrobit jednotlivé ¢asti vyrobku a spravne ho dohotovit,
- pripravit a zabalit vyrobok k expedicii,
- spravne uskladnit pekarske vyrobky,
- vyplnit prislusna evidenciu tykajucu sa vyrobnych procesov

- vykonat dokladnu hygienu na pracovisku.

(5) Skusobna uloha sa ma rozlozit na pracovné ulohy v oblasti kalkulacie zadanej tlohy, vyroby
pekarskych vyrobkov vratane pracovného postupu, bezpeénostnych opatreni na ochranu
bezpecnosti a zdravia pri praci, na opatrenia na ochranu Zivotného prostredia a na
kontrolu a riadenie kvality.

Okruhy jednotlivych uloh, ktoré musi prakticka ¢ast skusky zahfnat, ako napriklad:

- kalkulacia zadanej ulohy,
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- priprava a kvalitativne zhodnotenie surovin,

- zakladna uprava surovin,

- priprava pracoviska a pracovnych pomécok, strojov a zariadeni potrebnych pre
splnenie zadanej ulohy,

- vyroba pekdrenského vyrobku v sulade s technologickym postupom,

- dokoncenie vyrobku, krajanie,

- vizudlna kontrola, kontrola vahy, balenie a priprava na expediciu,

- hygiena a sanitdcia pracoviska,

- obhajoba vysledného produktu.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii skiSobnej Glohy ru¢ne alebo pocitacovo

(7)

(8)

zaznamenané. Skusobnd komisia méZe dat skusanému pri zadani ulohy k dispozicii
prislusné podklady pre skasSobnu pracu, ako aj prislusné normy STN, kalkulacku pre

vypocet, normovaci harok, PC softvér a pod.

V ramci skiSobnej prace musia byt preukazané predovsetkym nasledovné zruénosti:
- praktické zrucnosti pri kalkulacii,

- praktické zrucnosti v priprave a v spracovani surovin,

- praktické zru¢nosti pri dodrziavani technologického postupu vyroby,

- praktické zrucnosti pri tvarovani vyrobkoy,

- praktické zrucnosti pri praci s kvasom,

- praktické zru¢nosti obsluhy strojovych zariadeni potrebnych pri vyrobe,

- praktické zrucnosti v priprave, spracovani, dohotoveni, baleni a expedicii vyrobku.

Na hodnotenie praktickej Casti zdverecnej skusky su smerodajné vsSeobecné kritéria
hodnotenia vzdelavacich vystupov:

- pochopenie ulohy,

- analyza ulohy,

- volba postupu,

- spravny vyber naradia, materidlov, surovin a pod., pristrojov a zariadeni,
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organizacia prdce na pracovisku,

dodrziavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpecnosti prace,
ochrana zZivotného prostredia,

vysledok prace a nasledovné kritéria:

dodrZiavanie zasad bezpecnosti zdravia pri praci,
dodrZiavanie hygieny a zdsad vyroby bezpecnych potravin,
kalkuldcia surovin potrebnych pre vyrobu zadanej tlohy,

pripravit suroviny na vyrobu podla prislusnej normy.

Skusany Ziak ma vediet:

vyrobit pekarske vyrobky podla receptury,

pripravit kvas a cesta, naplne,

tvarovat pekarske vyrobky,

ozdobovat, piect a chladit vyrobky,

uskladnovat, balit a expedovat hotové vyrobky,

obsluhovat prislusné stroje a zariadenia pouzivané v pekarskej vyrobe,
vykonat vstupnu, medzioperaénu a vystupnu senzorickd kontrolu,

dodrzat kvalitu, chut, hmotnost a celkovy vzhlad vyrobku.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2962 H pekar

Skolsky rok: 2023/2024

Témac. 1 Vyroba chleba

Témac. 2 Vyroba bezného peciva - rozky

Témaéd. 3 Vyroba jemného peciva - Satécky

Témac. 4 Vyroba bezného peciva - zemle

Témac. 5 Vyroba jemného peciva - vianocka

Témac. 6 Vyroba jemného peciva - zaviny

Témacdc. 7 Vyroba ostatného peciva - Sisky

Téma ¢.8 Vyroba jemného plundrového peciva - plnené croissanty
Téma ¢.9 Vyroba ostatnych pekarskych vyrobkov - parené buchty
Téma¢. 10 Vyroba jemného peciva - Bratislavské rozky
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma é. 1

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba chleba

- pozorne si preéitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé ulohy zadania,

- pripravte suroviny na vyrobu chleba podla prislusnej normy,

L. - pripravte kvas na vyrobu chleba,

Zadanie ulohy: N o i o

- zvolte, popiste, aplikujte spravny technologicky postup
pri vyrobe chlebového cesta,

- dodrziavajte zdsady spravnej hygienickej praxe, bezpecnosti a
ochrany zdravia pri praci.

- predstavte sa a precitajte nazov vyZrebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- vykalkulujte si mnozistvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiSte do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuzite moderné technolégie pri predvddzani odbornych
zrucnosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého naradia,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej prace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),

- predlozte komplexne vyplnené tlacivd a ukoncenu pracu na

kontrolu skiSobnej komisii.
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Ucebné pomacky,
pracovné pomacky
a naradie:

- oSatky na cesto, pracovny stol, stolova vaha, pekarska Spachtla
na cesto, antikorovd miska, sitko, varecha, plynovy spordk,
odmerka, n6z,

- suroviny na vyrobu chleba a pochutiny,

- receptura,

- odborna literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s
potravinami

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

Najneskér rano v den praktickej ¢asti zadverecnej skisky sa musi Ziak
skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skasany.

