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Slovenska polnohospodarska a potravinarska 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 u¢ebnom odbore 2987 H 02 biochemik —vyroba piva a sladu / 2989 H pivovarnik a sladovnik,

ktoré su spracované v sulade s § 18 a § 19 Vyhlasky ¢. 224/2022 Z. z. o strednej Skole.

Jednotné zadanie zaverecnej skusky obsahuje:
e Jednotnu formu zadania pre prakticku ¢ast zaverecénej skusky

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku ¢ast zaverecnej 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

Ing. Jozef LeSko Stredna odborna skola gastrondmie a sluzieb, PreSov
Ing. Stefan Drab, PhD. Stredna odborna skola Pod Banosom, Banska Bystrica
Meno a priezvisko Zamestnavatel

Vladimir Machalik Slovenské zdruZenie vyrobcov piva a sladu
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1. Prakticka ¢ast zavereénej skasky

(1) V praktickej Casti zaverecnej skusky sa overuje Uroven osvojenych zru¢nosti 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 skusky preukazuje, 7e je spdsobily pracovnu ulohu analyzovat,

zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh. Uréuje

si Ciastkové ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu Glohy. Ziak preukazuje schopnost

planovat a koordinovat svoju pracu a moze zdokumentovat postup pracovnych ukonov

(¢innosti), skontrolovat a sfinalizovat vysledok prace. Ziak po¢as celého procesu dodrziava

technické normy a pravidld BOZP a PO. Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov prace,

poskytovanie odbornych informdcii, méZe zostavovat preberaci protokol, zhodnotenie a

zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverecnej skusky:

Téma praktickej ¢asti zaverecnej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
vyrobu, skladovanie a expediciu piva a sladu.

Trvd najmenej 4 hodiny a najviac 6 hodin (1hod. = 60 min.). Na zaciatku skusky je cas
uréeny na pripravu pracoviska, v polovici skusky je prestavka v rozsahu do 30 minut.
Rozsah ¢asu na pripravu a rozsah prestdvky urci skola v organizaénych pokynoch
zavereénej skusky, v systéme dualneho vzdelavania po dohode so zamestnavatelom.
Rozsah pripravy a prestavky sa nezapoditava do celkovej dizky skusky. Ak si to
charakter skusky vyzaduje, mbze prakticka Cast zaverecnej skusky trvat az Styri tyzdne.
Cas trvania zavere¢nej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so
stihlasom predsedu skuobnej komisie pre zavereénu skusku primerane pred|zit.
Prakticka Cast zavereénej skusky sa vykonava ako individualna alebo ako skupinova.
Pred zaciatkom zaverecnej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujice vyucovacie dni

nezucéastnuju na vyucovani. Tieto dni su uréené na pripravu Ziakov na skisku.
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Na praktickej ¢asti zaverecnej skisky mozno pouzivat len u¢ebné pomdcky uvedené v
zadani.

Praktickd cast zdverecnej skusky sa moézZe konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestnavatela alebo na pracovisku praktického vyucovania.

Priebeh praktickej ¢asti zaverecnej skusky je verejny. Ak sa prakticka Cast zaverecnej
skusky kond na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania,
priebeh zaverecnej skusky moze byt na Ziadost zamestnavatela neverejny.
Hodnotenie praktickej ¢asti skisky sa rozdeluje na 3 Casti:

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, zaobstarat si informacie, vyhodnotit a vybrat postup
spracovania uloh z technologického, hospodarneho, bezpecnostného a ekologického
pohladu,

naplanovat fazy realizacie Ulohy, urcit ¢iastkové ulohy, zostavit podklady k planovaniu
spracovania ulohy,

zohladnit danosti zariadeni a miesta realizacie uloh,

zdokumentovat a otestovat funkénost a bezpecnost produktu,

dodrziavat technické a iné normy a Standardy kvality a bezpecnosti systému ako aj
systematicky vyhladavat chyby v procesoch a tieto odstrariovat,

odovzdat vysledok prace, poskytnut odborné informacie, zostavit preberaci protokol,

zhodnotit a zdokumentovat vysledky prace.

(5) Skusobna uloha sa ma rozlozit na pracovné ulohy v oblasti vyroby sladu a piva, vratane

pracovného postupu, bezpecnostnych 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 skasky zahfriat:

priprava a kvalitativne zhodnotenie surovin a pomocnych materidlov,
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- priprava stroja - sanitacia, nastavenie a rozbeh stroja,

- obsluha stroja - podla zadania (zamacanie jacmena, hvozdenie, varenie mladiny,
filtracia piva, stacanie piva a iné),

- procesna a laboratdrna kontrola kvality sladu, piva a ich medziproduktov,

- starostlivost o stroj a jednoducha udrzba.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii skisobnej tlohy ru¢ne alebo pocitacovo
zaznamenané. Skusobna komisia moéze dat skusanému pri zadani ulohy k dispozicii
prislusné podklady pre skiSobnu pracu, ako aj pre evidenciu jednotlivych ¢innosti, merani

a pod.

(7) V ramci skisobnej prace musia byt preukazané predovsetkym nasledovné zrucénosti:
- praktické zruc¢nosti v priprave a v spracovani surovin a pomocného materialu,
- dodrZiavanie Cistoty a hygieny,
- praktické zru€nosti obsluhy strojovych zariadeni podla technologického predpisu
a zakladné zrucnosti udrzby zariadeni,

- praktické zruénosti procesnych a zakladnych laboratérnych merani.

