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1 UvVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statnheho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdelania

Uginnost’
dodatku SVP
Datum

Revidovanie SVP
Datum

Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.

01. 09. 2015

jan 2015

Zmena:

1. Vypustenie poznamky ,5¢ pod &iarou v ¢asti ,11.1
Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné uéebné odbo-
ry“nas. 52.

2. Uprava znenia poznamky ,c)* v &asti ,11.2 Po-
znamky k ramcovému ucebnému planu pre 3-
ro¢né ucebné odbory* na s. 53.

3. VlozZenie poznamky ,s“ do Casti ,11.2 Poznamky
k ramcovému u€ebnému planu pre 3-roéné uceb-
né odbory“ na s. 54.

4. Vypustenie poznamky ,6“ pod ¢iarou v ¢asti ,11.3
Ramcovy ucebny plan pre 3-rocné u¢ebné odbo-
ry s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin®
nas. 55.

5. Uprava znenia poznamky ,c)* v &asti ,11.4 Po-
znamky k ramcovému ucebnému planu pre 3-
roéné ucebné odbory s vyucovacim jazykom na-
rodnostnych mensin“ na s. 56

6. Vlozenie poznamky ,t* do Casti ,11.4 Poznamky
k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné uceb-
né odbory s vyu€ovacim jazykom narodnostnych
mensin“ na s. 57.

7. Vypustenie poznamky ,7“ pod ¢iarou v ¢asti ,11.5
Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné u¢ebné odbo-
ry“ nas. 58.

8. Uprava znenia poznamky ,c)* v &asti ,11.6 Po-
znamky k rdmcovému ucebnému planu pre 4-
rocné ucebné odbory* na s. 59.

9. VloZenie poznamky ,s“ do &asti ,11.6 Poznamky
k ramcovému u¢ebnému planu pre 4-ro¢né uceb-
né odbory“ na s. 60.

10.Vypustenie poznamky ,8“ pod &iarou v ¢asti ,11.7
Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné ucebné odbo-
ry s vyuéovacim jazykom narodnostnych mensin®
nas. 61.

11.Uprava znenia poznamky ,c)“ v Casti ,11.8 Po-
znamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-
rocné ucebné odbory s vyu€ovacim jazykom na-
rodnostnych mensin® na s. 62.

12.Viozenie poznamky ,t“ do Casti ,11.8 Poznamky
k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-roéné uceb-
né odbory s vyu¢ovacim jazykom narodnostnych
mensin“ na s. 63.

13.VloZenie vzorového ucebného planu a vzorovych
u€ebnych osnov u€ebného odboru 2954 H ma-
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siar.

14.Vlozenie vzorového uc¢ebného planu a vzorovych

ucebnych osnov u¢ebného odboru 2978 H cukrar
pekar.

Odovodnenie:

a)

a)

Zosuladenie minimalneho tyzdenného poctu
hodin v ramcovom ucebnom plane a vzorovom
uCebnom plane, umoznenie pripravy Ziakov
v spolo¢nej triede so ziakmi, ktori sa pripravuju
v systéme dualneho vzdelavania.

Zosuladenie Statneho vzdelavacieho programu
s ustanovenim § 20 ods. 1 zakona ¢&. 61/2015 Z.
Z. 0 odbornom vzdelavani a priprave a o zmene

a doplneni niektorych zakonov.

V éasti 11.1 na s. 52 sa vyplsta poznamka pod Giarou °.

V casti 11.2 na strane 53 v poznamke ,,c“ v prvej vete sa slova ,,minimalne
33 hodin“ nahradzaju slovami ,,minimalne 32 hodin*.

V Casti 11.2 na s. 54 sa vklada poznamka ,,s “, ktora znie

»S) V pripade, ze sa vyu€ovanie uskutoénuje v triede, v ktorej sa nacha-

dzaju aj ziaci, ktorym sa poskytuje praktické vyu€ovanie v systéme
dualneho vzdelavania, zvySuje sa minimalny pocet tyzdennych dispo-
nibilnych hodin vo vzdelavacom programe za studium na 12,5 hodin,
minimalny celkovy poc€et disponibilnych hodin za stidium na 400 ho-
din a vyucCovanie vSetkych ziakov triedy sa uskuto¢nuje podla vzoro-
vého uéebného planu a vzorovych uéebnych osnov.*

v éasti 11.3 na s. 55 sa vyplsta poznamka pod Giarou °.

V casti 11.4 na strane 56 v poznamke ,,c“ v prvej vete sa slova ,,minimalne
33 hodin“ nahradzaju slovami ,,minimalne 32 hodin*“.

V Casti 11.4 na s. 57 sa vklada poznamka ,,t“, ktora znie

,!t)

V pripade, ze sa vyu€ovanie uskutocnuje v triede, v ktorej sa nacha-
dzaju aj ziaci, ktorym sa poskytuje praktické vyu€ovanie v systéme
dualneho vzdelavania, zvySuje sa minimalny pocet tyzdennych dispo-
nibilnych hodin vo vzdelavacom programe za studium na 9 hodin, mi-
nimalny celkovy pocet disponibilnych hodin za stadium na 288 hodin
a vyucovanie vsetkych ziakov triedy sa uskuto¢nuje podla vzorového
uc¢ebného planu a vzorovych uéebnych osnov.“
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7. V éasti 11.5 na s. 58 sa vyplsta poznamka pod Giarou ’.
8. V casti 11.6 na strane 59 v poznamke ,,c“ v prvej vete sa slova ,,minimalne
33 hodin“ nahradzaju slovami ,,minimalne 32 hodin*“.
9. VZcasti 11.6 na s. 60 sa vklada poznamka ,,s“, ktora znie
,»S) V pripade, ze sa vyu€ovanie uskuto€iiuje v triede, v ktorej sa nachadza-
ju aj ziaci, ktorym sa poskytuje praktické vyu€ovanie v systéme dual-
neho vzdelavania, zvySuje sa minimalny pocet tyzdennych disponibil-
nych hodin vo vzdelavacom programe za studium na 14,5 hodin, mini-
malny celkovy pocet disponibilnych hodin za Studium na 464 hodin
a vyucovanie vsetkych ziakov triedy sa uskutocnuje podla vzorového
u¢ebného planu a vzorovych uéebnych osnov.“
10. V éasti 11.7 na s. 61 sa vyplsta poznamka pod Giarou 8.
11. V c¢asti 11.8 na strane 62 v poznamke ,,c“ v prvej vete sa slova ,,minimalne
33 hodin“ nahradzaju slovami ,,minimalne 32 hodin*“.
12. V ¢asti 11.8 na s. 63 sa vklada poznamka ,,t“, ktora znie
,»S) V pripade, ze sa vyuéovanie uskuto¢nuje v triede, v ktorej sa nachadza-
ju aj ziaci, ktorym sa poskytuje praktické vyu€ovanie v systéme dual-
neho vzdelavania, zvySuje sa minimalny pocet tyzdennych disponibil-
nych hodin vo vzdelavacom programe za studium na 10 hodin, mini-
malny celkovy pocet disponibilnych hodin za studium na 320 hodin
a vyucovanie vsetkych ziakov triedy sa uskutocnuje podla vzorového
uéebného planu a vzorovych uéebnych osnov.“
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov uéebného odboru 2954 H mésiar
Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
VsSeobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 1,5 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obcianska nauka 1 1
chémia 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika g) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
Odborné predmety 7 7,5 7 215
ekonomika 1 1
biolégia a anatomia i) 2 1 3
mikrobiologia i) 1 1 2
hygiena i) 1 1 2
potraviny a vyZiva 1 0,5 15
obchodna prevadzka i) 1 1
aplikovana chémia i) 1 1 2
technoldgia i) 3 3 3 9
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
odborny vycvik 18 21 21 60