Predpisané
pracovné
oblecenie a
predpisana Uprava
zovnajsku

Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne bude prelepeny
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,
kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: 2962 H pekar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Vyroba bezného peciva - rozky

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé Ulohy zadania,

L. - pripravte suroviny na vyrobu peciva podla prislusnej

Zadanie ulohy: i
receptury,

- pripravte kvas na vyrobu peciva,

- zvolte, popiste, aplikujte spravny technologicky postup.

- predstavte sa a precitajte nazov vyzrebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, premyslite si pracovny postup
a zapiste do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného
postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

- pracujte podla vypracovaného planu prace,

Pokyny: e .

- dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zoviajsku a oblecenia,

- vyuzite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucnosti,

- vykonajte prace po skonceni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého inventara,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej prace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),

- predlozte komplexne vyplnené tlacivd a ukonéenu pracu na
kontrolu skusobnej komisii.

Ucebné pomacky, - pracovny stol, stolova vaha, pekdrska Spachtla na cesto,

pracovné antikorova miska, sitko, varecha, plynovy sporak, odmerka, noz,
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pomocky plech, papier na pecenie, valéek na cesto, radielko na cesto,
a naradie: plechy,
- suroviny na vyrobu beZzného peciva - rozkov,
- receptura,
- odborna literatura,
- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
Skiska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucdovania u
technické zamestnavatela.

a priestorové
podmienky

Za zabezpeclenie materialno-technickych a priestorovych podmienok na
skisku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skasaného Ziaka.

Najneskor rdno v den praktickej Casti zaverecnej skusky sa musi ziak
skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané
pracovné
oblecenie a
predpisana
Uprava zoviajsku

Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela, biele
nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné obledenie musi byt Cisté a
vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zovhiajéku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne bude prelepeny
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrziavat osobnd hygienu,

kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba jemného peciva - Satdcky

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé ulohy zadania,

- zvolte spravny technologicky postup pri priprave surovin na
jemné pecivo - Satocky,

L. - aplikujte spravny technologicky postup pri Uprave peciva a

Zadanie ulohy: L i . o
pred peenim jemného peciva - Satocky,

- pripravte jednotlivé ndplne (tvarohovu, makovu, orechovu a
ovocnu),

- dodrZiavajte zasady spravnej hygienickej praxe a zdsady
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.

- predstavte sa a precitajte nazov vyzirebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie uUlohy,

- vykalkulujte si mnozstvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiste do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrZiavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace,

- dodrziavajte ¢asovy limit na précu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuZite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého inventara,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej priace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),

- predloite komplexne vyplnené tladivd a ukonenu pracu na
kontrolu skiSobnej komisii.



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

Ucebné pomacky,
pracovné pomaocky
a naradie:

- pracovny stbl, stolova vaha, pekdrska Spachtla na cesto,
antikorova miska, sitko, varecha, plynovy sporak, odmerka,
noZ, plech, papier na pecenie, val¢ek na cesto, radielko na
cesto, maslovacka, plechy,

- suroviny a naplne na vyrobu Satéciek,

- receptura,

- odbornd literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skasaného Ziaka.
Najneskér rano v den praktickej ¢asti zadverecnej skisky sa musi Ziak

potravinami . . L L, , i
skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skdsany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
pracovné biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
oblecenie a prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a

predpisana Uprava
zovinajsku

vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
bude
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,

Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne prelepeny

kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba bezného peciva - Zemle

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé ulohy zadania,

- pripravte suroviny na vyrobu peciva podla prislusnej

L. receptury,

Zadanie ulohy: ) i .

- pripravte kvas na vyrobu peciva,

- zvolte, popiSte, aplikujte spravny technologicky postup
pri vyrobe bezného peciva,

- dodrziavajte zasady spravnej hygienickej praxe a BOZP.

- predstavte sa a precitajte nazov vyZrebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

- vykalkulujte si mnozstvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiSte do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuzZite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucnosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého inventara,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej prace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),

- predlozte komplexne vyplnené tlacivd a ukoncenu pracu na

kontrolu skiSobnej komisii.
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Ucebné pomacky,
pracovné pomacky
a naradie:

- pracovny stbl, stolova vaha, pekdrska Spachtla na cesto,
antikorova miska, sitko, varecha, plynovy sporak, odmerka,
noz, plech, papier na pecenie, val¢ek na cesto, plechy,

- suroviny na vyrobu Zzemli,

- receptura,

- odbornd literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami

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

Najneskér rano v den praktickej ¢asti zadverecnej skisky sa musi Ziak
skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skdsany.

Predpisané
pracovné
oblecenie a
predpisana Uprava
zovnajsku

Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
bude
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,

Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne prelepeny

kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba jemného peciva - vianocka

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé Ulohy zadania, zvolte spravne suroviny,

- zvolte, popiste, aplikujte spravny technologicky postup
Zadanie dlohy: pr? vyrobe vianoékyl, o

- pripravte kvas na vyrobu vianocky,

- zvolte si postup na pletenie vianocky,

- dodrziavajte zasady spravnej hygienickej praxe,
- dodrziavajte BOZP pri vyrobe a peceni vianocky.