(8) Na hodnotenie praktickej Casti zaverecnej skusky su smerodajné vseobecné kritéria
hodnotenia vzdeldvacich vystupov:
- pochopenie ulohy, analyza ulohy,
- volba postupu,
- spravny vyber naradia, materidlov, surovin a pod., pristrojov a zariadeni,
- organizacia prace na pracovisku,
- dodrziavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpecnosti prace,
- ochrana Zivotného prostredia,
- vysledok préce a nasledovné kritéria:
- dodrziavanie hygieny a zdsad vyroby bezpecnych potravin,
- odborna manipulacia so strojmi, zariadeniami a meracou technikou,

- kvalita pridelenych a vykonanych préc.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor: ] ] )
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok: 2023/2024

Témadc. 1 Vyroba sladu

Témac. 2 Vyroba mladiny

Témac. 3 Fermentdcia

Témac. 4 Filtracia

Témac. 5 Stacanie
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma é. 1

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor:

y 2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba sladu

Zadanie ulohy:

Macanie jacmenia:

Mokrd/sucha vymacka jatmena do kli¢iaceho zariadenia a klicenie
jamena:

Nastieranie sladu na hvozd a hvozdenie sladu:

pripravte jacmen na macanie (volba trasy),

napustite vodu do naduvnikov pre namacku,

spustite proces macania jatmena,

zozbierajte splavky z jednotlivych ndduvnikov po namoceni
jaémena (ak sa vykonava),

nastavte a spustite prevzdusiiovanie ja¢mena v naduvnikoch,
vypustite splavky do splavkového kontajnera (ak sa
vykonava),

odoberte vzorky namoceného ja¢mena,

zapiSte navazené hodnoty.

pripravte presun namoceného ja¢mena z naduvnika do
kliciaceho zariadenia,

spustite obracanie a kropenie ja¢mena podla pozZiadaviek
technologického procesu klicenia,

odoberte vzorky vuréenych intervaloch pocas procesu
klicenia a stanovte stupen domocdenia pomocou uréeného
pristroja a zaevidujte namerané hodnoty.

oplachnite obracaée, vykonajte osadenie hromad po
obracani a Cistenie klicidla,

vykonajte kontrolu kli¢enia a reguldciu tepl6ét v kli¢iacom
zariadeni.

pripravte hvozd na nastieranie,

vykonajte spustenie nastierania zeleného sladu na hvozd,
vykonajte nastieranie zeleného sladu na hvozd (kontrola
nastierania),

v pripade viac-lieskovych hvozdov vykonajte urovnanie
spodnej liesky,
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- skontrolujte program hvozdenia a spustenie hvozdenia sladu,

- skontrolujte priebeh hvozdenia a zapiSte hodinové hodnoty
pocas hvozdenia, pripadne skontrolujte Udaje zo zdznamu,

- v pripade viac-lieskovych hvozdov vykonajte to isté aj na
druhom hvozde.

Pokyny:

- dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
- pouZivajte predpisané tlacivd, pracovné pomocky a nastroje,
- pracujte samostatne.

Ucebné pomocky:

- osobné ochranné pracovné pomocky Specifické pre
pracovisko avykondvanu pracu, strediskovd dokumentacia,
pracovné naradie Specifické pre vykonavanu c¢innost, pracovny
pocita¢, dokumentacia vyrobnych standardov.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Madciaren, kli¢iaren, hvozd, pristroj na stanovenie stupria domocenia
(napr. DICKEY JOHN, KERN), protokoly

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

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestndvatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 2

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor:

y 2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba mladiny

Zadanie ulohy:

Priprava sladu (sypanie) na varku podla varného planu:
- skontrolujte, aky druh vyrabanej mladiny podla varného
planu nasleduje,
- vyhladajte nasledujucu receptiru podla druhu vyrdbanej
mladiny,
- vyplite recepturu pozadovanym mnozstvom sladu, prip.
aj Cislom sila,
- pripravte stanovené mnoistvo sladu (spustte tahanie sladu).
Rmutovanie varky podla varného planu:
- potvrdte vystieranie nasledujlcej varky,
- odoberte vzorku vystieracej vody,
- odoberte vzorku rmutu na kontrolu pH vystierky,
- zadajte mnoizstvo kyseliny mlie¢nej na Upravu pH vystierky
(ak je dany krok sucastou varného planu),
- odoberte vzorku rmutu na kontrolu pH rmutu,
- odoberte vzorku rmutu na kontrolu scukrenia rmutu,
- skontrolujte a vyhodnotte teploty a teplotné prestavky pocas
rmutovania (v pripade dostupnosti udajov).
Priprava a meranie stupnovitosti vzorky jednej varky:
- odoberte vzorku horiucej mladiny na kontrolu stupriovitosti
v mladinovom kotly,
- pripravte vzorku na kontrolu stuprovitosti (vytemperujte,
prefiltrujte),
- vytemperovanu a prefiltrovand vzorku nalejte do kyvety
a vlozte do analyzatora,
- uvedte, aka je stupnovitost mladiny pohromade,
- opakujte meranie aj po dovareni varky.
Priprava chmelu na varnu davku podla varného planu:
- skontrolujte druh vyrabanej mladiny podla varného planu,

- skontrolujte druhy chmelu podla dnesSnej Ziadanky,
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- skontrolujte pripravené druhy chmelu podla chmelenia na
varku,

- pripravte poZadované mnozstvo extraktu adruh chmelu
podla druhu vyrdbanej mladiny.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
- pouzivajte osobné ochranné pracovné prostriedky,

- dodrZiavajte inStrukcie varného planu,

- pracujte samostatne.

