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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 u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka, ktoré su spracované v stlade s §

18 a § 19 Vyhlasky ¢. 224/2022 Z. z. o strednej skole.

Jednotné zadanie zaverecnej skusky obsahuje:
e Jednotnu formu zadania pre prakticku cast zaverecnej skusky

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku Cast zaverecnej skusky

Rozhodnutie riaditela $koly o vybere jednotnych zadani pre prakticku éast zavereénej skusky
Riaditel Skoly m6Ze na navrh predmetovej komisie rozhodnut, Ze pre zavere¢nu skusku v Skole
nevyuZije jednotné zadania pre prakticku ¢ast zaverecnej skusky v celom rozsahu. Prakticka
Cast zaverecnej skusky v Skole sa kond najmenej podla jednotnych zadani v rozsahu 10 tém
v kazdej Casti. Vyber jednotnych tém pre prakticku ¢ast zaverecnej skusky schvali riaditel skoly

na navrh predmetovej komisie do 31. marca 2025.

Kontaktna osoba v SPPK

Meno a priezvisko Pracovné zaradenie Kontakt
Ing. Henrieta Vrablova riaditelka Odboru OVP, SPPK | vrablova@sppk.sk
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Prakticka ¢ast zavere¢nej skusky

V praktickej ¢asti zavereénej skusky sa overuje Uroven osvojenych zruénosti a spésobilosti
Ziaka a jeho schopnost vyuZit ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri rieseni

konkrétnych praktickych uloh komplexného charakteru vo vyzrebovanej téme.

Ziak v praktickej €asti skugky preukazuje, Ze je spdsobily pracovnu ulohu analyzovat,
zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh. Uréuje
si Ciastkové ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu tlohy. Ziak preukazuje schopnost
planovat a koordinovat svoju pracu a moze zdokumentovat postup pracovnych tkonov
(¢innosti), skontrolovat a sfinalizovat vysledok prace. Ziak po¢as celého procesu dodrZiava
technické normy a pravidlda BOZP a HACCP. Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov
prace, poskytovanie odbornych informacii, moéZe zostavovat preberaci protokol,

zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverecnej skusky:

e Téma praktickej Casti zavereénej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
pracovné ¢innosti spojené s pripravou cukrarskych a pekarskych vyrobkov v prevadzke
potravinarskeho zamerania.

e Skuska trva minimdlne 10 a maximalne 14 hodin (1 hod. = 60 min.), vjednom
vyucovacom dni najviac 7 hodin. Skiska je rozdelend na cukrarsku a pekarsku cast,
pricom kazda z nich trva 7 hodin. Pripravné prace sa mozu realizovat v dostato¢nom
¢asovom predstihu. Na zaciatku skusky je ¢as urceny na pripravu pracoviska, surovin
a pracovnych pomocok. Pocas skusky je vymedzeny ¢as na prestavku. Rozsah ¢asu na
pripravu a rozsah prestavky urci Skola v organizaénych pokynoch zavereénej skusky, v
systéme dudlneho vzdeldavania po dohode so zamestnavatelom. Rozsah pripravy a
prestavky sa nezapoditava do celkovej dizky skusky.

e Cas trvania zaverecnej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim mozno so

suhlasom predsedu skisobnej komisie pre zavere¢nu skusku primerane predizit.

e Prakticka Cast zavereénej skusky sa vykonava ako individualna alebo skupinova.
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Pred zaciatkom zdverecnej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujice vyucéovacie dni
nezucastiuju na vyucovani. Tieto dni su urené na pripravu Ziakov na skusku.

Na praktickej Casti zaverecnej skusky mozno pouZivat len u¢ebné pomécky uvedené v
zadani.

Prakticka cast zaverecnej skusky sa moze konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestndvatela alebo na pracovisku praktického vyucovania.

Priebeh praktickej ¢asti zdverecnej 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.
Hodnotenie praktickej ¢asti skusky sa rozdeluje na 3 Casti:

o priprava a pldnovanie — 20 %,

o realizacia pracovnej ¢innosti — 60 %,

o riadenie kvality, dodrziavanie HACCP a BOZP, PO — 20 %.

(4) Ziak v praktickej ¢asti zavereénej skusky preukazuje, e je spdsobily:

vyZzrebovanu tému analyzovat, vykalkulovat si mnoZstva surovin podla prislusnej
normy,

vyhodnotit a vybrat spravny postup spracovania uloh z technologického,
hospodarneho, bezpecnostného a ekologického pohladu,

naplanovat jednotlivé fazy realizacie ulohy, urcit Ciastkové ulohy, zostavit podklady k
planovaniu spracovania Ulohy, dodrziavat BOZP, PO a HACCP v prevadzke,

pripravit si pomdcky a pracovisko pre realizaciu uloh,

vyuZzit pri praci materiadlno-technické vybavenie pracoviska,

vyrobit jednotlivé ¢asti vyrobku a vyrobok spravne dohotovit,

dodrzat Specifikaciu vyrobku podla HACCP,

zabranit krizovej kontaminacii vyrobkov pocas prace,

pripravit vyrobok na prezentdciu a expediciu,

odovzdat vysledok prace, poskytnut odborné informacie (odprezentovat), zhodnotit a
zdokumentovat vysledky prace,

spravne uskladnit cukrarsky a pekarsky vyrobok,
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- vykonat sanitdciu pracoviska.

(5) Téma praktickej Casti zdverecnej skusky sa ma rozloZit na pracovné ulohy vratane
pracovného planu, kalkuldcie zadanej ulohy, vyroby cukrarskych a pekarskych vyrobkov
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:

- kalkulacia zadanej ulohy,

- spravne uskladnenie cukrarskeho a pekarskeho vyrobku,

- priprava, Uprava a senzorické zhodnotenie surovin,

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

- vyroba cukrarskeho a pekdrskeho vyrobku v sulade s technologickym postupom,

- dokoncenie a finalna Uprava vyrobku,

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

- vyber vzorky zhotoveného vyrobku na prezentaciu a obhajobu,

- hygiena a sanitacia pracoviska,

- obhajoba zhotoveného produktu.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii praktickej Casti zaverecnej skisky rucne
alebo pocitacovo zaznamenané. Skisobnd komisia moze dat skiSanému Ziakovi pri zadani
tlohy k dispozicii prislusné podklady pre prakticki cast zaverecnej skusky, ako aj pre

evidenciu jednotlivych Cinnosti a postupov.

(7) V ramci praktickej casti zaverecnej skiusky musia byt preukdzané predovsetkym
nasledovné zruc¢nosti:
- osvojené zrucnosti a hygienické navyky,
- Uroven pripravnych prac,
- spravnost normovania a kalkulacie,

- praktické zrucnosti v priprave a Uprave surovin, manipuldcia so surovinami,
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- vhodnost pouzitia pomocok, manipulacia s poméckami,

- zosuladenie a naslednost jednotlivych vyrobnych operacii,

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

- praktické zrucnosti pri dodrziavani technologickych postupov vyroby, pri tvarovani
vyrobkov, ich peceni, dohotoveni, expedovani a prezentdcii,

- praktické zruénosti v spracovani surovin, estetika a kone€na Uprava vyrobkov.

(8) Na hodnotenie praktickej Casti zdverecnej skusky su smerodajné vseobecné kritérid
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 prace a nasledovné kritéria:
- spravnost normovania a kalkuldcie,
- praktické zrucnosti v priprave a Uprave surovin, manipuldcia so surovinami,
- vhodnost pouZitia pomdcok, manipulacia s pomébckami,
- zrucnosti pri obsluhe strojnych zariadeni pri vyrobe,
- zosuladenie a naslednost jednotlivych vyrobnych operdacii,
- dodrziavanie technologickych postupov,
- priprava, spracovanie, dohotovenie a prezentacia zhotoveného vyrobku,
- zruénost, ¢as potrebny na pripravu vyrobku,

- vzhlad, chut, dodrZanie hmotnosti, konzistencia a estetika vyrobku.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Téma & 1 Cukrarsky vyrobok s korpusom z jadrovej hmoty (napr. jadrovy roZok
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu $koly)

Téma &. 2 Cukrarsky vyrobok z tuhého tukového cesta (napr. linecky kolacik alebo
[ubovolny vyrobok v stulade s témou podla sortimentu Skoly)

Téma &. 3 Cukrarsky vyrobok s korpusom z listového cesta (napr. listova trubicka
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)
Cukrarsky vyrobok s korpusom z odpalovaného cesta (napr. vajecny

Témac. 4 vencek alebo lubovolny vyrobok v sulade stémou podla sortimentu
Skoly)
Cukrarsky vyrobok dohotoveny s cukrarskou kakaovou polevou (napr.

Témac.5 gaStanova roldda alebo fubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu Skoly)
Cukrdrsky vyrobok s korpusom z nahrievanej slahanej hmoty (napr.