- predstavte sa a precitajte ndzov vyzrebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- vykalkulujte si mnozstvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiSte do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické

Pokyny: PoStupY,

- pracujte podla vypracovaného planu prace,

- dodrziavajte ¢asovy limit na précu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuZite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého inventara,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej priace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),

- predloite komplexne vyplnené tladivd a ukonenu pracu na

kontrolu skiSobnej komisii.
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Ucebné pomacky,
pracovné pomacky
a naradie:

- pracovny stbl, stolova vaha, pekarska Spachtla na cesto,
antikorova miska, sitko, varecha, odmerka, n6z, plech, papier
na pecenie, val¢ek na cesto,

- suroviny na vyrobu vianocky,

- receptura,

- odbornd literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka.
Najneskér rano v den praktickej ¢asti zadverecnej skisky sa musi Ziak

potravinami . . L L, , i
skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skdsany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
pracovné biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
oblecenie a prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a

predpisana Uprava
zovnajsku

vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
bude
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,

Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne prelepeny

kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba jemného peciva - zaviny

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé Ulohy zadania, zvolte spravne suroviny,

- aplikujte spravny technologicky postup pri Uprave peciva a

L. pred pecenim jemného peciva - zavinov,

Zadanie ulohy: ] ) . i , ,

- pripravte jednotlivé ndplne (tvarohovu, makovu, orechovu,
kakaovu, jablkovu a kokosovu),

- dodrziavajte zasady spravnej hygienickej praxe,

- dodrZiavajte BOZP pri vyrobe a peceni zavinov.

- predstavte sa a precitajte ndzov vyzrebovanej témy,

Pokyny: - pozorne si precitajte zadanie uloh,

- vykalkulujte si mnozstvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiSte do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy,

- pracujte podla vypracovaného planu prace,

- dodrziavajte ¢asovy limit na précu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuZite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého inventara,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej priace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),

- predloite komplexne vyplnené tladivd a ukonenu pracu na
kontrolu skiSobnej komisii.
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Ucebné pomacky,
pracovné pomacky
a naradie:

- pracovny stbl, stolova vaha, pekdrska Spachtla na cesto,
antikorova miska, sitko, varecha, odmerka, n6z, plech, papier
na pecenie, val¢ek na cesto,

- suroviny na vyrobu zavinov,

- receptura,

- odbornd literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka.
Najneskér rano v den praktickej ¢asti zadverecnej skisky sa musi Ziak

potravinami . . L L, , i
skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skdsany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
pracovné biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
oblecenie a prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a

predpisana Uprava
zovnajsku

vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
bude
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,

Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne prelepeny

kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba ostatného peciva - Sisky

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé Ulohy zadania, zvolte spravne suroviny,

- pripravte suroviny na vyrobu peciva podla prislusnej

L. receptury,

Zadanie ulohy: ] . o i L

- zvolte, popiste, aplikujte spravny technologicky postup
pri vyrobe - SiSiek,

- dodrziavajte zasady spravnej hygienickej praxe,

eve

- dodrziavajte BOZP pri vyrobe a vyprazani Sisiek.

- predstavte sa a precitajte nazov vyzrebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie uloh,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiSte do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické

postupy,
- pracujte podla vypracovaného planu prace,

Pokyny:

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuzZite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého inventara,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej priace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

- predloZte komplexne vyplnené tlaciva a ukonéenu pracu na
kontrolu skusobnej komisii.

Ucebné pomacky,
pracovné pomaocky
a naradie:

- pracovny stol, stolovd vaha, pekdrska Spachtla na cesto,
antikorova miska, sitko, varecha, odmerka, n6z, plech, papier
na pecenie, valcek na cesto,

- suroviny na vyrobu SiSiek,

- receptura,

- odborna literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skasaného Ziaka.
Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej skusky sa musi ziak

potravinami . . . L, , ,
skusSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skdsany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
pracovné biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
oblecenie a prackou okolo péaty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a

predpisana uprava
zoviajsku

vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
bude
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,

Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne prelepeny

kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba jemného plundrového peciva - plnené croissanty

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé ulohy zadania,

- pripravte suroviny na vyrobu croissantov podla prislusnej

< normy,

Zadanie ulohy: ) . o i L

- zvolte, popiste, aplikujte spravny technologicky postup
pri vyrobe plundrového cesta - cesto preloZte 3x, pripravte
napln a vytvarujte croissanty,

- dodrZiavajte zasady spravnej hygienickej praxe a BOZP.