1.1 Poznamky k vzorovému u¢ebnému planu pre 3-roény uc¢ebny odbor 2954 H
masiar:

a) Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyuCovacich hodin odborného teoretického a praktického vyucova-
nia z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

b) V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vySky 30% v kazdom roCniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit’ u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regionu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prisluSsna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

c) Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komi-
sii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyu€ovania mozno spajat’ do
viachodinovych celkov.

d) Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 ziakov.
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e) VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky.

f)  VyulCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo naboZenska vychova
mozno spajat’ Ziakov rdéznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
s najvyssSim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z r6znych ro¢nikov.

g) Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

h) Suc€astou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma
samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti —
civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom roCniku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich
dni, najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. ro€niku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cviéenia su suUdastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. av 2. roCniku vo vyu€ovacom case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

i) Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvi€eni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 6 ziakov maximalnym poc¢tom 12 v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov:

Cinnost’ 1. roénik | 2. rocnik | 3. roénik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 30
Zaverecna skuska X X 1

Casova rezerva (Uéelové kurzy, opakovanie ugiva, ex-
kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)

ﬁﬁﬁ
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma studia denna

Viuéovaci "azik sIovenski

UCivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom mechanizme
a podnikani je rozSirené o poznatky o zaloZeni a zaniku podniku, pracovhom pomere a o otazke
zamestnanosti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spoloénostiach. Predmet vedie Ziakov
k tomu, aby si Ziaci osvojili komunikané spdsobilosti, teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti
ekonomického myslenia. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s predmetom techno-
I6gia a obchodna prevadzka.

Cielom predmetu je odborne pripravit ziakov na ich budice povolanie kvalifikovaného zamestnan-
ca, schopného samostatne pracovat v oblasti masového priemyslu, masovych predajniach, potra-
vinarskych komplexoch ale aj ako samostatny podnikatel.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu ekonomika v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut’ Ziakom

uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o spolo¢ensko-ekonomickom diani, o makroe-

konomickych javoch, o realnom ekonomickom zivote Cloveka, formovat logické myslenie a rozvijat

vedomosti, zruénosti a klu€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku

a v obCianskom Zivote.

V priebehu vzdelavania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat, zhodnotit vyznam informacii,

navrhovat’ informacné zdroje a metédy vhodné na rieSenie problému, vybrat na zaklade kritérii

postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat nespravne rieSenia problému.

Kru€ové kompetencie:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreba a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky
a sluzby, vyroba a vyrobné faktory,

- posudit vhodné formy podnikania vo svojom odbore.

Pocet tyZdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
ekonomika treti 1 30 hodin

Néazov tematického celku/Témy Pocet vyucova-

cich hodin
1. Zakladné ekonomické vzt'ahy 5
1.1 Zakladné ekonomickeé pojmy 1
1.2 Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4 Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1
2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5
Dodatok ¢. 2 11
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2.1 Tovar 1
2.2 Peniaze 1
2.3 Dopyt a ponuka 1
2.4 Cena 1
2.5 Trh, subjekty a formy trhov 1
3. Podnik a podnikatel'ska ¢innost’ 8
3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny 1
register
3.2 ZaloZenie a vznik Zivnosti 1
3.3 ZruSenie a zanik Zivnosti 1
3.4 Podnikatel'ska €innost, prava a povinnosti podnikate- 1
la
3.5 Pravne formy podnikania 4
4. Finanéna gramotnost’, osobné financie 3
4.1 Financovanie, druhy finan€nych zdrojov 2
4.2 Pravidla riadenia osobnych financii 1
5. Personalny manazment 6
5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu 1
5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skoncenie 5
pracovného pomeru
5.3 Pracovné podmienky — pracovny €as, dovolenka, so- 5
cialna starostlivost, socialne poistenie
5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy 1
6. Spotrebitel'ska vychova 3
6.1 Spotrebitelské prava a povinnosti 1
6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu Eurdp- 1
skej unie
6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 1

2.2 BIOLOGIA A ANATOMIA

Forma Studia denna

Viuéovaci "azik sIovenski

V bioldgii ziaci nadobudnu vedomosti o prirodnej vede, jej rozdeleni, latkovom zlozeni zivej hmoty,
bunke, premene latok a drazdivosti. V anatdomii jatoénych zvierat zZiaci ziskaju poznatky
o jednotlivych sustavach organov ZivoCiSneho tela. Oboznamia sa s hygienickymi a sanitarnymi
poZiadavkami pri ziskavani, spracovani a expedicii mdsa a masovych vyrobkov. Zaoberaju sa cho-
robami jatoénych zvierat a venuju sa ochoreniam zvierat, aby zvysili pozornost z dévodu ochrany
vlastného zdravia. Spoznaju organizaciu bunky, organové sustavy — ich zakladnu charakteristika,
fylogenézu, stavbu, funkciu. Vyznam krycej, opornej, pohybovej, traviacej, dychacej, obehovej