Témac. 6 orechova roldda alebo lubovolny vyrobok vsulade stémou podla
sortimentu skoly)
Cukrarsky vyrobok plneny so slahackovou naplfiou (napr. karamelovy

Téma €. 7 bandn alebo fubovolny vyrobok v sulade stémou podla sortimentu
Skoly)

Téma & 8 Cukrarsky vyrobok - ¢ajové pecivo z tuhého tukového cesta (napr. linecké
trené alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu skoly)

Téma &. 9 Cukrarsky vyrobok s korpusom z tazkej slahanej hmoty (napr. Sacherovy
rez alebo fubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)
Cukrarsky vyrobok s korpusom zo Specidlnej Slahanej hmoty (napr.

Téma ¢. 10 snehové parizske alebo lubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu skoly)

Téma & 11 Cukrarsky vyrobok Specidlny - orientalna cukrovinka (napr. zebra rez alebo
[ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly).

Téma & 12 Cukrarsky vyrobok s korpusom z [ahkej slahanej hmoty (napr. likérovy Spic
alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu Skoly)

Téma &. 13 Cukrarsky vyrobok dohotoveny sfondanovou polevou (napr. puncovy rez
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Téma &. 14 Cukrarsky vyrobok naplneny zakladnym maslovym krémom (napr. mandlovy
rez alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu skoly)

Téma &. 15 Cukrarsky vyrobok zo Slahanej hmoty s RP pripravkom (napr. kokosova

rolada)
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢&. 1 — Cukrarska €ast

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok s korpusom z jadrovej hmoty (napr. jadrovy rozok
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelend pracovnu cinnost pri vyrobe jadrovych
hmot,

- vytvarujte pripravenu jadrovd hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, tresirovacie vrecko, varecha, Sfahacia metlicka, naberacka,
chladnicka, expedi¢né prepravky, mechanické prostriedky Cistenia,
Cistiace prostriedky, priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoracny
material na prezentaciu vyrobkov.

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

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude mdct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢&. 2 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrdrsky vyrobok ztuhého tukového cesta (napr. linecky kolacik
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu cinnost pri vyrobe tuhych
tukovych ciest,

- vytvarujte pripravené cesto na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri priprave naplne,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Miesiaci stroj, plechy na peéenie, misky, drobné pracovné pomocky,
pec, modelovacie pomocky, vaha, nozZe, cukrarske stierky, tresirovacie
vrecko, varecha, Slahacia metlicka, chladnicka, valéek, expedicné
prepravky, dekora¢ny material na prezentaciu vyrobkov.

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne sSkoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok s korpusom z listového cesta (napr. listova trubicka
alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu cinnost pri vyrobe listového
cesta,

- vytvarujte pripravené cesto na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

- aplikujte napli na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, tresirovacie vrecko, varecha, Sfahacia metlicka, naberacka,
hrniec, valéek, teplomer, Stetec, Spachtla, radielko, chladnicka,
expedicné prepravky, dekora¢ny material na prezentaciu vyrobkov.

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Cukrdrsky vyrobok s korpusom z odpalovaného cesta (napr. vajecny
Nazov témy: vencek alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelend pracovnu ¢innost pri vyrobe odpalovane;j
hmoty,

- vytvarujte pripravenu odpalovanui hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

Zadanie ulohy: - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

- aplikujte napli na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecdenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske

Materialno- . , i o . . .
technické stierky, tresirovacie vrecko, varecha, Slahacia metlicka, naberacka,
echnické
. } chladnicka, expedi¢né prepravky, mechanické prostriedky Cistenia,
a priestorové . . . o L . .
. Cistiace prostriedky, priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoracny
podmienky

material na prezentdciu vyrobkov.
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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 zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt skusany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndusnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie si z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5 — Cukrarska ¢ast

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Ucebny odbor:

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok dohotoveny s cukrarskou kakaovou polevou (napr.
gasStanova rolada alebo lubovolny vyrobok v silade s témou podla
sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu slahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, slahacia metli¢ka, naberacka, chladnicka, expedicné
prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekora¢ny materiadl na
prezentaciu vyrobkov.

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

zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok s korpusom z nahrievanej slahanej hmoty (napr.
orechova rolada alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla
sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu slahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekora¢ny materiadl na
prezentaciu vyrobkov.

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

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovriajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Cukrdrsky vyrobok plneny so slahackovou naplfiou (napr. karamelovy
Nazov témy: banan alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelend pracovnd cinnost pri  vyrobe
odpalovaného cesta,

- vytvarujte pripravené odpalované cesto na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

Zadanie ulohy: - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

- aplikujte napli na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecdenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske

Materialno- . , i o . . .
technické stierky, tresirovacie vrecko, varecha, Slahacia metlicka, naberacka,
echnické
. } chladnicka, expedi¢né prepravky, mechanické prostriedky Cistenia,
a priestorové . . . o L . .
. Cistiace prostriedky, priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoracny
podmienky

material na prezentdciu vyrobkov.
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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 zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndusnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie si z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 8 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Cukrdrsky vyrobok - Cajové pecivo z tuhého tukového cesta (napr.
Nazov témy: linecké trené alebo fubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu cinnost pri vyrobe tuhych
tukovych ciest,

- vytvarujte pripravené cesto na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

Zadanie ulohy: - vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri priprave naplne,

- aplikujte napli na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- urobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Miesiaci stroj, plechy na peéenie, misky, drobné pracovné pomocky,
pec, modelovacie pomocky, vaha, nozZe, cukrarske stierky, tresirovacie
Materialno- vrecko, varecha, Slahacia metlicka, hrniec, valcek, chladnicka,
technické expedicné prepravky, dekora¢ny material na prezentaciu vyrobkov.

a priestorové
podmienky Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestndvatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Cukrarsky vyrobok s korpusom z tazkej Sfahanej hmoty (napr. Sacherovy rez
azov témy:
v alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu slahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

L. - vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

Zadanie ulohy: o .

- aplikujte napln na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
moZete sldvnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: , . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy sporak, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né

Materialno- prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
technické priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekora¢ny materiadl na
a priestorové prezentaciu vyrobkov.

podmienky

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovriajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrdrsky vyrobok s korpusom zo Specidlnej Slahanej hmoty (napr.
snehové parizske alebo lubovolny vyrobok v sulade stémou podla
sortimentu Skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu slahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

- aplikujte napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekora¢ny materiadl na
prezentaciu vyrobkov.

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

zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndusnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Cukrarsky vyrobok Specialny - orientalna cukrovinka (napr. zebra rez alebo
azov témy:
v [ubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe vyrobku,

- vytvarujte pripravenu Specidlnu hmotu na pozadovany tvar,

- postupujte presne podla technologického postupu,

L. - vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

Zadanie ulohy: o . i

- aplikujte napln na vyrobok,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
moZete sldvnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: , . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy sporak, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, valéek, chladnicka,

Materialno- expedicné prepravky, mechanické prostriedky Cdcistenia, Cistiace
technické prostriedky, priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekoracny
a priestorové material na prezentaciu vyrobkov.

podmienky

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude mdct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov té Cukrarsky vyrobok s korpusom z lahkej Slahanej hmoty (napr. likérovy Spic
azov témy:
v alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu slahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

L. - vykonajte pridelenu pracovnu ¢innost pri vyrobe naplne,

Zadanie ulohy: o .

- aplikujte napln na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrziavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
moZete sldvnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: , . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy sporak, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metli¢cka, naberacka, chladnicka, cukrarske

Materialno- vrecko, nadstavce do vrecka, expedi¢né prepravky, mechanické
technické prostriedky Ccistenia, Cistiace prostriedky, priestory a zariadenie
a priestorové vyrobnej dielne, dekora¢ny material na prezentaciu vyrobkov.
podmienky

Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
zamestnavatela.
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Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovriajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢&. 13 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Cukrarsky vyrobok dohotoveny s fondanovou polevou (napr. puncovy rez
alebo lubovolny vyrobok v stlade s témou podla sortimentu skoly)

Zadanie ulohy:

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu slahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu cinnost pri priprave cukrového
rozvaru a ovocnej naplne,

- aplikujte cukrovy rozvar a ovocnu napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomocok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pokyny:

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske
stierky, varecha, Slahacia metlicka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekora¢ny materiadl na
prezentaciu vyrobkov.

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

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndudnice, naramky,

retiazky a pod.), ktoré nie su z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 14 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Cukrarsky wvyrobok naplneny zakladnym maslovym krémom (napr.
Nazov témy: mandlovy rez alebo lubovolny vyrobok vsulade stémou podla
sortimentu Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu slahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu cinnost pri priprave zakladného

Zadanie ulohy: #tkového krému a vyslahania maslovej néplne,

- aplikujte pripravenu a ochutenu napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitdciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecéenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske

Materialno- i o . N . . o
technické stierky, varecha, Slahacia metli¢ka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
echnické

. } prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
a priestorové . . . , o . .

. priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekora¢ny materidl na
podmienky

prezentaciu vyrobkov.
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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 zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndusnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie si z dovodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15 — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Cukrarsky vyrobok zo Slahanej hmoty s RP pripravkom (napr. kokosova
Nazov témy: roldda alebo lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly)

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte pomocky potrebné pri vyrobe cukrarskeho vyrobku,

- vykonajte pridelent pracovnu ¢innost pri vyrobe korpusov,

- vytvarujte pripravenu slahand hmotu na pozadovany tvar,

- upecte vytvarované korpusy,

- vykonajte pridelenu pracovnu cinnost pri priprave zakladného

Zadanie ulohy: #ltkového krému a vyslahania maslovej naplne,

- aplikujte pripravenu a ochutenu napli na korpus,

- dohotovte vyrobky podla technologického postupu,

- vyrobte sanitaciu pouzitych pomécok a pracovného priestoru,

- predvedte pri praci dodrZiavanie bezpeénosti a ochrany
zdravia pri pracach,

- odprezentujte dohotovené vyrobky, pred prezentaciou ich
mozete slavnostne dekorovat zhotovenou jedlou ozdobou
podla vlastného vyberu a fantazie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Plynovy spordk, Slahaci stroj, plechy na pecdenie, misky, drobné
pracovné pomocky, pec, modelovacie pomdcky, vaha, noze, cukrarske

Materialno- i o . N . . o
technické stierky, varecha, Slahacia metli¢ka, naberacka, chladnicka, expedi¢né
echnické

. } prepravky, mechanické prostriedky Cistenia, Cistiace prostriedky,
a priestorové . . . , o . .

. priestory a zariadenie vyrobnej dielne, dekora¢ny materidl na
podmienky

prezentaciu vyrobkov.



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

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 zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez $perkov (napr. ndusnice, naramky,
retiazky a pod.), ktoré nie si z dovodov BOZP povolené.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU - Cukrarska €ast

Meno a priezvisko
skusaného Ziaka:
Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov: P
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VYHODNOCOVACIA TABULKA — Cukrarska ¢ast

Meno a priezvisko skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma ¢&.:
Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

(hodnotiaca skala jednotlivych ¢innosti 1 az 10 bodov)

Spravnost normovania a kalkulacie

Zosuladenie a naslednost jednotlivych
vyrobnych operacii

(spolu 20 %)

Praktické zrucnosti v priprave a Uprave

surovin, manipuldcia so surovinami

Vhodnost pouZzitia surovin a pomdcok,
manipuldcia s nimi

Dodrzanie technologickych postupov

Priprava, spracovanie, dohotovenie vyrobku

Odborna zruc¢nost, dodrzanie ¢asu
potrebného na pripravu vyrobku

Prezentacia zhotoveného vyrobku
(spolu 60 %)
Dodrziavanie hygienickych a bezpe¢nostnych

predpisov

Dodrzanie hmotnosti vyrobku, chutové
a estetické vlastnosti vyrobku

(spolu 20 %)

Meno a priezvisko hodnotitelov: Hodnotenie: Podpis:
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Cukrarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025

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 pozZiadavky odbornej sposobilosti.
: Vykon vieobecne splfia poziadavky odbornej
hodnotenie 79-60 3 - dobry ykonv bina poziadavicy )
spobsobilosti.
L. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
59 -40 4 - dostatocny cy .. S
splia poziadavky odbornej sposobilosti.
Vykon nespliia poZiadavky odbornej spdsobilosti
39-0 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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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Témac. 1 Vyroba beZného vodového peciva

Témac. 2 Vyroba bezného tukového alebo mlie€neho peciva

Témac. 3 Vyroba vianockového jemného peciva

Témacdc. 4 Vyroba koldcového jemného peciva

Témac. 5 Vyroba pseni¢ného chleba - chlebovych vyrobkov

Témac. 6 Vyroba razného chleba a vyrobkov z neho

Téma &. 7 Vyroba razino-pSeni¢ného alebo psSeni¢no-razného chleba a vyrobkov
z neho

Témac. 8 Vyroba Specialnych druhov chleba a vyrobkov z neho

Témac¢. 9 Vyroba jemného peciva z listového cesta

Téma¢. 10 Vyroba slaného jemného peciva z kysnutého listového cesta - pflundrového

Témac. 11 Vyroba ostatnych pekarskych vyrobkov

Témac. 12 Vyroba vyprazanych pekarskych vyrobkov

Téma¢. 13 Vyroba jemného peciva z kysnutého listového cesta - plundrového cesta

Témac. 14 Vyroba slaného jemného peciva z listového cesta

Téma¢. 15 Vyroba lubovolnych ostatnych pekarskych vyrobkov
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba bezného vodového peciva

- vyrobte lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa

Zadanie ulohy: norma nevztahuje),

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

- spracujte cesto, upravte jednotlivé kusy pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: , . ] )
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlaZovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedicné prepravky, miesaci stroj, deli¢ka a rozkovy stroj,

kysiaren, pec.
Materialno- ’

technické . o ) ) . .
. 3 Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) . o . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skasky sa musi ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.
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a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,

naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba bezného tukového alebo mlie€neho peciva

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa

Zadanie ulohy: norma nevztahuje),

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

- spracujte cesto, upravte jednotlivé kusy pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: , . ] ,
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlaZovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedicné prepravky, miesaci stroj, deli¢ka a rozkovy stroj,

kysiaren, pec.
Materialno- ’

technické . o ) ) . .
. 3 Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) . o . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skasky sa musi ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.
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a predpisand Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,

naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 3 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba vianockového jemného peciva

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly, napriklad vianocky, mazance, makovky

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: ) .

- pripravte suroviny,

- rozvaite cesto, vytvorte klonky cesta, davkujte naplne,

- pripravte vyrobky pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokvny: - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
yny: - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . i i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedicné prepravky, miesaci stroj, deli¢ka a rozkovy stroj,

L, kysiaren, pec.
Materialno-

technické . o . . . .
. ) Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) ) L, . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 4 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba kolacového jemného peciva

- vyrobte lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly, napriklad babovky, zaviny, buchty,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: ) .

- pripravte suroviny,

- rozvaite cesto, vytvorte klonky cesta, davkujte naplne,

- pripravte vyrobky pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny:
yny - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . i i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, delicka, kysiaren, pec,

., formy na babovky, kotlik.
Materialno-

technické . o . . . .
. ) Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) ) L, . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba pseni¢ného chleba - chlebovych vyrobkov

- vyrobte lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: . . (v . .

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

- spracujte cesto - ru¢né valanie, tvarovanie a osadzovanie do
koSikov alebo do foriem, upravte pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny:
yny - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . i i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, deli¢ka, vygulovacka,

L, vyvalovacka, kysiaren, pec, oSatky a formy na chlieb.
Materialno-

technické . o . . . .
. ) Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) ) L, . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba razného chleba a vyrobkov z neho

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: . . (v . .

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

- spracujte cesto - ru¢né valanie, tvarovanie a osadzovanie do
koSikov alebo do foriem, upravte pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokvny: - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
yny: - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . i i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, delicka, kysiaren, pec,

L, vygulovacka, vyvalovacka, osatky a formy na chlieb.
Materialno-

technické . o . . . .
. ) Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) ) L, . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba razno-pseni¢ného alebo pseni¢no-razného chleba a vyrobkov
z neho

Zadanie ulohy:

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

- spracujte cesto - ru¢né valanie, tvarovanie a osadzovanie do
koSikov alebo do foriem, upravte pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokyny:

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitéaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, delicka, kysiaren, pec,
vygulovacka, vyvalovacka, osatky a formy na chlieb.

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

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej ¢asti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 8 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba Specialnych druhov chleba a vyrobkov z neho

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly, napriklad celozrnné, veganske, bezlepkové, kvaskové,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: . . (v . .

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

- spracujte cesto - ru¢né valanie, tvarovanie a osadzovanie do
koSikov alebo do foriem, upravte pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokvny: - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
yny: - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . i i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, deli¢ka, vygulovacka,

L, vyvalovacka, kysiaren, pec, oSatky a formy na chlieb.
Materialno-

technické . o . . . .
. ) Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) ) L, . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.



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

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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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 €. 9 — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba jemného peciva z listového cesta

Zadanie ulohy:

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

- pripravte suroviny a prevedte vaZenie,

- postupujte podla technologického postupu - miesenie vodovej
a tukovej Casti listového cesta, ru¢né prekladanie a odlezanie,

- vytvarujte poZzadované tvary vyrobkoy,

- naplnite vyrobky, upecte a dohotovte ich podla potrieb,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokyny:

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedi¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, pec, félia, misky, kotlik, radielko,
vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valéek.