- predstavte sa a precitajte ndzov vyzrebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- vykalkulujte si mnozstvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiSte do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

Pokyny: - pracujte podla vypracovaného planu prace,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuzZite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucnosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého naradia,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej prace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),

- predlozte komplexne vyplnené tlacivd a ukoncenu pracu na

kontrolu skiSobnej komisii.
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- oSatky na cesto, pracovny stol, stolova vaha, pekarska Spachtla
na cesto, antikorova miska, sitko, varecha, plynovy sporak,
odmerka, noz,

Ucebné pomacky, - suroviny na vyrobu plundrového peciva - plnenych croissantov,
pracovné pomacky - receptura,
a naradie: - odborna literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

Materialno- zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
technické zamestndvatela.

a priestorové Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
podmienky na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

) i skusaného ziaka.
Podmienka prace s . . . e o .
Najneskér rano v den praktickej ¢asti zaverecnej skusky sa musi Ziak

potravinami . . L L, , i
skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skdsany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
pracovné biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
oblecenie a prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a

predpisana Uprava | vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

zovnajsku Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne bude prelepeny
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,
kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba ostatnych pekarskych vyrobkov - parené buchty

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé ulohy zadania, zvolte spravne suroviny,

- pripravte suroviny na vyrobu parenych buchiet podla

L. prislusnej receptury,

Zadanie ulohy: ) N o i o

- zvolte, popiste, aplikujte spravny technologicky postup
pri vyrobe parenych buchiet,

- dodrZiavajte zasady spravnej hygienickej praxe,

- dodrZiavajte BOZP pri vyrobe parenych vyrobkov.

- predstavte sa a precitajte ndzov vyzrebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- vykalkulujte si mnozstvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiSte do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické

postupy,
- pracujte podla vypracovaného planu prace,

Pokyny:

- dodrziavajte ¢asovy limit na précu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuzite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucénosti,

- vykonajte préce po skonceni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého inventara,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej prace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),
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- predloZte komplexne vyplnené tlaciva a ukonéenu pracu na
kontrolu skuSobnej komisii.

Ucebné pomacky,
pracovné pomaocky
a naradie:

- pracovny stol, stolovd vaha, pekdrska Spachtla na cesto,
antikorova miska, sitko, varecha, odmerka, n6z, plech, papier
na pecenie, valcek na cesto,

- suroviny na vyrobu parenych buchiet,

- receptura,

- odborna3 literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skasaného Ziaka.
Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej skusky sa musi ziak

potravinami . . . L, , ,
skusSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skdsany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
pracovné biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
oblecenie a prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a

predpisana uprava
zoviajsku

vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
bude
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,

Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne prelepeny

kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor: 2962 H pekar

Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba jemného peciva - Bratislavské rozky

- pozorne si precitajte zadanie,

- analyzujte jednotlivé Ulohy zadania, zvolte spravne suroviny,

- pripravte suroviny na vyrobu Bratislavskych rozkov podla

L. prislusnej receptury,

Zadanie ulohy: ) N o i L

- zvolte, popiste, aplikujte spravny technologicky postup
pri vyrobe Bratislavskych rozkov, pripravte si naplne - orechovu
a makovu,

- dodrziavajte zdsady spravnej hygienickej praxe a BOZP.

- predstavte sa a precitajte ndzov vyzrebovanej témy,

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- vykalkulujte si mnozstvo surovin, premyslite si pracovny
postup a zapiSte do tabulky v prilohe (Priloha ¢. 1 — Navrh
pracovného postupu),

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne
alebo v skupine,

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, hygienu prace a
¢istotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické

postupy,
- pracujte podla vypracovaného planu prace,

Pokyny:

- dodrziavajte ¢asovy limit na précu,

- dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

- vyuzite moderné technolégie pri predvadzani odbornych
zrucénosti,

- vykonajte prace po skonéeni prevadzky, upratanie pracoviska a
vratenie neposkodeného a Cistého inventara,

- vyhodnotte kvalitu vykonanej priace do predpisanej
vyhodnocovacej tabulky (Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia
tabulka),



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

- predloZte komplexne vyplnené tlaciva a ukonéenu pracu na
kontrolu skusobnej komisii.

Ucebné pomacky,
pracovné pomaocky
a naradie:

- pracovny stol, stolovd vaha, pekdrska Spachtla na cesto,
antikorova miska, sitko, varecha, odmerka, n6z, plech, papier
na pecenie, valcek na cesto,

- suroviny na vyrobu Bratislavskych rozkov,

- receptdru,

- odborna3 literatura,

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skasaného Ziaka.
Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej skusky sa musi ziak

potravinami . . . L, , ,
skusSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym preukazom, v
opacnom pripade nebude moct byt skdsany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biela pokryvka na hlavu, biela blizka/kosela,
pracovné biele nohavice, biela zastera, zdravotné topanky s uzavretou Spicou a
oblecenie a prackou okolo paty (nie vsuvky). Pracovné oblecenie musi byt Cisté a

predpisana uprava
zoviajsku

vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté.

Uprava zoviajsku - starostlivo upravené vlasy, Gées nesmie padat do
tvare, dlhé vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou.
bude
detekovatelnou paskou, predpisuje sa dodrZiavat osobnu hygienu,

Nevhodny piercing je zakdzany, pripadne prelepeny

kratke nenalakované nechty, ruky bez prstenov.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:
Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov: P
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PRILOHA ¢. 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA

Meno a priezvisko
skusaného ziaka:
Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov: P
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Meno a priezvisko

Ziaka:

Nazov témy:

Predvedenie
zadanej ulohy:

Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:
- za kazdu zacatu hodinu — odpoditat 5 bodov.

Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

- zadrobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) —

Odpocet bodov o,
odpocitat 5 bodov,

- za zavainejSie porusenie predpisov (napr. poskodenie zdkaznika,
znehodnotenie tovaru, nepouzivanie ochrannych OPP, ...) —
odpocitat 10 bodov.

Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
i i Vykon naditandardne spifia poZiadavky odbornej
100-90 1-vyborny o
spOsobilosti.
Celkové 89 -80 2 - chvdlitebny Vykon spliia poZiadavky odbornej sposobilosti.
: Vykon vieobecne splfia poziadavky odbornej
hodnotenie 79-70 3 - dobry ykonv bina poziadavicy )
spobsobilosti.
L. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
69 — 60 4 - dostatocny o .. S
splia poziadavky odbornej sposobilosti.
Vykon nespliia poZiadavky odbornej spdsobilosti
59-0 5 - nedostatoc¢ny y p., p “ ,Vy .j pv I. I
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.
. Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
praktickej Casti ) L
i . Vysledna znamka:
zaverecnej skuasky
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 zaverecnej skusky su zavazné pre vsetky skoly v u¢ebnom odbore

2962 H pekar.

(3) Na teoreticku Cast zaverecnej skusky je uréenych 25 tém.

(4) Teoreticka Cast zaverecnej skusky trva najviac 15 minut. Priprava Ziaka na teoreticku cast

zaverecnej skusky trva 15 minut az 30 minut.

(5) Cas trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so

suhlasom predsedu skisobnej komisie pre zaverecnu skusku primerane prediZit.

(6) Priebeh teoretickej ¢asti zaverecnej skusky je verejny.

(7) Skuasajuci citlivo riadi rozhovor so Ziakmi, kladie pomocné a stimula¢né otdzky, vyjadruje
suhlas alebo nesuhlas s tvrdeniami Ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje ndazory
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 nasledovné kritérid
hodnotenia vzdelavacich vystupov:
- porozumenie téme,
- spravne pouZivanie odbornej terminolégie,
- vecnost a spravnost odpovede, komplexnost odpovede,

- samostatnost prejavu, schopnost praktickej aplikacie teoretickych poznatkov.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Zoznam tém 1. Suroviny na vyrobu pekarskych vyrobkov
teoretickej ¢asti | 2. Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe
zaverecnej 3. Kyprenie ciest a hmot
skasky: 4. Technoldgia vyroby bezného peciva
5. Kysnuté cesto
6. Pouzitie mlieka v pekarskej vyrobe
7. Cestoviny
8. Hodnotenie kvality chleba a peciva
9. Pecivo
10. Muka - =zdkladnd pekdrska surovina avyhodnocovanie jej
zédkladnych parametrov
11. Chlieb
12. Naplne a polevy v pekarskej vyrobe
13. Obilniny

14. Dokysnutie a Uprava peciva pred pecenim

15. Pecenie peciva

16. Pekdrska vyroba na Slovensku

17. Vajcia

18. Trvanlivost peciva a spdsoby predlZovania trvanlivosti pekarskych
vyrobkov

19. Vyroba chleba

20. Pecenie chleba, chyby a choroby chleba

21. Vyprazané pekarske vyrobky

22. Listové cesta

23. Suchdre, tycinky, pracliky a maces

24. Nové technologické postupy v pekarskej vyrobe

25. Hygiena a sanitacia v pekarskej vyrobe



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

Zoznam
ucebnych
pomocok, ktoré
zabezpecdi skola
k teoretickej
Casti zaverecnej
skusky:

odborna literatura,
obrazovy materiadl,
Obchodny zakonnik,
Zivnostensky zékon,
krivka ponuky a dopytu,
receptury,

Zakonnik prace,

vzor pracovnej zmluvy.



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: | 2962 H pekar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Suroviny na vyrobu pekarskych vyrobkov
- Vymenujte hlavné a vedlajsie suroviny pri vyrobe chleba a peciva
- Vysvetlite vplyv surovin na kvalitu hotovych vyrobkov

Zadani - Popiste podmienky skladovania tychto surovin

adanie:
- Vysvetlite, preCo je potrebné dodrziavat zasady bezpecnosti
a ochrany zdravia pri prdci v pekarni

- Vysvetlite Maslowovu hierarchiu potrieb

Ucebné

pomacky

Odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe
- Objasnite princip kvasenia
- Charakterizujte uzito¢né mikroorganizmy a ich vyznam pri vyrobe
pekarskych vyrobkov
Zadani - Vymenujte druhy droZdia a uvedte podmienky ich skladovania
adanie:
- Popiste skodlivé mikroorganizmy, ktoré mézu znehodnotit kvas,
cesto a hotové pekarske vyrobky
- Vymenujte formy penazi vobehu avysvetlite, preéo rastie
vyznam bezhotovostného platobného styku
Ucebné Obrazky jednotlivych druhov droidia, odborna literatura, obrazovy

pomocky

materidl
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Kyprenie ciest a hmot
- Objasnite kyprenie a vymenujte druhy kyprenia
- Popiste fyzikdlne kyprenie a uvedte priklady pouzitia fyzikdlneho
kyprenia v pekarskej praxi
Zadani - Vysvetlite podstatu chemického kyprenia hmot, vymenujte
adanie:
najbeznejSie chemické kypridla a uvedte nevyhody chemického
kyprenia
- Vymenujte operacie obchodnych bank a povedzte, na aky ucel si
beru obcania hypotekarne Uvery
Ucebné

pomocky

Obrazky fyzikdlneho kyprenia, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor:

2962 H pekar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Technoldgia vyroby beiného peciva

Zadanie:

Vymenujte sortiment bezného peciva

Popiste zdkladné operdcie pri vyrobe beiného peciva priamym
vedenim, nepriamym vedenim a vedenim na rozkvas