a nervove" sUstavi.
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Cielom vyucovacieho predmetu bioldgia a anatémia v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskyt-
nut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o jednotlivych druhoch jatoénych
zvierat, o ich anatémii a o ich vyuziti v potravinarskom priemysle.
Klagové kompetencie: absolvent ma ovladat a pouzivat zdkladnu a odbornu terminolégiu. Racio-
nalne riesit jednoduché problémové situacie.
Obsah vzdelavania — rozpis uciva
Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
66 hodin z toho
biolégia a anatomia prvy 2 12 hodin cvice-
ni
Néazov tematického celku/Témy FREEI HUEDEE
cich hodin
1. Uvod do biolégie 2
1.1 Biologia — vymedzenie pojmu, rozdelenie 1
1.2 Latkové zloZenie zZivej hmoty 1
2. Cytologia 3
2.1 Bunka — velkost, tvar 1
2.2 Bunka — stavba 1
2.3 Bunka — rozmnoZovanie 1
3. Premena latok 4
3.1 Maso — produkt Zivej hmoty a jeho posmrtné zmeny 1
3.2 Travenie 1
3.3 Vstrebavanie a zaZivanie 1
3.4 \VyluCovanie 1
4. Drazdivost’ 2
4.1 Drazdivost zivoCichov 1
4.2 Podmienené a nepodmienené reflexy 1
5. Uvod do anatémie jatoénych zvierat 7
5.1 Anatémia — vymedzenie pojmu, rozdelenie Zivoc€idnej 1
rise
5.2 Tkaniva — charakteristika 1
5.3 Vystelkove tkaniva 1
5.4 Spojivové tkaniva 1
5.5 Svalové tkaniva 1
5.6 Tukové tkaniva 1
5.7 Nervové tkaniva 1
6. Kostrova sustava jatoénych zvierat 2
6.1 Kost — charakteristika, stavba, spojenie 1
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6.2 Rozdelenie kostry 1

7. Svalova sustava jatoénych zvierat 4

7.1 Svalova bunka a tvary svalov 1

7.2 Pomocné svalové organy 1

7.3 Rozdelenie svalstva — svaly hlavy a trupu 1

7.4 Rozdelenie svalstva — svaly hrudnej a panvovej kon- 1

Catiny

8. Traviaca sustava jatoénych zvierat 6

8.1 Traviace organy — ustna dutina 1

8.2 I:Iltan, pazerak 1

8.3 Zaludok, predzaludky 1

8.4 Creva 1

8.5 Pecen, podzaludkova Zlaza 1

8.6 VyuZitie traviacich organov v priemysle 1

9. Dychacia sustava jatoénych zvierat 2

9.1 Rozdelenie dychacej sustavy 1

9.2 Dychacie cesty a pluca 1

10. Cievna sustava jatoénych zvierat 3

10.1 Cievne organy — srdce, cievy 1

10.2 Krvny obeh 1

10.3 Slezina 1

11. Mocova sustava jatoénych zvierat 2

11.1 Oblicky a ich zloZenie 1

11.2 Vyvodové mocCové cesty 1

12. Pohlavna sustava jatoénych zvierat 2

12.1 Samcie pohlavné organy 1

12.2 Samicie pohlavné organy 1

13. Nervova sustava jatoénych zvierat 2

13.1 Centralna nervova sustava 1

13.2 Obvodova nervova sustava 1

14. Zmyslova sustava jato€nych zvierat 1

14.1 Zmyslova sustava 1

15. Kozna sustava jatoénych zvierat 2

15.1 Koza 1

15.2 Pokozkové utvary 1

16. ZPazy s vnutornou sekréciou jatoénych zvierat 2

16.1 Hormony , organy Zliaz 2
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k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravinédrstvo

14



17. Vyvoj jedincov 3
17.1 Ontogenéza — individualny vyvoj jedincov 1
17.2 Podmienky rastu a vyvinu 1
17.3 Prehlad kmenov zivoCiSnej riSe 1
18. Dedi€¢nost’ a premenlivost’ 1
18.1 Podstata dedicnosti a jej formy 1
19. Sanitacia v potravinarskej vyrobe 4
19.1 Sanitacia 1
19.2 Cistenie 1
19.3 Dezinfekcia 1
19.4 Deratizacia, dezinsekcia 1
20. Praktické cvi€enia 12

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik

33 hodin z toho

biolégia a anatomia druhy 1 10 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani
a expedicii masa a masovych vyrobkov

4

1.1 Prepravné choroby a prehliadky jatoCnych zvierat

a masa

1.2 Hygiena pri ziskavani masa na bitunkoch

1.3 Hygiena pocas spracuvania suroviny, stroje a zaria-

denia

1.4 Vyrobné, expeditné sklady, chladiarne a mraziarne

1
1
1
1

2. Choroby jato¢nych zvierat

2.1 VysSetrovanie zvierat

P

3. Nenakazlivé ochorenia jatoénych zvierat

3.1 Koliky

3.2 Cudzie telesa

3.3 Nafuknutie

Pk k|w

4. Virusové ochorenia jatoénych zvierat

4.1 Slintacka, Krivacka

4.2 Besnota

4.3 Obrna oSipanych

4.4 Mor oSipanych

e GRS
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5. Bakteridlne ochorenia jatoénych zvierat 7
5.1 Snet slezinna 1
5.2 Tuberkul6za 1
5.3 Vznik a Sirenie tuberkuléznych zmien 1
5.4 Brucel6za 1
5.5 Salmoneléza oSipanych a hovadzieho dobytka 1
5.6 Cervienka o$ipanych 1
5.7 Tetanus 1
6. Parazitarne ochorenia jatoénych zvierat 4
6.1 Trichindza, trichofycia 1
6.2 Uhrovitost 1
6.3 Pasomnica 1
6.4 Motolica pecCenova 1
7. Praktické cvi€enia 10

2.3 MIKROBIOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

V mikrobioldgii ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, o patogénnych mikroorganizmoch,
jednotlivych ochoreniach z potravin a naucia sa predchadzat’ tymto ochoreniam. Ziskaju poznatky
z hlfadiska mikrobiolégie produktov a potravin zivociSneho pdvodu. Zaoberaju sa spdsobmi boja
proti neziaducim mikroorganizmom a venuju pozornost vode v potravinarskom priemysle. Vediet
vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii, vysvetlit Specificku stavbu virusov, ich spdsob Zivota,
rozmnozZovanie a najdoleZitejSie ochorenia spbsobené virusmi. Vysvetlit stavbu, spésob vyZivy
a rozmnoZovanie baktérii. Vymenovat najrozSirenejSie typy baktérii, ich vyznam v prirode a pre
Cloveka a zakladné ochorenia, ktoré spdsobuju.

Medzi predmetové vztahy suvisia s odbornymi predmetmi ako Hygiena, Biolégia a anatémia, Po-
traviny a vyziva.
Uprednostriované formy organizacie vyu€ovania: frontalna, individualna, parova.

Cielom vyucovacieho predmetu mikrobiolégia v u€¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut Zia-
kom uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o vyzname mikroorganizmov, virusov
a baktérii pre potravinarstvo, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klu¢ové
kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zzivote.