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

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej ¢asti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.



mailto:sekretariat@sppk.sk
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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 €. 10 — Pekarska &ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

i i Vyroba slaného jemného peciva z kysnutého listového cesta -
Nazov témy: ) i
plundrového

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouZitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

L. - pripravte suroviny a prevedte vazenie,

Zadanie ulohy: ] ) L ) )

- postupujte podla technologického postupu - miesenie
kysnutého cesta, priprava tukovej casti - kocky, rucné
prekladanie, chladenie a odlezanie,

- vytvarujte pozadované tvary vyrobkoy,

- naplnte vyrobky, upecte a dohotovte ich podla potrieb,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedic¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, kysiaren, pec, félia, misky, kotlik,

L radielko, vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valéek.
Materialno-

technické . o ) ) . ]
. 3 Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) . o, . i
] zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyudovania u
podmienky ] )
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skasky sa musi ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt skisany.
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Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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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 €. 11 — Pekarska &ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vlyroba ostatnych pekarskych vyrobkov

- vyrobte lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly, napriklad tycinky, pracliky,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: ) . L

- pripravte suroviny a prevedte vaZenie,

- vymieste a tvarujte cesto,

- vykrajujte - tvarujte jednotlivé vyrobky,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokvny: - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
yny: - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . i i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedicné prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, pec, félia, misky, kotlik, radielko,

L, vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valéek.
Materialno-

technické . o . . . .
. ) Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) . o, . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vyleStené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12 — Pekarska &ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba vyprazanych pekarskych vyrobkov

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly, napriklad SiSky, pirdzky,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: - pripravte suroviny, prevedte vaZenie,

- vymieste a tvarujte cesto,

- vykrajujte - tvarujte jednotlivé vyrobky,

- podla potreby naplnte vyrobky,

- sledujte proces vyprazania, dohotovte vyrobky,

- pripravte vyprazené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokvny: - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
yny: - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . i i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, néz, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedi¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, kysiaren, pec, félia, misky, kotlik,

., radielko, vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valéek.
Materialno-

technické . o ) ) . .
. i Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) . L, . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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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 €. 13 — Pekarska &ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

i i Vyroba jemného peciva z kysnutého listového cesta - plundrového
Nazov témy: ¢
cesta

- vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouZitu dekoraciu sa
norma nevztahuje),

L. - pripravte suroviny a prevedte vazenie,

Zadanie ulohy: ] ) L ) )

- postupujte podla technologického postupu - miesenie
kysnutého cesta, priprava tukovej casti - kocky, rucné
prekladanie, chladenie a odlezanie,

- vytvarujte pozadované tvary vyrobkoy,

- naplnte vyrobky, upecte a dohotovte ich podla potrieb,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pok - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
okyny:
yny - dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. i . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: | . ] )
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedic¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, kysiaren, pec, félia, misky, kotlik,

L radielko, vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valéek.
Materialno-

technické . o ) ) . ]
. 3 Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) . o . .
] zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
podmienky ] )
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt skisany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14 — Pekarska &ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba slaného jemného peciva z listového cesta

- vyrobte lubovolny vyrobok v sulade s témou podla sortimentu
Skoly,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouzitl dekoraciu sa
norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: - pripravte suroviny a prevedte vaZenie,

- postupujte podla technologického postupu - miesenie vodovej
a tukovej Casti listového cesta, ru¢né prekladanie a odlezanie,

- vytvarujte poZzadované tvary vyrobkoy,

- naplnite vyrobky, upecte a dohotovte ich podla potrieb,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokvny: - dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,
yny: - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . i i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedi¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, pec, félia, misky, kotlik, radielko,

., vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valéek.
Materialno-

technické . o ) ) . .
. i Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové ) ) . L, . .
. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
podmienky ] )
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15 — Pekarska &ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba fubovolnych ostatnych pekarskych vyrobkov

vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla

sortimentu Skoly, napriklad strdhanka, suchdre, pekarske

polotovary, parené alebo varené vyrobky,

- pracujte so surovinovou normou podla zadania - prepocet na
pozadovany pocet vyrobkov (na pripadne pouZitu dekoraciu

Zadanie ulohy: sa norma nevztahuje),

- pripravte suroviny,

- rozvazte cesto, davkujte naplne,

- pripravte vyrobky pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokvny: - dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanita¢nych prdacach,
yny: - dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

. ) . - technologické a surovinové normy.
Ucebné pomocky: i . ) i
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedicné prepravky, miesaci stroj, deli¢ka a rozkovy stroj,
kysiaren, pec, félia, misky, kotlik, radielko, vypichovace, rozvalovaci

Materialno- stroj, varné nadoby, varice.

technické

a priestorové Skuska sa realizuje v priestoroch dielne sSkoly, pracoviska
podmienky zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u

zamestnavatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt skisany.
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Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvére, dlhé

uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU - Pekarska ¢ast

Meno a priezvisko
skusaného Ziaka:
Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov: P
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PRILOHA ¢. 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA — Pekarska &ast

Meno a priezvisko skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma ¢&.:
Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

(hodnotiaca skala jednotlivych ¢innosti 1 az 10 bodov)

Spravnost normovania a kalkulacie

Zosuladenie a naslednost jednotlivych
vyrobnych operacii

(spolu 20 %)

Praktické zrucnosti v priprave a Uprave

surovin, manipuldcia so surovinami

Vhodnost pouZitia surovin a pomdcok,
manipuldcia s nimi

Dodrzanie technologickych postupov

Priprava, spracovanie, dohotovenie vyrobku

Odborna zru¢nost, dodrzanie ¢asu potrebného
na pripravu vyrobku

Prezentacia zhotoveného vyrobku
(spolu 60 %)
Dodrziavanie hygienickych a bezpecnostnych

predpisov

Dodrzanie hmotnosti  vyrobku, chutové
a estetické vlastnosti vyrobku

(spolu 20 %)

Meno a priezvisko hodnotitelov: Hodnotenie: Podpis:
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Pekarska ¢ast

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025

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 79-60 3 - dobry ykonv bina poziadavicy )
spobsobilosti.
L. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
59 -40 4 - dostatocny cy .. S
splia poziadavky odbornej sposobilosti.
Vykon nespliia poZiadavky odbornej spdsobilosti
39-0 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 East 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

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka.

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

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

zaverecnej skusky trva 15 mindt 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) Skusajuci citlivo riadi rozhovor so ziakmi, kladie pomocné a stimulacné otazky, vyjadruje
suhlas alebo nesuhlas s tvrdeniami Ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje ndazory
podopieral argumentmi a vyuzival pri tom pisomnu pripravu a tiez vlastné poznatky ziskané

pocas pripravy na zavere¢nu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zdverecnej skisky su smerodajné nasledovné kritérid
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

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Zoznam tém 1. Historia cukrarskej vyroby

teoretickej casti Histdria pekarskej vyroby

zaverecnej Tovar ZivociSneho pbévodu

skasky: Vstupnd, medzioperacna a vystupna kontrola

2. Specialne druhy $lahanych hmét
Rozdelenie pekarskych vyrobkov
Tovar rastlinného povodu
HACCP

3. Lahké slahané hmoty
Chlieb, druhy chleba
Zoznam alergénov
Osobnd hygiena, BOZP

4. Tazké §lahané hmoty
Delenie a tvarovanie cesta
ZloZenie vyrobkov na obale
Hygiena a sanitdcia

5. Trené linecké cesto
Zakladné fazy pecenia chleba
Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Deratizacia a dezinsekcia

6. Trena hmota
Chleby inych narodov
Ovocie, zelenina
Kvalita vyrobkov

7. Jadrovd hmota
BeZzné pecivo
Cukor, sladidld a med
Senzorické hodnotenie vyrobkov

8. Jemné pecivo z kysnutého cesta
Drozdie, kvasinky
Trvanlivost vyrobkov — chladenie, mrazenie

9. Tuhé tukové cesta
Plundrové cesta
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Muka a obilniny
Riadenie alergénov vo vyrobe
10. Listové cesta
Vajcia
Skladovanie hotovych vyrobkov
11. Sfahané hmoty s pouZitim RP
Struhanka
Sol
Podnik a ¢innost podniku
12. Odpalované cesto
Suchare
Bielkoviny
Zivnost
13. Néplne a krémy
Maces, tycinky
Skroby
Naklady a vynosy
14. Nahrievané Slahané hmoty
Vyprazané vyrobky
Tuky
Ponuka a dopyt
15. Polevy
Varené a parené vyrobky
Kakao, ¢okolada
Platobny styk
16. Spracovanie cukru, cukrové roztoky
Vedenie kvasov, kvaskov
Jadroviny, orechy
Banky
17. MAacacie stroje
Cestoviny
Pochutiny a koreniny
Praca, pracovny pomer
18. Slahacie a miesacie stroje
Plesnivenie, nitkovitost peciva
Kypriace prostriedky
Konkurencia
19. Fondan
Chyby pekarskych vyrobkov
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20.

21.

22.

23.

24,

25.