Uvedte vyhody a nevyhody jednotlivych spdsobov vyroby cesta
Popiste stroje a zariadenia, ktoré sa pouzivaju pri vyrobe bezného
peciva a opiSte tvarovanie jednotlivych druhov bezného peciva
Vysvetlite pojem trh a typy trhov

Vymenujte subjekty trhu auvedte priklady, ¢o kupuju aco
preddvaju na jednotlivych typoch trhu

Ucebné
pomacky

Vzorky kypridiel, odborna literatira, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Kysnuté cesto
- Charakterizujte kysnuté cesto a struéne popiSte suroviny na
vyrobu kysnutého cesta
- Vysvetlite princip biologického kyprenia v kysnutom ceste
. - Zdo6vodnite ulohu cukru v kvase a v ceste
Zadanie: ] , . . R ;.
- Uvedte vyznam Skrobu a lepku v ceste a vysvetlite vaznost muky
- Vysvetlite pojem podnikanie, vymenujte podmienky, ktoré musi
spifiat kazdy ob&an Slovenskej republiky, ktory sa chce stat
podnikatelom
Ucebné

pomocky

Vzorky surovin, odborna literatira
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Pouzitie mlieka v pekdrskej vyrobe

- Charakterizujte mlieko ako potravinu

- Opiste chemickeé zloZzenie kravského mlieka

- Pomenujte aspon tri mlieéne vyrobky a popiste sp6soby vyuzitia
Zadanie: mlieka a mlie¢nych vyrobkov v pekarskej vyrobe

) - Vysvetlite vyznam mlieka a mlieCnych vyrobkov vo vyZive deti
a dospelych

- Popiste vznik a zmenu pracovného pomeru na priklade pekdra

- Definujte ukoncenie pracovného pomeru na priklade pekara
Ucebné Vzorky surovin (obaly mlie¢nych vyrobkov), odborna literatura, vzor
pomocky pracovnej zmluvy
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Cestoviny
- Charakterizujte cestoviny a rozdelte cestoviny z réznych hladisk
- Vymenuijte suroviny na vyrobu cestovin a popiste ich
- Vysvetlite fazy technologického procesu pri vyrobe cestovin
Zadanie: - Urcte druhy cestovin, ktoré poznate
- Popiste morfologicku stavbu vajca
- Charakterizujte pojmy mzda a Struktira mzdy
- Vymenujte formy mzdy na priklade pekara
Ucebné Morfologickd stavba vajca, cestoviny - obrazky, odborna literatura,
pomocky schéma Struktdry mzdy
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor:

2962 H pekar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Hodnotenie kvality chleba a peciva

Zadanie:

Vysvetlite pojem kvalita pekarskych vyrobkov a uvedte vlastnosti
a znaky pekarskych vyrobkov, ktoré sa hodnotia

PopiSte senzorické, analytické a mikrobiologické hodnotenie
chleba a peciva

Vymenujte chyby a choroby peciva

Vysvetlite dovody vzniku nitkovitosti

Navrhnite sp6soby predlZovania trvanlivosti peciva
Charakterizujte pojem podnikanie a vysvetlite jeho rizika
Vymenujte vieobecné podmienky, ktoré musi spifiat ob&an SR,
aby sa mohol stat podnikatefom na Slovensku

Ucebné
pomacky

Obrazky petiva, odborna literatura, Zivnostensky zakon
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Pecivo
- Vymenujte sortiment pekdrskych vyrobkov
- Rozliste pecivo podla Potravinového kdédexu SR
- Charakterizujte bezné pecivo, popiste suroviny na jeho vyrobu
Zadanie: - Opiste jemné pecivo a suroviny na jeho vyrobu
- Vysvetlite podstatu trhovej ekonomiky
- Rozliste typy ekonomik - traditnda ekonomika, prikazova
ekonomika, trhova ekonomika
Ucebné

pomacky

Pecivo - obrazky, odborna literatuira, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor:

2962 H pekar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Muka - zakladna pekdrska surovina a vyhodnocovanie jej zdkladnych
parametrov

Zadanie:

- Charakterizujte muku, vymenujte druhy a typy muk

- Porovnajte vlastnosti pSenicnej a raznej muky

- Opiste chemické zloZenie muky, uvedte spdsoby hodnotenia
kvality muaky

- Vysvetlite pojmy lepok, Skrob v muke a vaznost muky

- Rozliste pracovny pomer na dobu urcitu a neurcitu

- Vysvetlite pojem skuSobna doba a jej vyznam pre zamestnanca
a zamestnavatela

Ucebné
pomocky

Obrazky jednotlivych druhov obilia a muky, Zdkon o uctovnictve,

obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Chlieb
- Charakterizujte chlieb
- Vymenujte sortiment chleba z r6znych hladisk
- Popiste hlavné a pomocné suroviny na vyrobu chleba
Zadanie: - Vysvetlite rozdiel medzi celozrnnym a viaczrnnym chlebom
- Opiste skladovanie muky a pripravu muky na spracovanie
- Vysvetlite pojmy vyrobok a tovar
- Vysvetlite sposob kalkulacie cien pekarskych vyrobkov
Ucebné Obrazky jednotlivych druhov obilnin, odbornd literatura, obrazovy

pomacky

material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Naplne a polevy v pekarskej vyrobe
- OpiSte vyznam plniek v pekarskych vyrobkoch a trendy ich vyvoja
- Vymenujte a popiste naplne, ktoré sa pouzivaju na vyrobu peciva
Zadanie: - Charakterizujte jednotlivé polevy a posypky, ktoré sa pouzivaju na
) vyrobu pekarskych vyrobkov, uvedte priklady
- Vysvetlite pojmy vynosy, naklady
- Popiste, ako podnik zisti, ¢i dosiahol zisk alebo stratu
Ucebné

pomacky

Obrazky pekarskych vyrobkov, odborna literatura, obrazovy materidl
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Obilniny