Kli¢ové kompetencie: Absolvent ma ovladat a pouZivat zakladnu a odbornd terminoldgiu
v mikrobioldgii. Vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov.

Pocet tyZzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
mikrobioldgia prvy 1 33 hodin z toho
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10 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.1 Mikrobiologia a jej vztah k ostatnym vednym discipli- 1
nam
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3 Mikrobiologické discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 11
2.1 Rozdelenie mikroorganizmov 1
2.2 \Virusy — charakteristika, tvar, stavba 2
2.3 Baktérie — charakteristika, tvar, stavba 2
2.4 Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba 1
2.5 Plesne — charakteristika, rozdelenie 2
2.6 Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov 1
2.7 RozmnoZovanie mikroorganizmov — typy rozmnozo- 1
vania mikroorganizmov
2.8 Prijem potravy mikroorganizmov 1
3. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na 3
mikroorganizmy
3.1 Vplyv fyzikalnych Cinitefov 1
3.2 Vplyv chemickych €initefov 1
3.3 Vplyv biotickych Cinitelov 1
4. Patogénne mikroorganizmy 6
4.1 Patogén, patogenity, infekéné choroby 1
4.2 Ochorenia z potravin bakterialneho pévodu 1
4.3 Ochorenia z potravin virusového pévodu 1
4.4 Mykotoxikozy 1
4.5 Zasady predchadzania ochoreniam z potravin 1
4.6 Imunoldgia — vymedzenie pojmu, imunitny systém 1
5. Praktické cvi¢enia 10
Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
33 hodin z toho
mikrobiolégia druhy 1 10 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Mikroorganizmy a potravinarska vyroba

4
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1.1 Faktory vplyvajuce na mikroorganizmy 1
1.2 Vodna aktivita 1
1.3 pH prostredia 1
1.4 Teplota, relativna vihkost, pritomnost’ a koncentracia 1
plynov
2. Mikrobiolégia produktov a potravin zivo€iSneho pévo- 6
du
2.1 Mikrobiolégia masa 1
2.2 Zdroje kontaminacie masa 1
2.3 Mikrobialne zmeny masa 1
2.4 Zmeny vyvolané pritomnostou réznych skupin mikro- 1
organizmov
2.5 Mikrobiologia konzerv a polokonzerv 1
2.6 Ochrana konzerv a polokonzerv pred mikrobialnymi 1
zmenami
3. Spobsoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 13
3.1 Hygiena a sanitacia 3
3.2 Konzervacia, konzervovanie — vymedzenie pojmov 1
3.3 Konzervacia — priama inaktivacia mikroorganizmov 1
3.4 Konzervacia — nepriama inaktivacia mikroorganizmov 1
3.5 Konzervacia susenim, konzervacia pridanim cukru, 1
konzervacia kuchynskou solou
3.6 Konzervacia zniZzenou teplotou, konzervacia oxidom 1
uhliCitym
3.7 Konzervacia chemickou upravou, konzervacia ude- 1
nim teplym dymom, konzervacia alkoholom
3.8 Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia ko- 1
renim, konzervacia biologickymi zasahmi
3.9 Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri sterilizacii 1
potravin
3.10 Pasterizacia 1
3.11 Tyndalizacia 1
4. Praktické cvi€enia 10

2.4 HYGIENA
Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Charakteristika predmetu
Predmet hygiena potravin poskytuje ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii

v potravinarskom priemysle a o zabezpeceni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin.

Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu potravin eliminovat hygienické nebezpeéenstvo z potra-
vin, zohladnit existenciu potravinovych alergii a intolerancii na potraviny. Ziskaju vedomosti o sp6-
soboch predizovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych hygienickych poziadavkach pri
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ziskavani, spracovani a expedicii masa a vyrobkov z masa.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania hygieny potravin maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriujeme
také stratégie vyucovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spo-
lurozhodovat a spolupracovat.

Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, potraviny a vyziva, biolégia a anatdémia, aplikovana ché-

mia, technoléiia, odborni vicvik.

Cielom vyu€ovacieho predmetu hygiena v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut' Ziakom
uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o hygiene potravin, formovat logické myslenie
a rozvijat vedomosti, zru€nosti a kluCové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbor-
nom vycviku a v obCianskom Zivote.

Klaéové kompetencie su: komunikativnost, spdsobilost’ tvorivo riesit problémy, spbsobilost vyuzi-
vat informacné technologie, identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rdzne informacie
a informacné zdroje, ako aj ur€ovat najzavaznejsie rysy problému a r6zne moznosti rieSenia.

Pocet tyZzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
33 hodin z toho
hygiena druhy 1 3 hodiny cvice-
nia
Néazov tematického celku/Témy PO VIR
cich hodin
1. Vyznam hygieny a sanitacie 10
1.1 Uvod do predmetu — vyznam a postavenie hygieny 1
a sanitacie vo vyzive ludi
1.2 Charakteristika zakladnych pojmov 1
1.3 Hygiena v potravinarskom priemysle 1
1.4 Rozdelenie hygieny 1
1.5 Sanitacia v potravinarskom priemysle 1
1.6 Sanitatné opatrenia, sanitacny proces 1
1.7 Legislativna forma hygieny potravin 2
1.8 Systém hygieny potravin v praxi 2
2. Voda 6
2.1 Vyznam vody pre Cloveka, vlastnosti vody 1
2.2 Druhy vody 1
2.3 Voda v potravinach 1
2.4 Aktivita vody 1
2.5 Vyznam vody pre potravinarsky priemysel 1
2.6 Vyznam vody pre maso - spracujuci priemysel 1
3. Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej neskodnosti 11
potravin
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3.1 Spravna vyrobna prax a jej podsystémy 1
3.2 Zaradenie HACCP v systéme hygieny pozivatin 1
3.3 Zakladné pojmy: HACCP, kontrolny bod, kritérium, ri- 1
ziko
3.4 Analyza nebezpecCenstva a posudenie jeho zavaznos- 5
ti a rizika
3.5 Funkcie HACCP 1
3.6 Fazy HACCP 1
3.7 Podstata tvorby systétmu HACCP 2
3.8 Napravné opatrenia v systéme HACCP 2
4. Alimentarne ochorenia 3
4.1 Alimentarne ochorenia mikrobialneho pévodu 1
4.2 Alimentarne ochorenia nemikrobialneho pévodu 1
4.3 Alimentarne ochorenia spésobené parazitnymi Cer- 1
vami
5. Praktické cvi€enia 3
Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik
30 hodin z toho
hygiena treti 1 5 hodin cvice-
nia