ZlepsSujuce pripravky vo vyrobe, enzymy
Peniaze

Dekorativne zdobenie, modelovanie ozdob
Soker, mrazenie

Suroviny pre bezlepkovu diétu
Mzda

Medovnikové a pernikové cesto
Mucne sila

Suroviny pre diabetika
Inventura a inventarizacia
Zmrzlina

Kysiarne

Obalové materialy

Sporenie a investovanie
Oblatky

Pece, proces pecenia
Skladovanie surovin a obalov
Marketing

Restaura¢né mucniky
Rozvalovacie stroje
Expedovanie a preprava

Trhy, subjekty trhu

Specialne cukrarske vyrobky
Tvarovacie stroje

Odpady, nakladanie s nimi
Cena

Zoznam
ucebnych
pomacok, ktoré
zabezpedi skola
k teoretickej
casti zaverecnej
skasky:

kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov,
fotomateridl cukrarskych a pekarskych vyrobkov,
schémy strojov a zariadeni,

vzorky surovin, vyrobkov,

pracovné pomocky (formy, osatky,...),
prospekty a obrazovy material,

odborna literatura a ¢asopisy,

Potravinovy kddex SR,

Obchodny zakonnik,

Zakonnik prace,

rozne formulare a tlaciva.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Histdria cukrarskej vyroby
Nazov té Historia pekarskej vyroby

azov témy:
v Tovar zivociSneho povodu

Vstupna, medzioperacna a vystupna kontrola

Histodria cukrarskej vyroby
- Popiste histériu cukrarskej vyroby
- Charakterizujte postavenie cukrarskej technoldgie
v potravinarskej vyrobe
Histdria pekarskej vyroby
- Opiste histériu pekarskej vyroby, pekarske remeslo, vznik prvého
pekarskeho cechu
Zadanie: - Uvedte druhy peciva, ktoré sa viazu k zvyklostiam, sviatkom
a tradicidm u nas na Slovensku
Tovar ZivocisSneho povodu
- Vymenujte suroviny Zivo¢iSneho povodu, ktoré sa pouZivaju
v potravindrskej vyrobe a ich pouZzitie v konkrétnych vyrobkoch
Vstupna, vystupna a medzioperacna kontrola
- Popiste vyznam vstupnej, medzioperacnej a vystupnej kontroly
- Uvedte priklady vstupnej, medzioperaénej a vystupnej kontroly

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomateridl cukrarskych

Utebné a pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin

cebné

5ck a vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
omoc

P y material, odborna literatura a ¢asopisy, Potravinovy kddex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, rézne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Specialne druhy $lahanych hmét
Rozdelenie pekarskych vyrobkov
Tovar rastlinného povodu
HACCP

Specialne druhy $lahanych hmot

Nazov témy:

- Vysvetlite princip tvorby vajecnej peny

- Charakterizujte Specidlne sfahané hmoty, uvedte druhy

- Popiste vyrobny postup snehovej hmoty a hmoty na laskonky

- Charakterizujte hmotu na rakvicky a uvedte jej vyrobny postup

- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov zo Specialnych slahanych

hmot, vratane plnenia a dohotovenia

Rozdelenie pekarskych vyrobkov

- Popiste rozdelenie pekarskych vyrobkov a charakterizujte ich
Tovar rastlinného p6vodu

Zadanie:

- Vymenujte suroviny rastlinného poévodu, ktoré sa pouZivaju
v potravindrskej vyrobe a ich pouZzitie v konkrétnych vyrobkoch
- Vysvetlite rozdiel medzi pojmami vegan a vegetarian
HACCP
- Vysvetlite pojem HACCP
- Vysvetlite podstatu HACCP
Kataldg pekdarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych

Utebné a pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin
c¢ebné

omdck a vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
P y material, odborna literatdra a ¢asopisy, Potravinovy kdédex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, rézne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Lahké slahané hmoty
Chlieb, druhy chleba
Zoznam alergénov
Osobna hygiena, BOZP

Lahké sfahané hmoty
- Charakterizujte Slahané hmoty, vysvetlite princip kyprenia tychto
hmot
- Vymenujte suroviny potrebné na pripravu Slahanych hmot
a sposob ich Upravy
- Popiste postup pripravy lahkej Slahanej hmoty, sp6soby
tvarovania a rezim pecenia
- Uvedte sortiment vyrobkov z lahkej Slahanej hmoty
- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov z lahkej SH, vratane
plnenia a dohotovenia
Chlieb, druhy chleba
- Charakterizujte chlieb

Zadanie: . . . .
- Vymenujte zakladné suroviny na vyrobu chleba
- Ako sa deli sortiment chleba podla pouzitych surovin, podla
tvaru, podla obalu
- Posudte sucasnu cenu chleba a zdévodnite z hladiska praxe, ¢i je
vysoka alebo nizka z pohladu vyrobcu, predajcu a zakaznika
Zoznam alergénov
- Definujte alergény
- Uvedte priklady surovin, ktoré moézu vyvolat u konzumentov
alergicku reakciu
Osobna hygiena, BOZP
- Uvedte poziadavky na osobnu hygienu zamestnancov
v potravinarstve
Kataldg pekdarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych
Ug 3 a pekdrskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin
cebAne a vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
pomacky

material, odborna literatura a ¢asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, rézne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Tazké §lahané hmoty
Delenie a tvarovanie cesta
ZloZenie vyrobkov na obale
Hygiena a sanitdcia

Tazké $lahané hmoty
- Charakterizujte tazku slahani hmotu
- Uvedte suroviny pouzivané na vyrobu tazkej Slahanej hmoty
- Popiste pripravu Sacherovej hmoty, uvedte histériu slavneho
receptu
- Popiste vyrobu Sacherove;j torty - pecenie, plnenie, dohotovenie,
spbsob servirovania
- Charakterizujte terstski hmotu, uvedte jej vyrobny postup
Delenie a tvarovanie chleba

Zadanie: - Popiste proces delenia a tvarovania chleba
- Popiste stroje a zariadenia urcené na delenie a tvarovanie chleba
ZloZenie vyrobkov na obale
- Popiste vyznam uvedenia zloZenia vyrobkov na obale
- Uvedte, ktoré udaje musia byt uvedené na kazdom
spotrebitelskom obale
Hygiena a sanitdacia
- Vymenujte a charakterizujte hygienické zasady v prevadzke pri
praci s potravinami
- Vysvetlite pojem sanitacia a popiste jej realizaciu vo vyrobe
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Utebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
pomocky

material, odborna literatdra a ¢asopisy, Potravinovy kéddex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Trené linecké cesto

Zakladné fazy pecenia chleba
Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Deratizacia a dezinsekcia

Zadanie:

Trené linecké cesto
- Charakterizujte trené linecké cesto
- Uvedte suroviny pouZivané na vyrobu treného lineckého cesta
- Popiste vyrobny postup treného lineckého cesta, vratane
spoOsobu tvarovania
- Popiste vyrobu dvoch vyrobkov ztreného lineckého cesta,
vratane dohotovenia
Zakladné fazy pecenia chleba
- Popiste pojem sadzanie chleba
- Popiste pojem pecenie chleba
- Uvedte, z kolkych faz pozostava proces pecenia chleba
Mlieko a mliecne vyrobky
- Popiste zakladné zloZenie a technologicky vyznam mlieka
- Uvedte mlie¢ne vyrobky pouzivané v potravinarskej vyrobe,
uvedte konkrétne priklady jednotlivych vyrobkov
- Vymenujte ostatné mlie¢ne vyrobky
Deratizacia a dezinsekcia
- Popiste sanitac¢né opatrenia - deratizaciu a dezinsekciu

Ucebné
pomocky

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kddex SR, Obchodny
zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Trend hmota
A 3 Chleby inych narodov
Nazov témy: . .
Ovocie, zelenina
Kvalita vyrobkov
Trena hmota
- Charakterizujte trené hmoty
- Vysvetlite princip a vyznam trenia pri priprave hmoty
- Vymenujte zakladné a doplnkové suroviny potrebné na pripravu
trenej hmoty
- Popiste zakladny technologicky postup
- Uvedte sortiment vyrobkov z trenych hmot
- Uvedte spbOsoby tvarovania, rezim pecenia aspOsoby
dohotovenia upecenych vyrobkov
Chleby inych narodov
Zadanie: - Opiste, kde boli poloZené zaklady pekarskej vyroby
- Popiste a charakterizujte chleby inych narodov - francuzsky
chlieb, taliansky chlieb, orientalne chleby
Ovocie, zelenina
- Charakterizujte ovocie, uvedte zdakladné rozdelenie ovocia,
vratane konkrétnych prikladov
- Charakterizujte zeleninu, uvedte jej zakladné rozdelenie, vratane
konkrétnych prikladov
Kvalita vyrobkov
- Vysvetlite vyznam hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov
- Uvedte priklady hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov
- Popiste senzorické, analytické a mikrobiologické hodnotenie
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Utebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
pomacky

material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Jadrova hmota

Beiné pecivo

Cukor, sladidla a med
Senzorické hodnotenie vyrobkov

Nazov témy:

Jadrova hmota
- Charakterizujte jadrova hmotu
- Uvedte typické znaky upecenych korpusov z jadrovej hmoty
- Uvedte suroviny potrebné na pripravu jadrovej hmoty aich
Upravu pred pouZzitim
- Popiste zakladny vyrobny postup jadrovej hmoty
- Vymenujte sortiment vyrobkov z jadrovej hmoty
- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov z jadrovej hmoty
Bezné pecivo
- Definujte bezné peciva
- Porovnajte rozdelenie sortimentu peciva podla Potravinového
kddexu SR

Zadanie: - Popiste zakladné operécie pri vyrobe beiného peciva priamym
vedenim, nepriamym vedenim a vedenim na rozkvas
- Popiste stroje a zariadenia, ktoré sa pouzivaju pri vyrobe bezného
peciva a opiste tvarovanie jednotlivych druhov bezného peciva
Cukor, sladidla, med
- Charakterizujte sacharidy
- Vymenujte druhy cukru
- Popiste vlastnosti a zloZzenie medu
- Vymenujte umelé sladidla
- Vysvetlite technologicky vyznam cukru, jeho zmeny prebiehajlce
pri peceni vyrobkov
Senzorické hodnotenie vyrobkov
- Popiste senzorické hodnotenie vyrobkov
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Ug 3 pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
cebAne vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
pomacky

material, odborna literatura a ¢asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny
zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Jemné pecivo z kysnutého cesta
Nazov témy: DrozZdie, kvasinky
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie

Jemné pecivo z kysnutého cesta

- Definujte jemné pecivo

- Charakterizujte typické vlastnosti kysnutého cesta

- Vymenujte suroviny potrebné na pripravu kysnutého cesta a
opiste ich Upravu pred pouzitim

- Vysvetlite procesy prebiehajuce pri zreni (kysnuti) cesta - vyznam
etanolového a mliecneho kvasenia

- Opiste vyrobny postup lubovolnych dvoch cukrarskych resp.
pekarskych vyrobkov zkysnutého cesta (cukrarska S$iska,
bratislavsky rozok, cukrarska vianocka, $tdla,...)

Zadanie: Drozdie, kvasinky
- Charakterizujte drozdie, uvedte vhodné podmienky pre kvasinky
- Charakterizujte drozdie ako biologické kypridlo
- Uvedte druhy droZdia pouzZivané v cukrarskej resp. pekarskej
vyrobe
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie
- Uvedte principy predlZovania trvanlivosti vyrobkov pomocou
nizkych tepl6t - chladenim a mrazenim
- Zhodnotte vyznam chladenia a mrazenia jemného a beiného
peciva z hladiska zdkaznika aj vyrobcu
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Utebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
pomocky

material, odborna literatdra a ¢asopisy, Potravinovy kéddex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Tuhé tukové cesta

Plundrové cesta

Muka a obilniny

Riadenie alergénov vo vyrobe

Zadanie:

Tuhé tukové cesta
- Charakterizujte tuhé tukové cesta
- Uvedte rozdelenie tuhych tukovych ciest
- Uvedte suroviny na pripravu TTC a ich Upravu pred pouZzitim
- Uvedte, aké tuky sa pouzivaju pri priprave TTC, popiste ich
vlastnosti, technologicky vyznam a naroky na skladovanie
- Popiste vyrobny postup lineckého cesta a uvedte vyrobky z tohto
cesta
- Uvedte najcastejsie chyby pri vyrobe tuhych tukovych ciest a ich
priciny
- Uvedte pozZiadavky na muku ajej upravu pred pouzZitim pri
priprave TTC
Plundrové cesta
- Charakterizujte kysnuté plundrové cesto
- Vymenujte suroviny na vyrobu plundrového cesta
- Popiste pripravu plundrového cesta
Muka, obilniny
- Vymenujte druhy obilnin
Uvedte pouZitie v potravindrstve
Popiste moznosti hodnotenia muky
Definujte stanovenie popola v muke
Zdovodnite vyznam muky ako pekarskej suroviny, rozliste
chlebové muky
Riadenie alergénov vo vyrobe
- Popiste proces riadenia alergénov vo vyrobe

Ucebné
pomacky

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
material, odborna literatura a ¢asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny
zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Listové cestd
Nazov témy: Vajcia
Skladovanie hotovych vyrobkov

Listové cesta
- Charakterizujte listové cesto
- Uvedte suroviny potrebné na vyrobu listového cesta aich
technologicky vyznam
- Vymenujte zakladné druhy listovych ciest
- Uvedte vyrobny postup listového cesta klasickym sp6sobom
- Vysvetlite rozdiel medzi klasickym a chladenym listovym cestom
- Vymenujte sortiment neplnenych vyrobkov z jednotlivych druhov
listovych ciest
Zadanie: - Vymenujte sortiment plnenych vyrobkov z jednotlivych druhov
listovych ciest

- Uvedte zloZenie vajec, sp6soby oznacovania
- Analyzujte chyby vajec, rozdelte ich podla pbévodu a opiste
triedenie vajec podla ich kvality a hmotnosti
- Charakterizujte vyznam vajec vo vyzive
Skladovanie hotovych vyrobkov
- Popiste podmienky skladovania hotovych vyrobkov
- Definujte druhy skladov

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a

Uiebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
ock vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
omoc

P Y material, odborna literatura a ¢asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny

zdkonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025
Slahané hmoty s pouzitim RP
) 3 Strdhanka
Nazov témy: !
Sol

Podnik a ¢innost podniku

Slahané hmoty s pouzitim RP
- Charakterizujte Slahané hmoty s pouzitim RP
- Vysvetlite vyznam rychloslahacich pripravkov
- Popiste vyrobny postup Sfahanej hmoty s pouzitim RP
- Vysvetlite vyznam pouZitia rychloslfahacich pripravkov pri
priprave slahanych hmot
Strahanka
- Urcéte, do akej skupiny patri struhanka podla surovinového
zloZenia
- Uvedte, akym vedenim sa pripravuje cesto na vyrobu striuhanky
. - Diskutujte o surovinach na vyrobu strdhanky
Zadanie: ) ) i , . .
- Analyzujte, ako sa ma spravne skladovat a ako sa méze balit
struhanka
Sol
- Vymenujte trhové druhy soli
- Popiste, v akych podmienkach sa spravne skladuje sol
- Vysvetlite vyznam soli v potravinarskej vyrobe
- Posudte, preco sa sol nepridava do kvasku
Podnik a ¢innost podniku
- Charakterizujte podnik a ¢innosti podniku
- Porovnajte podniky a porovnajte ich podla charakteru ich
konecného vysledku, podla velkosti a pravnej formy

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a

. i pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
Ucebné

. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
pomacky

material, odborna literatdra a ¢asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny

zdkonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Odpalované cesto
) 3 Suchare
Nazov témy: . .
Bielkoviny
Zivnost

Zadanie:

Odpal'ované cesto
- Charakterizujte odpalované cesto
- Uvedte suroviny na pripravu odpalovaného cesta
- Popiste zakladny vyrobny postup odpalovaného cesta
- Uvedte sortiment vyrobkov
- Popiste sp6soby tvarovania arezim pecenia pri vyrobe
polotovarov z odpalovaného cesta
- Uvedte vhodné naplne a krémy do vyrobkov z odpalovaného
cesta
- Uvedte vhodné sp6soby dohotovenia vyrobkov z odpalovaného
cesta
Suchare
- Definujte suchare a ich vyznam vo vyzive ¢loveka
- Vymenujte zakladné suroviny na vyrobu sucharov
- Popiste technologicky postup vyroby
- Uvedte, preco sa suchare zaraduju medzi diétne vyrobky
Bielkoviny
- Charakterizujte bielkoviny, uvedte ich vyznam vo vyzive
- Uvedte rozdelenie bielkovin podla pévodu, uvedte konkrétne
zdroje bielkovin
Zivnost
- Popiste podmienky zaloZenia Zivnosti, prerusenia a ukonéenia
- Druhy Zivnosti

Ucebné
pomocky

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny

zdkonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Naplne a krémy
Maces, tycinky
Skroby

Naklady a vynosy

Zadanie:

Ndplne a krémy
- Charakterizujte ndplne a krémy ako polotovar
- Vysvetlite vyznam naplini a krémov
- Uvedte zakladné rozdelenie naplni podla trvanlivosti
- Uvedte zakladné rozdelenie naplni podla surovinového zloZenia
- Popiste postup pripravy vami vybranej ndplne z kazdej skupiny
a ich poutzitie v konkrétnych cukrarskych vyrobkoch
Maces, tycinky
- Definujte maces a popiste jeho vlastnosti a aké druhy macesu su
na nasom trhu
- Uvedte, z akého cesta sa vyrdbaju tycinky a maces
- Vysvetlite, na aké skupiny sa delia tyCinky a opiste vyrobu
tradi¢nych slanych tyciniek
Skroby
- Charakterizujte skroby a popiste vlastnosti Skrobu
- Vysvetlite pouzitie Skrobu v potravinarstve
Naklady a vynosy
- Definujte naklady a vynosy
- Charakterizujte naklady pri vyrobe produktu, uvedte konkrétny
priklad

Ucebné
pomacky

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
material, odborna literatura a ¢asopisy, Potravinovy kdédex SR, Obchodny
zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025
Nahrievané slahané hmoty
i i Vyprazané vyrobky
Nazov témy:
Tuky

Ponuka a dopyt

Nahrievané sfahané hmoty
- Charakterizujte nahrievanu sfahanud hmotu
- Uvedte a struéne popiste suroviny na pripravu nahrievanej SH
- Uvedte vyznam nahrievania hmoty
- Uvedte vyrobny postup nahrievanej SH a spdsoby tvarovania
- Popiste vyrobny postup doboSovej hmoty a spOsob aplikacie na
konkrétny vyrobok (torta, rezy)
Vyprazané vyrobky
- Urcte vyprazané pekarske vyrobky a uvedte ich sortiment
- Vymenujte suroviny potrebné na vyrobu SiSiek a opiste
Zadanie: technologicky postup ich vyroby
- Navrhnite konecnu Upravu Sisiek

- Charakterizujte tuky

- Uvedte rozdelenie tukov podla pévodu a konzistencie, ku kazdej
skupine priradte konkrétny tuk

- Vyjadrite, kolko percent tuku sa pridava do beziného a jemného
peciva, svoje vyjadrenie zdbvodnite

Ponuka a dopyt

- Vysvetlite podstatu trhového mechanizmu - tvorba dopytu,

ponuky a ceny

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a

. i pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
Ucebné

. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
pomocky:

material, odborna literatura a ¢asopisy, Potravinovy kdédex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Polevy

Nazov témy:

Varené a parené vyrobky
Kakao, ¢okolada
Platobny styk

Zadanie:

Polevy
- Charakterizujte polevy ako polotovar
- Vysvetlite vyznam poliev
- Uvedte rozdelenie poliev podla surovinového zlozenia
- Popiste technologicky postup pripravy jednotlivych druhov poliev
- Uvedte podmienky skladovania cukrarskych poliev
Varené a parené vyrobky
- Uvedte, ktoré druhy pekdrskych avarenych vyrobkov su
doddvane natrh
- Vymenujte suroviny na vyrobu kysnutych knedlovych vyrobkov
- Opiste pripravu kysnutej knedle alebo kysnutych knedlovych
vyrobkov
Kakao, cokolada
- Popiste zdkladnu surovinu na vyrobu kakaa a ¢okolady - kakaové
boby, druhy, pestovanie, zber, fermentdcia a susenie
- Uvedte princip vyroby kakaa a ¢okolady z kakaovych bobov
Platobny styk
- Definujte platobny styk
- Uvedte druhy platobného styku

Ucebné
pomocky

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
material, odborna literatdra a ¢asopisy, Potravinovy kéddex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Spracovanie cukru, cukrové roztoky
Vedenie kvasov, kvaskov

Jadroviny, orechy

Banky

Zadanie:

Spracovanie cukru, cukrové roztoky
- Charakterizujte vlastnosti, vznik a vyznam cukru
- Zdovodnite vyznam pouZitia cukrovych roztokov v cukrarskej
vyrobe
- Uvedte spdsoby zistovania hustoty cukrovych roztokov
- Popiste pripravu karamelu a jeho poutZitie v cukrarskej vyrobe
- Popiste pripravu kuléru a jeho poufZitie v potravinarstve
- Popiste pripravu griliaSe (grilaze), uvedte druhy
Vedenie kvasov, kvaskov
- Vysvetlite kvasné procesy a uvedte, kto je ich pévodcom
- Zdovodnite vyznam kvasnych procesov v pekarskej vyrobe
- Vymenujte kvasné procesy uzitocné v pekarskej vyrobe
- Vymenujte kvasné procesy skodlivé v pekarskej vyrobe
Jadroviny, orechy
- Charakterizujte jadroviny
- Uvedte vyznam orechov z hladiska surovinového zloZenia
- Uvedte najéastejSie druhy orechov pouZivanych ako surovina
v potravinarstve
Banky
- Charakterizujte bankovu sustavu
- Uvedte klady a zédpory platby bankovym prevodom

Ucebné
pomacky

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
material, odborna literatura a ¢asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny
zdkonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Mdcacie stroje

N4 ta Cestoviny
azov témy:

y Pochutiny a koreniny

Praca, pracovny pomer

Macacie stroje
- Popiste vyznam macania vyrobkov do cokoladovych,
fondanovych a dalsich poliev
- Popiste princip pouZivania duplikatorovych nadobiek
- Uvedte zakladné sucasti macacieho stroja
- Vysvetlite princip prace macacich strojov
Cestoviny
- Definujte cestoviny a rozdelte cestoviny z r6znych hladisk
- Vymenujte suroviny na vyrobu cestovin a popiste ich

Zadanie: O L o ,
- Vysvetlite fazy technologického procesu pri vyrobe cestovin
- Porovnajte druhy cestovin z hladiska vdsho domaceho pouZitia
Pochutiny, koreniny
- Charakterizujte pochutiny
- Charakterizujte koreniny a vymenujte druhy korenin
Praca, pracovny pomer
- Uvedte druhy pracovného pomeru
- Charakterizujte pracovnu zmluvu a zakladné naleZitosti pracovnej
zmluvy
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Ugebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
pomocky

material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kddex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Slahacie a miedacie stroje

i i Plesnivenie, nitkovitost peciva
Nazov témy: . .
Kypriace prostriedky

Konkurencia

Slahacie a mie3acie stroje
- Charakterizujte Slahanie ako spdsob kyprenia, vysvetlite princip
- Popiste Slahaci stroj a jeho sucasti
- Vysvetlite princip prace $lahacieho stroja
- Popiste stroj na miesanie a miesenie, uvedte jeho sucasti
- Uvedte vyrobny postup cukrarskeho vyrobku, pri ktorom sa
pouziva Slahaci alebo miesaci stroj
Plesnivenie, nitkovitost peciva
- Definujte plesnivenie, nitkovitost peciva
Zadanie: - Vymenujte senzorické chyby peciva
- Uvedte, ako sa prejavuje nitkovitost peciva
- Analyzujte, pri akych podmienkach sa rozmnoZzuju plesne
Kypriace prostriedky
- Vymenujte druhy kyprenia
- Charakterizujte princip chemického kyprenia
- Uvedte rozdelenie kypriacich prostriedkov
Konkurencia
- Definujte pojem konkurencia
- Vysvetlite hlavny vyznam konkurencie v trhovom mechanizme

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a

Utebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
cebné
5ck vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
omoc
P v material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025
Fondan

Nazov témy:

Chyby pekarskych vyrobkov
ZlepSujuce pripravky vo vyrobe, enzymy
Peniaze

Zadanie:

Fondan
- Charakterizujte fondan ako cukrovy polotovar
- Uvedte suroviny na vyrobu fondanu
- Popiste vyrobny postup fondanu
- Uvedte vyznam tabulirovania fonddnového roztoku
- Uvedte pouZitie fondanu
Chyby pekarskych vyrobkov
- Popiste chyby organoleptickych (senzorickych) znakov chleba
- Popiste chyby organoleptickych (senzorickych) znakov peciva
Zlepsujuce pripravky vo vyrobe, enzymy
- Vysvetlite vyznam pouzivania zlepSujucich pripravkov vo vyrobe
- Uvedte zakladné rozdelenie zlepSujucich pripravkov
Peniaze
- Popiste vyznam penazi, ich histériu, funkcie a sucasné formy
penazi
- Vysvetlite, preCo rastie vyznam bezhotovostného platobného
styku

Ucebné
pomocky

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kddex SR, Obchodny
zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Dekorativne zdobenie, modelovanie ozdob
Nazov témy: Soker, mrazenie