Ucebné pomocky:

- osobné ochranné pracovné pomobcky Specifické pre
pracovisko a vykondvanu pracu, strediskovd dokumentacia,
pracovné ndradie S3pecifické pre vykondvanu cinnost,
pracovny pocita¢, dokumentacia vyrobnych Standardov,
varné listy, laboratérne vybavenie Specifické pre danu
¢innost.

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

Materidlno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Varna, pomocky na odber mladiny, pH - meter, analyzator sladiny
a mladiny (napr. Anton Paar)

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

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 3

. i 2987 H 02 biochemik —vyroba piva a sladu
Ucebny odbor: ) ] )
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Fermentdcia

Propagdcia kvasnic:
- pripravte propagacnu stanicu na propagdaciu,
- zabezpecte sanitdciu, sterilizaciu nddob, vzduchovych potrubi,
- vykonajte prijem mladiny do propagacnej nadoby,
- pripravte mladinu na zakvasanie,
- vykonajte zakvasanie mladiny v prevadzkove]j propagacii,
- kontrolujte proces prevadzkovej propagacie,
- vykonajte pripravu a sanitaciu na zakvasanie CKT/fermentacnej
nadoby,
- vykonajte zakvasanie CKT/fermentacnej nadoby z prevadzkovej
propagacie.
Priprava kvasiniek na zakvasovanie:
- vykonajte pripravu nadob, sanitaciu a sterilizaciu,
- urcte vhodnu davku kvasiniek,
- vykonajte rehydratdciu v pripade poZitia susenych kvasiniek,
Zadanie ulohy: - vykonajte zakvasanie CKT/fermentaénej nadoby.
Spilanie mladiny do CKT/tanku:
overte, ¢i treba sanitovat CKT/fermentacénd néadobu, do

ktorého sa bude spilat mladina,
- nastavte trasu pre spilanie mladiny do CKT/fermentacnej
nadoby,
- vpripade potreby vykonajte sanitaciu CKT/fermentacnej
nadoby,
- vykonajte sanitaciu mladinového potrubia,
- spustte spilanie mladiny,
- vykonajte zakvasanie mladiny pocas spilania,
- vykonajte zahradenie tanku,
- pripravte fermentacny protokol.
Meranie  prekvasu astanovenie pH rozkvasenej mladiny
z CKT/fermentacnej nadoby:

- vykonajte spravny odber vzoriek,
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Vyber kvasnic do Uschovného tanku alebo do odpadového tanku:

Sudovanie piva do pivnice:

stanovte prekvas pomocou sacharometra (spravny vyber
sacharometra).

vykonajte spravnu korekcia na zaklade teploty mladého piva,
vykonajte stanovenie pH mladiny, kontrolu tlaku vtanku +
korekciu, kontrolu teploty v tanku,

zapiste hodnoty do fermentacného protokolu,

vykonajte spravny zapis priebehu prekvasu a teploty (krivky).

vykonajte kontrolu cinnosti v zosite pre denné instrukcie
operatorov,

vykonajte sanitaciu Uschovného tanku, trasy na vyberanie
kvasnic,

nastavte trasu pre vyberanie kvasnic z CKT/fermentacnej
nadoby,

vyberte objekt pre vyber kvasnic UT alebo odpadovy tank,
stanovte hustotu a pH vyberanych kvasnic,

spustte vyberanie kvasnic,

odpojte trasu po vybere kvasnic,

vykonajte spravny zdpis mnozstva vybranych kvasnic.

vykonajte spravny odber vzoriek,

stanovte  prekvas  pomocou  sacharometra (pravny
vyber sacharometra),

vykonajte spravnu korekciu na zaklade teploty mladého piva,
vykonajte stanovenie pH mladého piva, kontrolu tlaku v tankoch
+ korekciu, kontrolu teploty v tankoch,

zapiste hodnoty do fermentacného protokolu,

vykonajte spravny zapis priebehu prekvasu a teploty (krivky).

dodrZiavajte zdsady bezpelnosti a ochrany zdravia pri praci,
pouZivajte pridelené OOPP, obzvlast ddavajte pozor pri praci
s chemickymi prostriedkami,

pred uskuto¢nenim zamyslaného ukonu si ho odkonzultujte so

Pokyny: zodpovednym pracovnikom,
- po vykonani jednotlivych krokov zaznamenajte uUdaje do
suvisiacej evidencie,
- pri praci mozete pouzivat strediskovi dokumentaciu, ktora je
umiestnena na firemnom portali (postupy, instrukcie).
Ucebné - 0sobné ochranné pracovné pomocky Specifické pre pracovisko
pomocky: a vykonavanu pracu, strediskovd dokumentacia, kvasné listy,
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pracovné naradie Specifické pre vykonavanu cinnost, pracovny
pocitac.

Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Propagacna stanica - ak je k dispozicii, fermentacné tanky, nadoby na
vzorky, zakladné laboratérne vybavenie (lieviky, kadi¢ky, odmerné
valce, filtracny papier), pH meter, sanitacné prostriedky, sacharometer,
protokoly

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

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok na
skisku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyu€ovania zodpovedd zamestnavatel.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 4

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor:

y 2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Filtracia

Zadanie ulohy:

Ndéplav filtra pre zaciatok filtrovania:
- zabezpecte sanitdciu pred naplavom - trasa, nddoby,
- vykonajte pripravu na naplavovanie filtra,
- vykonajte sypanie filtranych materidlov - typ, mnozstvo,
nadoby,
- vykonajte kontrolu pred naplavenim,
- vykonajte narazenie leZiackych tankov na filtraciu,
- vykonajte Start néplavu,
- vykonajte kontrolu pocas naplavu,
- ukoncite naplav,
- vykonajte zapis do Filtracného protokolu.
Stabilizacia jednej filtracnej Sarze:
- zabezpecte sanitdciu - trasa, nddoby,
- vykonajte pripravu na stabilizaciu,
- vykonajte sypanie materidlov na stabilizaciu - mnozstvo, typ,
nadoba,
- vykonajte Start stabilizacie,
- vykonajte kontrolu pocas stabilizacie,
- ukoncte stabilizaciu,
- vykonajte zapis do Filtraéného protokolu a Mil.
Filtracia jednej filtracnej Sarze:
- zabezpecte sanitaciu pred filtraciou,
- vykonajte pripravu na filtraciu,
- vykonajte Start filtracie,
- vykonajte riedenie a sytenie piva,
- vykonajte kontrolu pocas filtracie,
- vykonajte pripravu na filtraciu nasledujuceho piva,
- vykonajte operacie po ukonceni filtracného behu,
- vykonajte zapis do Filtracného protokolu, Excelu a MII.
BBT (pretlacné tanky) - priprava a kontrola tras pre plnenie z filtracie:

- vykonajte zabezpecenie sanitdcie - nadoba,
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- nastavte trasu na plnenie z filtracie,

- nastavte tlaky v BBT na plnenie z filtracie,

- vykonajte Start plnenia BBT,

- vykonajte kontrolu pocas plnenia BBT,

- ukoncte plnenie BBT,

- vykonajte merania po ukonceni plnenia BBT,
- vykonajte zapis do Excelu.

Pokyny:

- dodrziavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,

- pouZivajte pocitac, predpisané tlaciva, kalkulacku, pisacie
potreby,

- pracujte samostatne.

Ucebné pomocky:

- osobné ochranné pracovné pombcky Specifické pre
pracovisko a vykondvanu pracu, strediskovd dokumentacia,
filtracné listy, pracovné naradie Specifické pre vykondvanu
¢innost, pracovny pocitac.

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

Materidlno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Filtracné materialy, protokoly, sanitacné prostriedky

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

Za zabezpeclenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 5

Ucebny 2987 H 02 biochemik —vyroba piva a sladu
odbor: 2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok: | 2023/2024

Nazov témy: | Stacanie

Meranie bezpecénosti produktu:

- prevedte meranie bezpeénosti produktu na zariadeni na kontrolu
prazdnych flias (napr. EBI Heuft) a vyplite zaznam o merani,

- vykonajte testovanie funkénosti zariadenia pomocou testovacich flias
podla instrukcii k danému zariadeniu,

- po pouziti vSetkych testovacich fliaS skontrolujte a zapiSte
vyhodnotenie testu.

Overenie procesu pasterizacie:

- na flaSovej alebo plechovkovej linke podla instrukcii overte a
vyhodnotte Standardnym sp6sobom pasterizaciu piva a urcte, ¢i
produkt vyhovuje alebo nie,

- vyvolajte pasterizacny graf,

- vyhodnotte, ¢i dany graf vyhovuje alebo nie (podla poZadovanych
rozsahov pre dané piva).

] Overenie objemu plnenia:

Zadanie ) . o L .

dlohy: - odmerajte objem plnenia piva na flalsovej alebo plechovkovej linke
Standardnym spOsobom a vyhodnotte, ¢i objem plnenia vyhovuje
alebo nie,

- otvorte prislusny program na vaZenie flias, vyberte druh piva
a zadajte jeho hustotu,

- odvazte naplnené flase,

- wvylejte pivo z flias, flase vyplachnite, nechajte vysusit,

- odvazte prazdne flase v poradi, v akom ste vazili pIné flase (flase sa
nesmu pomieSat kvoli ich réznej hmotnosti, aby neskreslovali
vysledky vazenia), systém vyhodnoti ¢i objem vyhovuje,

- zvolte pozadovany druh na vahe plechoviek a zadajte hustotu
daného piva,

- odvazte plechovky, systém vyhodnoti ¢i objem vyhovuje.

Analyza obsahu kyslika v hotovom produkte:
- zistite obsah kyslika vo flasi alebo plechovke standardnym spésobom

na ur¢enom pristroji (napr. Package Analyzér, Anton Paar ai.),
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- pri merani sa riadte inStrukciami k danému pristroju,
-z vysledného reportu spravne vyhodnotte hodnotu kyslika v danom
pive.

- dodrZiavajte zasady bezpecnosti aochrany zdravia pri praci,
pouZivajte pridelené OOPP, obzvlast davajte pozor pri praci
s chemickymi prostriedkami,

Pokyny: - po vykonani jednotlivych krokov zaznamenajte udaje do suvisiacej
evidencie,
- pri praci moZete pouzivat strediskovi dokumentaciu (postupy,
inStrukcie).
- o0sobné ochranné pracovné pomocky Specifické pre pracovisko
a vykonavanu pracu, strediskova dokumentacia, pracovné naradie
Ucebné Specifické pre vykondvanu c¢innost, pracovny pocitac¢, dokumentacia
pomocky: vyrobnych Standardov.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
Flasova linka, pastér, PC, protokoly, pristroj na stanovenie obsahu kyslika
L v produkte (Package Analyzér, Anton Paar a i.)
Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