Pocet vyucova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

1. Hygienické nebezpeéenstvo z potravin 5

1.1 Fyzikalne nebezpecCenstva

1.2 Chemické nebezpelenstva

1.3 Biologické nebezpecCenstva

NI

1.4 Hlavné skupiny mikroorganizmov

2. Alergie aintolerancie na potraviny

2.1 Alergie na potraviny

2.2 Potravinové alergény

2.3 Podstata potravinovej alergie

2.4 NeznaSanlivost (intolerancia ) potravin

RR|R|R|k o

2.5 Podstata intolerancie potravin

3. Sposoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov

3.1 Princip a vyznam konzervacie potravin

3.2 Zakladné metddy konzervacie potravin

3.3 Principy jednotlivych metéd konzervacie potravin

NININ PN

3.4 Konzervacné postupy pouzivané v masovej vyrobe

4. Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani 8
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a expedicii masa a vyrobkov z masa
4.1 Hygiena prepravy jato¢nych zvierat 1
4.2 PoZiadavky na ustajnenie jatoCnych zvierat 1
4.3 Prehliadky jato¢nych zvierat a mésa 1
4.4 Hygiena pri ziskavani masa na bitunkoch 1
4.5 Hygiena pocas spracuvania a skladovania vyrobkov
(vyrobne, udiarne, varne, sklady, stroje a pomocné 2
zariadenia)
4.6 Hygiena uskladnenia masa (chladiarne, mraziarne, 5
soliarne)

5. Praktické cviéenia 5
5.1 Fyzikalne hodnotenie méasa a vyrobkov z masa 1
5.2 Chemické hodnotenie masa a vyrobkov z masa 1
5.3 Mikrobiologické hodnotenie masa a vyrobkov z masa 1
5.4 Senzorické hodnotenie masa a vyrobkov z masa 2

2.5 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zékladnych skupinach potravin rastlin-
ného a ZivoCiSneho pdvodu, o obsahu zakladnych Zivin, vitaminov a mineralnych latok
v jednotlivych skupinach potravin, o biologickej a energetickej hodnote potravin. Oboznamia sa
s beznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, sich vyrobou, zasadami uskladnenia a
s moznostami pouZitia a Upravy.

Délezitou sucastou obsahu je aj u€ivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu
hygienu, ako aj hygienu pracovného prostredia.

Vyucovaci predmet je medzipredmetovo previazany takmer so vSetkymi odbornymi predmetmi —
biologia a anatémia, mikrobioldgia, hygiena, aplikovana chémia a technoldgia. Metddy, formy
a prostriedky vyu€ovania potravin a vyzivy maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti ziakov,
podporovat ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Pri vyu€be pouzivame formu vykladu,
riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s u¢ebnicami a poc¢itatom. Odporucaju sa aj rozne odbor-
né Casopisy, napr. Maso.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyziva patria aj
ukazky vybranych druhov potravin a pochutin, degustacia réznych vyrobkov.

Cielom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut
ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o zakladnych skupinach potravin rast-
linného a zivociSneho pbévodu, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kfuc¢ové
kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a obianskom Zivote. Poznat
doésledky nespravnej zivotospravy, pri€iny vzniku choréb a poznat hodnotu zdravia.

Klacové kompetencie: ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminolégiu. Vysvetlit zasady hy-
gieny prace a bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. UrCit znaky kvality vyrobkov.

Rozpis uciva predmetu Rocnik | poget tyzdennych | Pocet vyudova-
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vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik
potraviny a vyziva prvy 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin

1. Potraviny 10

1.1 Vyvoj stravovania 1

1.2 Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1

1.3 Zlozenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin 1

1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam 1

1.5 Tuky — vlastnosti tukov, vyuzitie tukov 1

1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vo- 1

de

1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch 1

1.8 Mineralne latky 1

1.9 Enzymy 1

1.10 Voda 1

2. Cudzorodé latky v potravinach 4

2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok 1

2.2 Antioxidanty a konzervacné latky 1

2.3 Emulgatory, stabilzatory a Zelirujuce latky 1

2.4 Soliace zmesi 1

3. Pomocné latky pri vyrobe masovych vyrobkov 5

3.1 Muka 1

3.2 Sol 1

3.3 Koreniny 1

3.4 Cukor 1

3.5 Pitna voda 1

4. Skladovanie a konzervovanie potravin 6

4.1 Skladovanie potravin 1

4.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy 1

4.3 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologicke vplyvy 1

4.4 Konzervovanie potravin 1

4.5 Konzervovanie susSenim, pésobenim tepla, mrazenim, 1

pridanim cukru a soli

4.6 Biologické sp6soby konzervovania 1

5. Hygiena potravin 3

5.1 Hygienické poZiadavky pri vyrobe potravin 1

5.2 Potravinovy kodex SR 1

5.3 Spbsoby kontaminacie potravin 1

6. Fyziolégia vyzivy 5
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6.1 Anatdmia traviacich organov 1
6.2 Rozdelenie traviacej sustavy 1
6.3 Zlazy traviacej sustavy , vyznam peéene a pankreasu 1
6.4 Vstrebavanie Zivin 1
6.5 VyluCovanie nestravenych latok 1
Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucCovacich ho- cich hodin za
din rocnik
potraviny a vyziva druhy 0,5 16,5 hodin
Nézov tematického celku/Témy FEE HUED A
cich hodin
1. Modely pre vyber potravin 5
1.1 Potraviny a pozivatiny — charakteristika, rozdelenie 2
1.2 Druhy stravy 1
1.3 Biologicka hodnota potravin 1
1.4 Energeticka hodnota potravin 1
2. Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni 55
2.1 Druhy civilizaCnych choréb 1,5
2.2 PriCiny civilizaCnych ochoreni 1
2.3 Prevencia civilizaCnych ochoreni 1
2.4 Biopotraviny a funk&né potraviny 1
2.5 Nespravna Zivotosprava 1
3. Rizikové faktory zdravia 3
3.1 Biologické rizikové faktory 1
3.2 Chemické rizikové faktory 1
3.3 Fyzikalne rizikové faktory 1
4. Ochorenia z potravin 3
4.1 Bakterialne a virusové nakazy 1
4.2 Plesiiové a parazitarne nakazy 1
4.3 Alergie z potravin 1

2.6 OBCHODNA PREVADZKA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk

slovensky

Charakteristika predmetu

vycviku.