Suroviny pre bezlepkovu diétu
Mzda

Dekorativne zdobenie, modelovanie ozd6b

- Vysvetlite vyznam 0zd6b a ozdobovania cukrarskych vyrobkov
- Uvedte zdkladné rozdelenie 0zddb podla pouZzitych surovin naich
vyrobu
- Uvedte druhy modelovacej hmoty
- Popiste vyrobu vybranych ozd6b z modelovacej hmoty a sposoby
farbenia hmoty
- Popiste moznosti pouZzitia karamelu na vyrobu cukrarskych ozd6b
- Uvedte vyrobu bielkovej glazlry a jej poutzitie pri ozdobovani
- Uvedte druhy cokoladovych o0zd6b a hlavné zasady pri praci
s cokoladou
] - Uvedte nové trendy v ozdobovani
Zadanie: . .
Soker a mrazenie
- Popiste Soker a jeho vyznam v potravinarstve
- Vysvetlite princip jeho fungovania
- Uvedte rozdiely medzi ochladzovacom a zmrazovacom
- Popiste vyhody tohto zariadenia, uvedte priklad vyuZitia tohto
zariadenie v pekarskej vyrobe
Suroviny pre bezlepkovu diétu
- Vysvetlite podstatu bezlepkovej diéty
- Uvedte vhodné suroviny pre tento typ diéty
Mzda
- Objasnite pojmy mzda, hrubd mzda, ¢istd mzda a minimdlna mzda
- Uvedte a analyzujte zakladné formy mzdy

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomateridl cukrarskych a

Uiebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
5ck vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
omaoc

P y material, odborna literatdra a ¢asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny

zdkonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva



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 €. 21

Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Medovnikové a pernikové cesto
Mucne sila

Suroviny pre diabetika
Inventura a inventarizacia

Medovnikové a pernikové cesto
- Popiste pociatky medovnikarskeho remesla na Slovensku

- Charakterizujte med po chemickej a vyZivovej stranke

- Uvedte rozdelenie pernikovych ciest podla hlavnej sacharidovej
suroviny

- Vymenujte suroviny potrebné na vyrobu pernikovych ciest
a opiste ich technologické vlastnosti a sposob Upravy

- Uvedte vyrobny postup medového cesta a kombinovaného
pernikového cesta

- Popiste mozné sp6soby tvarovania pernikového cesta

- Uvedte spobsoby Uupravy vytvarovanych polotovarov pred

upecenim
Zadanie: ” R v .
- OpiSte sposoby konecnej Upravy korpusov po upeceni
Mucne sila
- Popiste, akym spdsobom sa dopravuje muka do pekarne a ako sa
vhodne skladuje muka
- Uvedte, aké su vyhody pri skladovani muky v silach
- Vymenujte zasobniky muky v pekarni
- Objasnite, preco je vhodné prevzdusnenie muky
Suroviny pre diabetika
- Vysvetlite podstatu diabetickej diéty
- Uvedte vhodné suroviny pre tento typ diéty
Inventura a inventarizacia
- Vysvetlite rozdiel medzi inventlrou a inventarizaciou
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Utebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
pomocky

material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny
zdkonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Zmrzlina
N4 ta Kysiarne

azov témy:
y Obalové materialy

Sporenie a investovanie

Zmrzlina

- Charakterizujte zmrzlinu

- Vymenujte suroviny na vyrobu zmrzliny a popisSte ich
technologicky vyznam

- Popiste klasicky sposob vyroby ovocnej, mlie¢nej a smotanovej
zmrzliny

- Charakterizujte zmrzlinové Speciality, uvedte princip ich pripravy

- Charakterizujte mrazené krémy

- Charakterizujte mlieko asmotanu, uvedte ich zloZenie
a vysvetlite vplyv na vyZivovu hodnotu vyrobkov a konzistenciu

zmrzliny
) - Uvedte hygienické zasady vyroby a predaja zmrzliny
Zadanie: .
Kysiarne
- Uvedte, aké zariadenia sa pouzivaju na dokysnutie cestovych
kusov
- Vymenujte druhy kysiarni
- Rozhodnite, od ¢oho zavisi ¢as dokysnutia cestového kusu a ako
stanovime stupen dokysnutia
Obalové materialy
- Popiste vyznam obalov
- Vymenujte druhy obalovych materidlov, vratane praktickych
prikladov
Sporenie a investovanie
- Uvedte zasady sporenia a investovania
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Utebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
pomocky

material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kdédex SR, Obchodny
zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Oblatky

Nazov témy: Pece, proces pecenia
Skladovanie surovin a obalov
Marketing

Oblatky

- Charakterizujte oblatky ako sortiment trvanlivého peciva

- Uvedte suroviny pouzivané pri vyrobe oblatok a ich technologicky
vyznam

- Popiste vyrobny postup hnedych oblatok

- Popiste vyrobny postup bielych oblatok

- Popiste strojné zariadenie na pecenie oblatok

- Vymenujte konkrétny sortiment vyrobkov z hnedych aj bielych
oblatok a ich pouzitie

- Charakterizujte oblatky ako obalovy material

Pece, proces pecenia

Zadanie: N L
- Popiste proces pecenia
- Uvedte najéastejSie pece pouzivané v pekarni a popiste vozikovu
pec
Skladovanie surovin a obalov
- Uvedte druhy skladov
- Popiste vhodné podmienky na skladovanie surovin a obalov
Marketing
- Uvedte, aké marketingové nastroje su vhodné na podporu
predaja
- Uvedte, aku formu reklamy by ste pouzili pri zakladani novej
prevadzky
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Utebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
pomacky

material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny

zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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Ucebny odbor:

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Restaurac¢né mucniky
Rozvalovacie stroje
Expedovanie a preprava
Trhy, subjekty trhu

Restauracné mucniky
- Charakterizujte restauracné mucniky
- Definujte poziadavky na resStauracné mucniky z hladiska
racionalnej vyzivy
- Popiste technologické postupy - pecenie, vyprazanie, varenie
- Uvedte sortiment pecenych a vyprazanych reStauracnych
mucnikov, popiste sp6sob ich pripravy
- Uvedte sortiment varenych restaura¢nych mucénikov, popiste
spbsob ich pripravy
- Vymenujte poziadavky na servirovanie reStauracnych mucnikov
Rozvalovacie stroje

Zadanie: - Uvedte ucel pouzitia rozvalovacieho stroja
- Popiste podstatu rozvalovacieho stroja vo vodorovnej polohe
- Popiste rozvalovaci stroj na cesto z hladiska jeho ovladania
Expedovanie a preprava
- Uvedte, Co je sucastou expedicie
- Uvedte, aké podmienky musia spifiat prepravné obaly
- Popiste, aké dopravné prostriedky mozno pouzivat na prepravu
potravin
- Vymenujte a porovnajte ukony potrebné pri expedicii pekarskych
vyrobkov
Trhy, subjekty trhu
- Charakterizujte trh a subjekty trhu
Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
Utebné pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
. vyrobkov, pracovné pomocky (formy, osatky,...), prospekty a obrazovy
pomacky

material, odborna literatdra a ¢asopisy, Potravinovy kédex SR, Obchodny
zdkonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucebny odbor: | 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Skolsky rok: 2024/2025

Specialne cukrarske vyrobky
Tvarovacie stroje

Odpady, nakladanie s nimi
Cena

Specialne cukrarske vyrobky

Nazov témy:

- Charakterizujte Specidlne (nepecené) cukrarske vyrobky
- Uvedte zakladné rozdelenie Specialnych vyrobkov a ich prislusny
sortiment
- Charakterizujte vyrobky s charakterom orientdlnych cukroviniek
- Popiste surovinové zloZenie a vyrobny postup koSického medu
a kokosového kmena
- Charakterizujte jemné smotanové vyrobky
- Popiste surovinové zloZenie a vyrobny postup kavového dezertu
(kavové zrno)
- Uvedte pomocky potrebné k priprave Specialnych vyrobkov
Tvarovacie stroje
Zadanie: - Vymenujte, na €o sa pouziva tvarovaci stroj
- Uvedte, ako sa rozdeluju tvarovacie stroje alinky v pekarskej
vyrobe
- Diskutujte o pouZivani strojov na tvarovanie rozkov
- Porovnajte ru¢né a strojové tvarovanie rozkov
Odpady, nakladanie s nimi
- Definujte pojem odpad, recyklacia
- Vysvetlite, akym spésobom méZzeme predchdadzat vzniku odpadu
- Popiste ciel odpadového hospodarstva

- Objasnite pojem cena
- Vysvetlite, ¢o sa mbze stat s cenou vyrobkov, ak je dopyt po nich
vysoky a ¢o sa moze stat, ak je dopyt po vyrobkoch nizky

Kataldg pekarskych a cukrarskych vyrobkov, fotomaterial cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, schémy strojov a zariadeni, vzorky surovin a
vyrobkov, pracovné pomocky (formy, oSatky,...), prospekty a obrazovy
material, odborna literatura a asopisy, Potravinovy kdédex SR, Obchodny
zakonnik, Zakonnik prace, r6zne formulare a tlaciva

Ucebné
pomacky
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka
Skolsky rok: 2024/2025

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
Zaznam o vykone terminolégie
- 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 - chvélitebny
hodnotenie 7-6 3 - dobry
5-4 4 - dostatocny
3-0 5 - nedostatoc¢ny

Celkovy pocet bodov:

Hodnotenie
teoretickej Casti

j L Vysledna znamka:
zaverecnej skuasky

Podpis hodnotitela:
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