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

Za zabezpeclenie materialno-technickych a priestorovych podmienok na
skusku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku
praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko
skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Meno a priezvisko
hodnotitelov:

Hodnotenie: Podpis:
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PRILOHA ¢. 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA

Meno a priezvisko
skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Meno a priezvisko . .
L Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov:
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor: 2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024

Meno a priezvisko

Ziaka:

Nazov témy:

Predvedenie
zadanej ulohy:

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

Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

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

Odpocet bodov o,
odpocitat 5 bodov,

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

Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
Vyk ditandard ifa poziadavky odbornej
100—90 1-vyborny ykon nadstandar ncAe sp Tma pf)zla avky odbornej
spOsobilosti.
Celkové 89 -80 2 - chvdlitebny Vykon spliia poZiadavky odbornej sposobilosti.
; Vykon vieob i#a poziadavky odbornej
hodnotenie 79— 70 3~ dobry ykon vSeobecne snp na.poz!a avky odbornej
spbsobilosti.
L. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
69 - 60 4 - dostatocny . .. A
splfia poZiadavky odbornej spdsobilosti.
59— 0 5 - nedostatotny Vykon nespl'.ﬁ,a ;?oiiadalvky odborn.ej spéfobilc?sti
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.
. Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
praktickej Casti ) L
i . Vysledna znamka:
zaverecnej skuasky
Podpis hodnotitela:



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

2. Teoreticka East zavereénej skusky

(1) V teoretickej Casti zaverecnej skusky sa overuje Uroven vedomosti Ziaka vo vyZzrebovanej

téme.

(2) Témy na teoreticku Cast zaverecnej skusky su zavazné pre vsetky Skoly v u¢ebnom odbore

2987 H 02 biochemik - vyroba piva a sladu.

(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 trvd 15 minat az 30 minut.

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

suhlasom predsedu skusobnej komisie pre zaverecnu skusku primerane predlzit.

(6) Priebeh teoretickej Casti zaverecnej skusky je verejny.

(7) Skuasajuci citlivo riadi rozhovor so Ziakmi, kladie pomocné a stimulacné otazky, vyjadruje
suhlas alebo nesuhlas s tvrdeniami Ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje nazory
podopieral argumentami a vyuzival pri tom pisomnu pripravu a tieZ vlastné poznatky

ziskané pocas pripravy na zaverec¢nu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej casti zaverecnej skusky su smerodajné nasledovné kritéria

hodnotenia vzdelavacich vystupov:

porozumenie téme,

- spravne pouzivanie odbornej terminoldgie,

- 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

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor:
v 2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok: 2023/2024

Zoznam tém Difuzne procesy

teoretickej Casti Filtracia, usadzovanie, odstredovanie
zaverecnej Enzymy, varna voda
skusky: Prijem ja¢mena
Mdcanie jaémena
Typy naduvnikov
Klicenie ja¢mena
Technolégia kli¢enia
Proces hvozdenia

W oo NOUL Pk WN R

=
o

. Odkli¢kovanie sladu a nahrady sladu

=
=

. Hvozdenie plzenského sladu a bavorského sladu

. Chmel

. Skladovanie sladu a Uprava sladu pred jeho pouzitim na varni
. Sypanie na varku a Srotovanie sladu

. Vystieranie a rmutovanie
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. Postupy rmutovania
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. Chmelovar
. Vyroba piva v CKT
. Kvasenie piva
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. Filtracia piva
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. PInenie piva
. Cistenie a dezinfekcia v pivovare
. Pasterizacia piva
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. Chyby piva
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Zoznam - difdzne procesy - schémy a obrazky, odborna literatura,
ucebnych - filtracia, usadzovanie, odstredovanie - schémy a obrazky,
pomocok, ktoré odborna literatura,

zabezpeci skola - enzymy, varnd voda - schémy a obrazky, odborn3 literatura,

k teoretickej - prijem jatmena - schémy a obrazky, odborna literatura,

Casti zaverecnej - macanie jaémena - schémy a obrazky, odborna literatura,
skusky: - typy naduvnikov - schémy a obrazky, odborna literatura,

- klicenie jacmena - schémy a obrazky, odborna literatura,

- technoldgia kli¢enia - schémy a obrazky, odborna literatura,

- proces hvozdenia - schémy a obrazky, odborna literatura,

- odklickovanie sladu andhrady sladu - schémy a obrazky,
odborna literatura,

- hvozdenie plzenského sladu a bavorského sladu - schémy
a obrazky, odborna literatura,

- chmel - schémy a obrazky, odborna literatura,

- skladovanie sladu a uprava sladu pred jeho pouZitim na varni -
schémy a obrazky, odborna literatura,

- sypanie na varku a Srotovanie sladu - schémy a obrazky,
odborna literatura,

- vystieranie armutovanie - schémy aobrdzky, odborna
literatura,

- postupy rmutovania - schémy a obrazky, odbornd literatura,
Zakon o potravinach,

- chmelovar - schémy a obrdzky, odborna literatura,

- vyroba piva v CKT - schémy a obrazky, odborn3 literatura,

- kvasenie piva - schémy a obrazky, odborn3 literatura,

- dokvasanie piva - schémy a obrazky, odborna literatura,

- filtracia piva - schémy a obrazky, odborna literatura,

- plnenie piva - schémy a obrazky, odborna literatura,

- Cistenie a dezinfekcia v pivovare - schémy a obrazky, odborna
literatura,

- pasterizacia piva - schémy a obrazky, odborna literatura,

- chyby piva - schémy a obrazky, odbornd literatura, vyhlaska
30/2014, BJCP - prirucka pivnych stylov.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