- Charakterizujte obilniny a vymenujte druhy obilnin

- Popiste obilku pSenice

- Porovnajte zloZenie raznej a pSeni¢nej muky a vysvetlite vyznam
Zadanie: jednotlivych zlozZiek v ceste

- Uvedte rozdiel medzi svetlou a tmavou mukou

- Charakterizujte obchodné spolo¢nosti a vymenujte ich

- Rozliste rucenie majetkom pri Zivnosti a pri s.r.o.
Ucebné Obrazky pekarskych vyrobkov, odborna literatuira, obrazovy materidl,
pomacky Obchodny zakonnik
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Dokysnutie a Uprava peciva pred pecenim
- Vysvetlite vyznam dokysnutia vytvarovanych cestovych kusov
peCiva pred upeCenim a opiSte podmienky pre spravne
dokysnutie peciva
. - Urcte, od ¢oho zavisi ¢as dokysnutia peciva
Zadanie: . . , , . . ,
- Porovnajte spbsoby Upravy cestovych kusov bezného a jemného
peciva pred pecenim
- Vysvetlite podstatu alkoholového kvasenia v ceste
- Popiste sp6sob platby bankovym prevodom
Ucebné Obrazky povrchovej upravy pekarskych vyrobkov, odbornd literatura,
pomocky obrazovy material - vypis z bezného uctu
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Pecenie peciva
- Vysvetlite proces pecenia peciva
- OpiSte rezim pecenia bezného a jemného peciva
Zadanie: - Vymenujte pece, ktoré sa pouzivaju na pecenie peciva
- Charakterizujte procesy prebiehajuce pri peceni peciva
- Popiste ¢lenenie majetku
Ucebné Obrazky povrchovej uUpravy pekarskych vyrobkov, odborna literatura,

pomacky

Zakon o uctovnictve
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 16

Ucebny odbor:

2962 H pekar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Pekarska vyroba na Slovensku

Zadanie:

- Vysvetlite vyznam pekarskej vyroby a stru¢ne opiste vyvoj
pekarskeho remesla na Slovensku

- Vymenujte konkrétne vyrobky, ktoré patria do jednotlivych
skupin podla sortimentu

- Porovnajte surovinové zloZenie jednotlivych skupin pekarskych
vyrobkov

- Popiste vznik a zaloZenie Zivnosti na prikladoch v pekarskej
vyrobe

- Definujte zanik a prerusenie Zivnosti na prikladoch v pekarskej
vyrobe

Ucebné
pomacky

Obrdazky pekarskych vyrobkov, odbornd literatira, obrazovy material,
Zivnostensky zdkon
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 17

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vajcia
- Charakterizujte vajce z hladiska vyZivy
- Uvedte zakladné zloZenie vajca z morfologického hladiska
Zadanie: - Charakterizujte chyby vajec, rozdelte ich podla povodu
) - Opiste triedenie vajec podla ich kvality a hmotnosti
- Charakterizujte pojmy mzda, hruba mzda, Cistd mzda
- Vysvetlite druhy miezd
Ucebné Obrazok morfologickej stavby vajca, odborna literatura, obrazovy
pomocky material, schéma Struktdry mzdy
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 18

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Trvanlivost peciva a spdsoby predlZovania trvanlivosti pekarskych
Nazov témy: i
vyrobkov
- Vymenujte a popiste znaky cerstvosti pekarskych vyrobkov
a vysvetlite, k akym zmenam dochddza pocas ich starnutia
- Urcte sposoby predlZovania trvanlivosti peciva a opiste dévody
chladenia azmrazovania pekarskych polotovarov a hotovych
. pekarskych vyrobkov
Zadanie: ] )
- Opiste expediciu peciva
- Vymenujte funkcie obalu a vymenujte povinné Udaje, ktoré musia
byt uvedené na obale pekarskeho vyrobku
- Rozliste pojmy inventura a inventarizacia
- Uvedte, kedy podnik vykondva inventuru
Ucebné Obrazky peciva pripraveného na expediciu, odborna literatura, obrazovy

pomacky

material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 19

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba chleba

- Opiste sortiment chleba

- Pomenujte suroviny na vyrobu chleba

- Vysvetlite podmienky potrebné na kysnutie chleba
Zadanie: - Opiste oznacovanie chleba

- Popiste proces tvorby ponuky trhového mechanizmu

v pekdrskom podniku

- Vysvetlite pojmy cenova konkurencia, necenova konkurencia
Ucebné Obrazky procesu pecenia chleba, odborna literatura, obrazovy materidl,
pomacky schéma krivky ponuky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 20