Predmet obchodna prevadzka poskytne Ziakom uceleny obraz o chode predajne masiarstvo. Pri
vyklade uciva uvadza vyudlujuci konkrétne priklady, odbornu tla¢ a &asopisy, ktoré znazorfiuju a
vysvetluju procesy a javy v obchodnej prevadzke, nadvazuje na skusenosti Ziakov z odborného

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania obchodnej prevadzky maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost.
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Predmet obchodna prevadzka je uzko previazany s predmetom ekonomika, eticka vychova, ob-
Cianska nauka.

Hodnotenie Ziakov bude zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe Klasifi-

kacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho programu. PouZiju sa
adekvatne metddy a prostriedky hodnotenia.

Viuéba bude irebiehat’ v beine" triede.

Cielom vyucovacieho predmetu obchodna prevadzka v uéebnom odbore 2954 H masiar je poskyt-
nuat Ziakom zakladné poznatky z problematiky obchodnej prevadzky v podmienkach sucasnej eko-
nomiky.

Ziaci v predmete rozvijaju odborné kompetencie v oblasti pracovného prava, vedia charakterizovat
spotrebitela a predavajuceho, osvoja si postup pri vybavovani reklamacie, ziskaju prehlad
o Strukture Statnych organov a organizacii, ktoré sa venuju ochrane spotrebitela.

Predmet obchodna prevadzka napomaha rozvijat’ klu€ové kompetencie interaktivne pouzivat' teo-
retické poznatky pri rieSeni problémovych situacii a hfadani optimalnych rieSeni.

Pocet tyZzdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din rocnik
30 hodin z toho
obchodna prevadzka treti 1 10 hodin cvice-
ni
Néazov tematického celku/Témy FOEEL vilEDEr
cich hodin
1. Zariadenie predajne a hygiena prace 2
1.1 Predajia 1
1.2 Hygiena prace 1
2. Zamestnanci predajne 2
2.1 Povinnosti zamestnanca 1
2.2 Organizacia prace v predajniach 1
3. Formy predaja a sluzieb 2
3.1 Zakladné formy predaja 1
3.2 Doplnkové formy predaja 1
4. Obchodné operacie v predajni 2
4.1 Nakup tovaru 1
4.2 Zvlastnosti obchodnych operacii v predajniach 1
5. Zabezpecenie tovaru 2
5.1 Dodavatelia 1
5.2 Tovar 1
6. Spotrebitelia 2
6.1 Ochrana spotrebitela 2
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7. Podniky zabezpecujuce sluzby pre predajne 2
7.1 Podniky zabezpecujuce sluzby 2
8. Riadenie predajne a evidencia v predajni 3
8.1 Riadenie predajne 1
8.2 Evidencia v predajni 2
9. Inventarizacia 2
9.1 Charakteristika inventarizacie, vyznam, ¢lenenie 1
9.2 Fyzicka a dokladova inventarizacia 1
10. Zodpovednost’ v predajni 1
10.1 Zodpovednost v predajni 1
11. Praktické cvi€enia 10

2.7 APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri $tudiu v tomto predmete velmi uzko suvisia so zabez-
pedovanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. Ziaci sa
oboznamia s ich vyznamom pre Zivot a zdravie Cloveka, ziskaju zakladné vedomosti z biochémie
aplikovanej na potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit, Ze chémia a jej chemické procesy poskytuju
l[udom nielen nové poznatky, ktoré postupne vyuZivaju, ale ovplyviiuje aj zmeny vyroby, spésobu
Zivota, vyZivu a rdzne vyskumy v odbore.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania aplikovanej chémie majua stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Predmet aplikovana
chémia je vefmi Uzko previazany s predmetmi technoldgia, hygiena, potraviny a vyziva

a mikrobioléiia.

Cielom vyucCovacieho predmetu aplikovana chémia v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o chemickych latkach, javoch, zakoni-
tostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti
a kfuové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote.

Ziaci si maju upevnit vztah k Zivotnému prostrediu a k prirode. Ziaci nadobudni presvedé&enie
o0 uzito€nosti teoretickych poznatkov a praktickych zru¢nosti, ze chemické poznanie ma vyznam pre
ich osobnostny rast nielen z hladiska konkrétneho praktického obsahu, ale aj z odhalovania vSe-
obecnych principov Zivota na zemi.

Z klu€ovych kompetencii sa kladie déraz na schopnost absolventa rozhodnut o vybere spravneho
nazoru z réznych moznosti, ako aj overovat a interpretovat ziskané udaje a vedomosti v svojom
odbore.

Rozpis ugiva predmetu Rocnik | Pocet tyzdennych | Pocet vyucCova-
vyuc€ovacich ho- cich hodin za
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din rocnik
aplikovana chémia druhy 1 33 hOd::; cvice-

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin

Anorganicka chémia 9
1.1 Nekovy — voda v potravinach a pri spracovani potra-

vin, soli pouzivane na konzervovanie, kypridla, vytva- 5

ranie ochrannej atmosféry
1.2 Kovy a zliatiny pouzivané v potravinarskom priemysle 4
Organicka chémia 24
2.1 Zaklady organickej chémie - reakcie na pripravu inych 5

latok — syntéza
2.2 Uhlovodiky a ich zdroje — zloZky potravin — silice, ter- 7

pény
2.3 Derivaty uhfovodikov — potravinarske aditiva, aroma-

tické latky a chutové latky pouzivané v potravinarstve, 8

vyskyt v potravinach)
2.4 Makromolekulové latky — obalové materialy 4

v potravinarskom priemysle)

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
aplikovana chémia treti 1 = hOd:; cvice-

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

Organicka chémia

8

1.1 Prirodné latky — zloZenie potravin

8

Zaklady biochémie

2.1 Vyznam biochémie — vyuZitie v potravinarskych tech-
noldégiach

2.2 Enzymy — technoldgie vyuzZivajuce enzymy

2.3 Vitaminy — potraviny ako zdroj vitaminov

2.4 Hormédny — zneuzite hormdnov v pofnohospodarske;j

produkcii, vyskyt v potravinach

N (NN DN

2.5 Chemické deje v Zivych sustavach, metabolizmus —

lipidy, sacharidy a bielkoviny, stravovacie navyky

2.6 Nukleové kyseliny — geneticky modifikované potraviny

2.7 Latky s osobitnou a Specifickou funkciou, alkaloidy,

lieky a lieCiva

2.8 Uplatnenie biotechnologickych metdd v praxi -

Al W (W A

Dodatok €. 2
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo

26



potravinarsky priemysel

2.8 TECHNOLOGIA

Forma studia denna

Predmet Technoldgia patri do skupiny odbornych predmetov, v ktorych ziaci ziskavaju trvalé vedo-
mosti a zruénosti potrebné k spravnemu a zodpovednému vykonavaniu svojho buduceho povola-
nia. Pri tvorbe predmetu sa vychadzalo zo vzdelavacich oblasti o surovinach a materidloch,
z technického a technologického vzdeldvania v nadvaznosti na prakticku pripravu.