. i 2987 H 02 biochemik —vyroba piva a sladu
Ucebny odbor: ] ] ,
2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Difuzne procesy
Difuzne procesy
- Definujte pojmy susenie a zahustovanie
- Vymenujte zakladné sposoby susenia
- Opiste zahustovanie zahrievanim
Zadanie: - Opiste zahustovanie lyofilizaciou
Cukor
- Popiste spracovanie cukrovej repy
- Vysvetlite vyrobu cukru
- Charakterizujte trhové druhy cukru
Ucebné )
. Schémy, obrdazky, odborna literatura
pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Filtracia, usadzovanie, odstredovanie

Zadanie:

Filtracia, usadzovanie, odstredovanie

Mikroorganizmy

Definujte pojem filtracia

Opiste filtraciu pevna latka - plyn

Opiste filtraciu pevna latka - kvapalina
Vysvetlite usadzovanie - fyzikalny princip
Vysvetlite odstredovanie - fyzikalny princip

Definujte pojem mikroorganizmus a uvedte aspon 3 priklady
mikroorganizmov

Uvedte rozdiel medzi patogénnym a nepatogénnym
mikroorganizmom a uvedte priklad

Ucebné
pomocky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

. i 2987 H 02 biochemik —vyroba piva a sladu
Ucebny odbor: ) , )
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Enzymy, varna voda

Enzymy, varna voda

- Definujte pojem enzym

- Vymenujte vyznamné enzymy v jameni a v slade

- Objasnite vyznam amylolytickych a proteolytickych enzymov

- Uvedte, ¢o je pH aaky je jeho vplyv na chemické reakcie pri
vyrobe piva a vplyv na vysledny produkt

- Uvedte zdroje pitnej vody, aké su parametre pitnej vody na
varenie piva

Zadanie:

- Vymenujte sposoby Upravy vody
Kvasinkové mikroorganizmy
- Opiste stavbu tela kvasiniek
- Uvedte spbsoby rozmnozZovania kvasiniek
- Vymenujte aspon 2 zastupcov kvasiniek
- Popiste kontrolu a spésob oSetrovania pivovarskych kvasiniek

Ucebné

. Schémy, obrazky, odborna literatura
pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 4

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Prijem jacmena

Zadanie:

Prijem jaémena
- Opiste prijem jaémena v sladovni a popiste vizudlnu inSpekciu
jatmena
- Objasnite vyznam obsahu dusika a vlhkosti v ja¢meni
- Vysvetlite vyznam velkosti zfn jacmena
- Objasnite pojem dormancia
Zlozenie potravin
- Vysvetlite pojem pozivatiny
- Rozdelte pozivatiny
- OpiSte minerdlne latky a vitaminy

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Macanie jatmena

Zadanie:

Macanie jacmenia

- Objasnite princip macania

- Vysvetlite ciel macania

- Vymenujte faktory ovplyviujdce macanie

- Objasnite vyznam teploty vody, velkosti zrna pri macani
Sanitacia

- Definujte pojem sanitacia

- Objasnite vplyvy poOsobiace na vysledky cistenia a uvedte 3

priklady sanitacnych prostriedkov
- Vysvetlite pojem biofilm
- Popiste metédu kontroly vzduchu v pivovare

Ucebné
pomocky

Schémy, obrdzky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 6

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Typy naduvnikov

Zadanie:

Typy naduvnikov
- popiste naduvnik, vysvetlite jeho vyznam a vymenujte typy
naduvnikov
Ekondmia, ekonomika
- Definujte pojmy ekondmia, ekonomika
- Vysvetlite typy ekonomik
- Opiste potreby, statky, sluzby
- Definujte pojmy vyroba, zdkladné vyrobné faktory
- Vysvetlite, ako je na Slovensku definovana spotrebna dan z piva

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Klicenie jacmena

Zadanie:

Klicenie jaémena

Objasnite ciel kli¢enia

Vysvetlite princip kli¢enia

Vymenujte najdoleZitejSie enzymy syntetizované pocas kli¢enia
jatmena

Objasnite ulohu enzymov jaémena: alfa-amylazy a beta-amylazy

Definujte pojem HACCP

Uvedte priklady rizik v potravinarstve
Vysvetlite postup pri zavadzani systému HACCP
Vymenujte aspon pat vad piva

Ucebné
pomocky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 8

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor: 2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Technolégia klicenia
Technolégia kli¢enia

- Objasnite dévod upravy obsahu vody, teploty, CO3,0;

- Popiste rozdiel medzi klicenim na humnach a pneumatickymi
sladovacimi zariadeniami, uvedte priklad pneumatickych
klicidiel

. - Vysvetlite kli¢enie na linke posuvnej hromady
Zadanie: , .
Trh a trhovy mechanizmus

- Definujte trh a trhovy mechanizmus

- Objasnite dopyt a ponuku

- Opiste rovnovahu a nerovnovahu na trhu

- Objasnite dopyt a ponuku ¢okoladovych cukroviniek v obdobi
Vianoc (cena, konkurencia,...)