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Pecenie chleba, chyby a choroby chleba
- Vysvetlite, od ¢oho zavisi ¢as pecenia chleba
- Vymenujte a popiSte procesy pri peceni chleba
- Urcte sp6soby delenia cesta pri peceni chleba
. - Vysvetlite mozné chyby chleba
Zadanie: ) i ) i ) i
- Vysvetlite vyznam balenia chleba a uvedte, aké funkcie tu plini
obal
- Charakterizujte vznik Zivnosti, prerusenie Zivnosti a ukoncenie
Zivnosti v pekarskej vyrobe
Ucebné Obrazky procesu pecenia chleba, obrdzok chyby a choroby chleba,
pomocky odborna literatura, obrazovy material, Zivnostensky zakon
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyprazané pekarske vyrobky
- Charakterizujte vyprdiané pekdarske vyrobky a uvedte ich
sortiment
- Vymenujte suroviny potrebné na vyrobu SiSiek a opiste
technologicky postup ich vyroby
- Uvedte stroje a zariadenia pouzivané pri vyrobe Sisiek
Zadanie: - Vysvetlite tepelnd Upravu pri ich vyrobe a navrhnite konecnu
Upravu SiSiek
- Vymenujte, ktoré povinné Udaje maju byt uvedené na obale
pekarskeho vyrobku
- Popiste zaloZenie spolocnosti srucenim obmedzenym pri
podnikani v pekdrskej vyrobe
Ucebné Obrazky pekarskych vyrobkov, odborna literatura, obrazovy materidl,

pomacky

Obchodny zakonnik
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 22

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Listové cestd
- OpiSte spolocné znaky listovych ciest
- Vymenuijte suroviny na vyrobu listovych ciest
. - Vysvetlite vyrobny postup pri vyrobe listového cesta
Zadanie: r . . .
- Opiste vyrobu plundrového cesta
- Uvedte priklady vyrobkov z listovych ciest
- Vysvetlite pojem praca, uvedte pri¢iny nezamestnanosti
Ucebné Obrazky procesu vyroby listovych ciest, odbornd literatura, obrazovy

pomacky

material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 23

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Suchare, tycinky, pracliky a maces
- Charakterizujte suchare, pracliky, slané ty¢inky a maces
- Uvedte poziadavky na kvalitu jednotlivych vyrobkov
- Vymenujte a charakterizujte suroviny na vyrobu sucharoy,
. macesu, slanych tyciniek a soletiek
Zadanie: ,v . . , . , .
- Opiste spOsoby ich vyroby, tvarovania a [uhovania
- Vysvetlite, Co je nezamestnanost, uvaZujte otom, akym
sposobom by ste si hladali pracu v pripade, Zze by ste boli
nezamestnany
Ucebné

pomocky

Obrazky vyrobkov, odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 24

Ucebny odbor: | 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Nové technologické postupy v pekarskej vyrobe
- Popiste funkcie zlepSujucich pripravkov a surovin, ktoré predlzuju
trvanlivost pekarskych vyrobkov
- Charakterizujte prirodné a ndhradné sladidl3, ktoré sa pouzivaju
. v pekarskej vyrobe
Zadanie: A : T o .
- Zdbvodnite vplyv racionalnej vyZivy pri vyrobe pekarskych
vyrobkov
- Charakterizujte extrudované a DIA vyrobky
- Charakterizujte peniaze a funkcie penazi
Ucebné

pomocky

Ukazka surovin - cukor, med, odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucebny odbor:

2962 H pekar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Hygiena a sanitdcia v pekdrskej vyrobe

Zadanie:

Vysvetlite nutnost dodrZiavania BOZP pri praci v pekarni
Zdovodnite povinnost lekarskych prehliadok a pracovného
oblec¢enia u zamestnancov pekarne

Popiste systém HACCP - vyznam, zdkladné pojmy, zasady spravnej
vyrobnej praxe

Popiste hygienu a sanitdciu v pekarskej vyrobe, bezpecnost prace,
vysvetlite zakladné pojmy - deratizacia, dezinfekcia, dezinsekcia
a Cistenie

Uvedte, ktoré dopravné zariadenia sa pouzivaju v sklade surovin
v pekarni

Vysvetlite pojmy vyrobok, reklama, cena

Vysvetlite, Co sa moZe stat s cenou vyrobkov, ak je dopyt po nich
vysoky a ¢o sa mbze stat, ak je dopyt po vyrobkoch nizky

Ucebné
pomocky

Ukdzky dopravnych zariadeni v sklade pekdrne, odbornd literatura,
obrazovy material, schéma krivky dopytu
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2962 H pekar
Skolsky rok: 2023/2024
Meno a priezvisko
Ziaka:
Nazov témy:
Slovné hodnotenie:
3 3 s zvladol ziak kritérium?
Zoznam vykonovych kritérii i . Y .
ano = 2 body; ¢iastocne ano = 1 bod; nie =0
bodov;
- porozumenie téme
- spravne pouZzivanie odbornej
, , terminolégie
Zaznam o vykone
- vecnost a spravnost odpovede
- komplexnost odpovede
- samostatnost prejavu
- schopnost praktickej aplikacie
teoretickych poznatkov
SUMAR:
Dosiahnuta uspesnost (ano) Znamka
12-10 1 - vyborny
Celkové 9-8 2 - chvalitebny
hodnotenie 7-6 3 - dobry
5-4 4 - dostatocny
3-0 5 - nedostatoc¢ny
. Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
teoretickej casti , L,
j L Vysledna znamka:
zaverecnej skuasky
Podpis hodnotitela:
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