Odborny predmet technolégia je medzipredmetovo viazany s odbornym vycvikom a odbornymi
predmetmi biolégia a anatdmia, potraviny a vyziva, aplikovana chémia a mikrobioldgia.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov
a podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Teoreticky vyklad sa opiera o praktické
priklady z praxe, pouziva nazorné u¢ebné pomécky, pracu s ucebnicou, odbornymi ¢asopismi, CD
nosi¢mi a exkurziou do maso spracujucich podnikov.

Hodnotenie Ziakov je zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe. Klasifika-
cia vychadza z pravidiel hodnotenia tohto vzdelavacieho programu. Pouzivaju sa adekvatne meto-
dy a prostriedky hodnotenia podfa platnej legislativy.

Cielom odborného predmetu technolégia v u¢ebnom odbore 2954 H masiar, je poskytnut’ Ziakom
subor vedomosti o nakupe a porazke jato¢nych zvierat a ostatnych druhov zvierat, o spracovani
vedlajSich jato€nych produktov, o triedeni masa, o jeho baleni a predaji, 0 vyrobe masovych vyrob-
kov, o predlZovani trvanlivosti, o technologickych strojoch a strojnych zariadeniach v m&sovej vyro-
be. To vSetko v sulade s hygienickymi a bezpe&nostnymi predpismi pre potravinarsky priemysel
a pre technolégiu spracovania masa. Okrem tychto odbornych kompetencii vychovava ziakov
k odbornému a hospodarnemu zaobchadzaniu so surovinami, uéi Ziakov spravne pochopit’ pri€iny
kazenia sa potravin a tak dosiahnut’ komplexné vedomosti veduce k zodpovednej praktickej ¢innos-
ti.

Z klu€ovych kompetencii sa kladie déraz na spésobilost konat samostatne a to predovsetkym lo-
gicky a realne zdévodnit svoje rozhodnutia a identifikovat dosledky svojej €innosti. Predmet rozvija

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik

Viuéovaci "azik slovenski

schopnost pracovat v skupinach a zaroven prezentovat svo"e miélienki, névrhi a iosto"e.

99 hodin z toho
technoldgia prvy 3 30 hodin cvice-
ni

Pocet vyuCova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

1. Organizacia masového priemyslu

1.1 Organizacia masového priemyslu

7
2
1.2 Bezpecnost pri praci HACCP 1
1.3 Hygiena a sanitacia v potravinarskom priemysle 4
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Suroviny masového priemyslu 30
2.1 Definicia a zloZenie masa a vnutornosti 6
v potravinarskom priemysle
2.2 JatoCné zvierata 8
2.3 Platné zasady pre nakup jato¢nych zvierat, vytaznost 8
a vypocty
2.4 Welfare zvierat 3
2.5 Veterinarna prehliadka jato€nych zvierat 3
2.6 Pomocné suroviny v masovom priemysle 2
Vyrobné fazy v masovom priemysle 16
3.1 . Vyrobna faza 5
3.2 Il. Vyrobna faza 5
3.3 lll. Vyrobna faza 6
Vyroba konzerv 12
4.1 Princip vyroby a druhy konzerv 7
4.2 Technologicky postup vyroby konzerv 5
Predaj masa a masovych vyrobkov 4
5.1 Vybavenie predajne, formy predaja 3
5.2 Hygiena a sanitacia predaja 1
Praktické cvi€enia 30
Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
99 hodin z toho
technolégia druhy 3 33 hodin cviée-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

Jatoéna vyroba

30

1.1 JatoCné opracovanie hovadzieho dobytka

1.2 JatoCné opracovanie oSipanych

1.3 JatoCné opracovanie teliat, baranov a koni

1.4 VedlajSie jatoCné produkty

|00 |Oy |0

Chladenie a skladovanie masa

2.1 Bezpecnost a hygiena pri praci

2.2 Spbsoby chladenia

2.3 Spbsoby zmrazovania

2.4 Zmeny prebiehajuce pocas chladenia a zmrazovania

NP0

Delenie masa

27
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3.1 Delenie a uprava brav€ovej polovice 11
3.2 Delenie a uprava hovadzej prednej a zadnej Stvrte 11
3.3 Zakladné delenie tefacieho, baranieho a konského 5
masa
Masova vyroba 4
4.1 Zakladné pojmy a suroviny v masovej vyrobe 3
4.2 Pomocné suroviny a obaly 1
Praktické cvi¢enia 33
Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
90 hodin z toho
technolodgia treti 3 30 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
Vyroba masovych vyrobkov 34
1.1 Tepelné opracovanie 9
1.2 Drobné masové vyrobky 5
1.3 Makké masové vyrobky 6
1.4 Varené masové vyrobky 5
1.5 Trvanlivé masové vyrobky tepelne opracované, tepel- 8
ne neopracované (fermentované), susené masa
1.6 Pelené masové vyrobky 1
Spracovanie hydiny 12
2.1 Vyznam hydiny a druhy 3
2.2 JatoCné opracovanie hydiny 6
2.3 Chladenie, balenie a zmrazovanie 1
2.4 Hydinové vyrobky 2
Spracovanie ryb 6
3.1 Vyznam ryb vo vyZive a druhy ryb 2
3.2 Preprava, predaj a usmrcovanie ryb 2
3.3 Spracovanie ryb a inych morskych Zivo€ichov 2
Opracovanie ostatnych druhov zvierat 5
4.1 Opracovanie diviny 5
Spracovanie tukového tkaniva 3
5.1 Zlozenie a vlastnosti tukov 1
5.2 Sposoby ziskavania tukov a chyby tukov 2
6. Praktické cvi€enia 30
Dodatok ¢. 2 29

k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravinédrstvo



2.9 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet odborny vycvik ma rozhodujuci vyznam pre odbornu pripravu Ziakov. Poskytuje integrova-
né vedomosti z oblasti technolégie priemyselného spracovania jatoénych zvierat az po finalne vy-
robky a ich kvalifikovany predaj. V jatonej vyrobe a hlavne pri rozoberani masa aj nadalej prevla-
daju tradi¢né manualne prace, preto rozhodujuca ostdva manualna zruc¢nost. V odbornom vycviku
si Ziaci ujasnia vazby medzi technologickym postupom a pouzitym vyrobnym zariadenim, ziskaju
prehlad o jednotlivych vyrobnych tsekoch, ich G&eloch a organizécii. Ziaci si v celom vyrobnom
procese osvojuju zakladné pracovné ukony a operacie od jednoduchSich k zlozitejSim, ucia sa pou-
Zivat’ pracovné prostriedky, samostatne obsluhovat stroje a zariadenia. Su vedeni k discipline, k
dobrej organizacii prace, k hospodarnemu vyuzivaniu surovin a energie, k dodrziavaniu zasad bez-
pecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a zivotného prostredia. Vychovno-vzdelavacim ciefom
predmetu je postupné ziskavanie, rozvijanie a upeviiovanie navykov, ktoré su naplfiou pracovnych

Sinnosti irisluéného iovolania.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného vycviku maja stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat’ ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Vychovné a vzdelava-
cie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu klu€ovych kompetencii Ziaka.