Ucebné

pomocky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Proces hvozdenia

Zadanie:

Proces hvozdenia
- Definujte hvozdenie
- Popiste ciel' hvozdenia
- Vymenujte typy hvozdov
Rozbor jaémena
- Popiste odber a Upravu vzoriek jaémena
- Definujte stanovenie mechanickych parametrov technologickej
kvality jacmena
- Definujte fyziologicky rozbor jacmena
- Uvedte metddy stanovenia kli¢ivosti jacmena

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Odklickovanie sladu a nahrady sladu

Zadanie:

Odkli¢ckovanie sladu a nahrady sladu

Patogénne mikroorganizmy

Objasnite princip odkli¢ckovania sladu
Charakterizujte pojem nahrada sladu
Vymenujte Skrobnaté nahrady
Vymenujte cukornaté nahrady

Vymenuijte faktory vplyvajlce na kazenie potravin
Vymenujte patogénne organizmy

Charakterizujte baktérie, virusy a plesne

Popiste kontrolu odpadovych véd v sladovni alebo pivovare

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Hvozdenie plzenského sladu a bavorského sladu

Zadanie:

Hvozdenie plzenského sladu a bavorského sladu

Rozbor jaémena

Objasnite vyrobu plzenského sladu a bavorského sladu
Vymenujte druhy Specialnych a farebnych sladov
Objasnite vyrobu karamelovych sladov

Popiste stanovenie citlivosti jacmena na vodu

Popiste stanovenie stuprfia domocenia

Popiste stanovenie vihkosti ja¢meria

Popiste stanovenie mnozZstva Skrobu a bielkovin v ja¢meni

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 12

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Chmel

Zadanie:

Chmel

Spracovanie mlieka

Opiste morfoldgiu chmelu

Vymenujte najznamejsie odrody chmelu

Charakterizujte chemické zloZenie chmelu (silice, polyfenoly,
Zivice)

Obijasnite spracovanie chmelu

Uvedte priklad pivnych Stylov, v ktorych je av ktorych nie je
pouzity chmel

Vysvetlite vyznam mlieka vo vyZive

Uvedte zloZenie mlieka

Charakterizujte upravy mlieka, vysvetlite vyznam pasterizacie,
sterilizacie, uperizacie a homogenizacie

Ucebné
pomocky

Schémy, obrazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 13

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor:
v 2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Skladovanie sladu a Uprava sladu pred jeho pouzitim na varni
Skladovanie sladu a Uprava sladu pred jeho pouzitim na varni

- Opiste skladovanie a ocelovo-betdnové sila
- Vysvetlite pojem Cistenie a leStenie sladu
- Vymenujte sposoby kondicionovania sladu

Zadanie: Ovocie
- Vysvetlite vyznam ovocia vo vyzive
- Uvedte druhy ovocia
- Objasnite zloZenie ovocia (sacharidy, vitaminy, vlaknina, voda)
- Opiste bezné konzerva¢né metddy ovocia

Ucebné

pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14

. i 2987 H 02 biochemik —vyroba piva a sladu
Ucebny odbor: ] ] ,
2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Sypanie na varku a Srotovanie sladu
Srotovanie sladu
- Charakterizujte pojem sypanie na varku
- OpiSte proces Srotovania sladu a zariadenia Srotovne
- Vymenujte typy Srotovnikov
- Objasnite bezpecnostné rizika pri Srotovani sladu
Zadanie: Podnik
- Definujte podnik
- Opiste ekonomicku samostatnost a pravnu subjektivitu podniku
- Rozdelte podniky podla velkosti, predmetu cinnosti a
organizacno-pravnej formy
- Opiste stru¢ne podnikatela podla Obchodného zakonnika
UcebAne Schémy, obrazky, odborna literatura
pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor:
v 2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vystieranie a rmutovanie
Vystieranie a rmutovanie
- Objasnite ciel vystierania a rmutovania
- Opiste 3 stupne Stiepenia Skrobu poc¢as rmutovania
- Vymenujte enzymy Stiepiace Skrob
Zadanie: - Objasnite Stiepenie bielkovin
Nebezpelenstva z potravin
- Charakterizujte pojem potraviny
- Vymenujte nakazy z potravin a toxické latky
- OpisSte dosledky nakaz z potravin
Ucebné

pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 16

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Postupy rmutovania

Zadanie:

Postupy rmutovania

Hygiena

Objasnite proces rmutovania
Vymenujte rmutovacie postupy
Opiste infuzne rmutovanie a dekokéné rmutovanie

Definujte pojem hygiena

Objasnite systém zabezpecenia hygieny potravin
Vysvetlite pojem epidemiologicky zavazna ¢innost
Vysvetlite zdsady osobnej hygieny

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdzky, odborna literatura, Zdkon o potravindch



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 ¢. 17

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Chmelovar

Zadanie:

Chmelovar

Zasady bezpecnej manipulacie s chemickymi prostriedkami

Vysvetlite technolégiu chmelovaru

Opiste varné zariadenia chmelovaru

Uvedte zmeny, ktoré prebiehaju pocas chmelovaru
Vymenujte aspon tri odrody chmelov

Opiste bezpecnostné piktogramy

Vymenujte zasady bezpecénosti pri praci v laboratériu
Vysvetlite pojem karta bezpecnostnych udajov
Popiste postup prvej pomoci pri popalenine

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 18

. i 2987 H 02 biochemik —vyroba piva a sladu
Ucebny odbor: . . ,
2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba piva v CKT
Vyroba piva v CKT
- Objasnite ekonomické vyhody vyroby piva v CKT
- OpiSte CKT
- Vymenujte druhy vyrobnych postupov v CKT
- Vysvetlite 1-fazovy a 2-fazovy vyrobny postup
Zivnosti
- Charakterizujte Zivnosti
Zadanie: - Definujte podmienky na dosiahnutie Zivnosti, na vznik a
zaloZenie Zivnosti
- Vysvetlite zanik a zruSenie Zivnosti
- Opiste pravne formy podnikania (Zivnosti a obchodné
spoloc¢nosti)
- Vysvetlite, ¢i sa vztahuje krmivarsky zakon €. 271/2005 Z. z. aj na
pivovar
- Vysvetlite, ¢i je mlato odpad alebo krmovina
UcebAne Schémy, obrazky, odborna literatura
pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 19

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Kvasenie piva

Zadanie:

Kvasenie piva

Stanovenie hustoty sladiny

Definujte pivovarské kvasinky

Vysvetlite ciel kvasenia

Opiste hlavné kvasenie piva

Popiste rozdiel medzi vrchnym a spodnym kvasenim
Vysvetlite, ¢o je kvasni¢né hospodarstvo a ¢o kvasni¢na banka

Vysvetlite vyznam kvality sladiny pre vyrobu piva
Opiste postup stanovenia hustoty sladiny

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 20

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Dokvasanie piva

Zadanie:

Dokvasanie piva
- Vysvetlite ciel dokvasania piva a jeho postup
- Opiste leziacku pivnicu
- Opiste leziacky tank
Voda a nealkoholické ndpoje
- Uvedte zdroje pitnej vody a poziadavky na kvalitu pitnej vody
- Charakterizujte mineralne vody
- Uvedte priklady spésobov Uprav pH vody pri vyrobe piva
- Charakterizujte nealkoholické ndpoje (musty, sirupy, vyZivné
napoje, kava, ¢aj)

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor:
v 2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Filtracia piva
Filtracia piva
- Objasnite ciel filtracie piva
- Vymenujte druhy filtraénych materidlov
. - Vymenujte a opiste typy filtrov
Zadanie: ) L
- Vysvetlite princip vyroby radlerov
Stanovenie susiny
- Uvedte vyznam kvality sladu pre vyrobu piva
- Opiste postup stanovania susiny v slade
Ucebné

pomocky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢€. 22

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

PInenie piva

Zadanie:

PInenie piva

- Opiste plnenie piva do flias a plechoviek

- Objasnite stacanie piva do KEG sudov

- Popiste legislativne pozZiadavky na uvedenie plechoviek alebo

PET flia$ na slovensky trh (Sprdvca zalohového systému)

Zlozenie potravin

- Uvedte zloZenie a vyznam bielkovin

- Definujte bielkoviny v pive - ich vplyv na penu a zékal

- OpiSte vyznam sacharidov vo vyZive

- Vysvetlite zloZenie a vyznam tukov

- Uvedte vyznam pojmov biologicka a energeticka hodnota

Ucebné
pomocky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢€. 23

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu

Ucebny odbor:
v 2989 H pivovarnik a sladovnik
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Cistenie a dezinfekcia v pivovare
Cistenie a dezinfekcia v pivovare
- Vysvetlite pojem sanitdcia
- Popiste mikrobiologicku kontrolu v pivovare
. - Opiste CIP stanicu
Zadanie: L . . , N
- Objasnite potrebu sledovania kvality odpadovych vod
Trdviaca sustava ¢loveka
- Opiste rozklad a vstrebdvanie zakladnych zloziek potravy
- Opiste vplyv alkoholu na ¢loveka
Ucebné

pomocky

Schémy, obrazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 24

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Pasterizdcia piva

Zadanie:

Pasterizacia piva

Obilniny

Objasnite pojem pasterizacia a sterilizacia
Vymenujte druhy pastérov pri pasterizacii piva
Opiste pasterizaciu piva v spotrebitelskych obaloch

Charakterizujte psenicu a ostatné obilniny
Vysvetlite pojem pseudoobilniny

Popiste skladovanie obilnin

Vymenujte Skodcov obilnin

Ucebné
pomacky

Schémy, obrdazky, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Chyby piva

Zadanie:

Chyby piva

Ochorenia z potravin

Vysvetlite priciny cudzich voni a chuti piva
Objasnite priciny vzniku zdkalov v pive

Opiste senzorické hodnotenie piva
Vymenujte aspon Styri vady piva a popiste ich

Definujte a rozdelte alimentarne ndkazy

Vysvetlite pojem inkubaénd doba

Objasnite pojem alergia a intolerancia

Vysvetlite, ¢i sa mozZu antibiotika pouzivat pri vyrobe potravin

Ucebné
pomacky

Schémy, obrazky, odborna literatura, vyhlaska ¢. 30/2014 Z. z.
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
2989 H pivovarnik a sladovnik

Skolsky rok:

2023/2024

Meno a priezvisko
Ziaka:

Nazov témy:

Zaznam o vykone

Zoznam vykonovych kritérii

Slovné hodnotenie:

zvladol Ziak kritérium?

ano = 2 body; ¢iastocne ano = 1 bod; nie=0
bodov;

- porozumenie téme

- spravne pouZzivanie odbornej
terminolégie

- vecnost a spravnost odpovede

- komplexnost odpovede

- samostatnost prejavu

- schopnost praktickej aplikacie
teoretickych poznatkov

SUMAR:

Dosiahnuta uspesnost (dno) Znamka
12-10 1 - vyborny
Celkové 9-8 2 - chvélitebny
hodnotenie 7-6 3 - dobry
5-4 4 - dostatocny
3-0 5 - nedostatocny
Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie

teoretickej casti
zaverecnej skuasky

Vysledna znamka:

Podpis hodnotitela:
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