Klacové kompetencie -ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat, spracovavat a vyuzivat
pisomné materialy, pracovat’ v time, preberat zodpovednost sdm za seba. Vie rozoznavat druhy
a Casti masa, ovlada technologické postupy praktickou formou.

Pocet tyZzden- Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
odborny vycvik prvy 18 594

Nazov tematického celku/Témy POEER Ve

cich hodin
1. Uvod 60
1.1 Zakladné ustanovenia noriem a BOZ, PO,CO 6
1.2 Zakladné bezpelnostné opatrenia, Skolsky poriadok 6
1.3 Oboznamenie sa s pracoviskom 6
1.4 Hygiena a sanitacia na pracovisku 6
1.5 Hygiena prace a pracovné urazy 6
1.6 Oboznamenie sa so strojmi a zariadeniami na bitunku 6
1.7 Pouzivanie osobnych a ochrannych pracovnych po- 6
mAocok
1.8 Ostrenie noZov a zakladna evidencia 6
1.9 Nakladanie a vykladanie zvierat na rampe. Pombcky 6
1.10 Zoznamenie sa s obalmi pre uskladnenie masa 6
2. Nakup jatoénych zvierat, jatoéna vyroba, skladovanie
masa a masovych vyrobkov, chemické zlozenie
Dodatok é. 2 30

k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo



a stavba masa

2.1 Jato€né zvierata: hovadzi dobytok, telata, plemena 192

[EEN
N

2.2 JatoCné zvierata: ovce, plemena

2.3 JatoCné zvierata: kone, koZuSinové zvierata, plemena

2.4 JatoCné zvierata: oSipané, plemena

2.5 Chemické zlozenie a stavba masa

2.6 Histologicka stavba masa

2.7 Morfologické vlastnosti jatocnych zvierat

2.8 Fyziologické vlastnosti jatocnych zvierat

2.9 Nakup zvierat- organizacia nakupu

2.10 Nakup zvierat v zivom

2.11 Nakup zvierat v mase

2.12 Prevoz zvierat na bitunok, nakladanie, vykladanie,
welfare

2.13 OSetrovanie zvierat po vyskladneni, welfare

2.14 Nutné zabijanie (porazka)

2.15 Zaklady jato¢nej vyroby — prva vyrobna faza

2.16 Hnanie zvierat do boxov, Klietky

2.17 Cistenie a sprchovanie zvierat pred zabitim

2.18 Omracovanie HD a teliat

2.19 Omracovanie oSipanych

2.20 Omracovanie oviec, k6z. Koni a kozuSinovych zvierat

2.21 Vykrvovanie HD a teliat

2.22 Vykrvovanie oSipanych

2.23 Vykrvovanie oviec a koz

2.24 Vykrvovanie kozuSinovych zvierat

2.25 Stahovanie koze HD

2.26 Parenie oSipanych vo vode

2.27 Cistenie — od$tetinovanie o$ipanych

olo|Glooojo|ooo|oooooo| o oo|ooloo|Glo|]

2.28 Do istovanie oSipanych

3. Rozoberanie masa, vykost'ovanie, triedenie, solenie

3.1 Vyvrhovanie, uprava polovic a Stvrtin

3.2 Praca s noZzom, druhy nozov

3.3 Zakladné delenie hov. dobytka (ll. Vyrobna faza)

3.4 Zakladné delenie hov. dobytka (ll. Vyrobna faza)

3.5 Delenie hov. masa pre vysek

3.6 Delenie hov. masa pre vyrobu

3.7 Delenie tefacieho ,masa pre vyrobu

3.8 Delenie baranieho masa pre vyrobu

3.9 Zakladné delenie brav€ového masa pre vyrobu

3.10 Zakladné delenie brav€ového masa pre vyrobu

3.11 Delenie masa pre vyrez

3.12 Delenie masa pre vyrobu

3.13 Chyby pri spracovani masa

3.14 Chyby pri vykostovani masa

3.15 Veterinarna kontrola

i o
oo oooolo o oo oo o lw
o

3.16 Oznadovanie masa
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3.17 Vykostovanie hovadzieho pleca

3.18 Vykost'ovanie hovadzieho stehna

3.19 Vykostovanie hovadzich rebier, harfy

3.20 Vykost'ovanie bravCového pleca

3.21 Vykost'ovanie brav€oveého stehna

3.22 Kosti z hovadzieho masa pomenovanie, triede-
nie,pouzitie

3.23 Vykostovanie hlav

3.24 Kosti z brav€ového pleca — pomenovanie, pouzitie

3.25 Kosti z brav€ového stehna — pomenovanie, pouZitie

3.26 Triedy kvality brav€ového masa

3.27 Triedy kvality hovadzieho masa

3.28 Vytaznost Criev

3.29 Opracovanie Criev a pred Zaludkov

3.30 Spracovanie vedlajSich jatoCnych produktov

DO OO0 O

3.31 Zlazy, tukové tkanivo, krv, droby

=
N

3.32 Vnutornosti jato¢nych zvierat( skupiny)

3.33 Solenie masa na sucho

3.34 Solenie v laku

3.35 Kombinované solenie

3.36 Solenie masa po krvnych cestach a do svaloviny (na-
striekané maso)

3.37 Soliace zmesi — chlorid sodny( kuchynska sol)

3.38 Dusitanova soliaca zmes

3.39 Laky (chlorid sodny + voda)

3.40 Chladiace a uskladriovacie miesta — stroje na chlade-
nie masa

3.41 Pomalé, rychle, ultra rychle Sokové chladenie

3.42 Uchovanie masa v chladiarnach

3.43 Zmrazovanie masa ( pomalé, rychle, stredne rychle)

3.44 Doprava masa do mraziarni

3.45 Druhy obalov — ZivoCiSne

3.46 Druhy obalov ma maso a masové vyrobky

3.47 Kalkulacia a tvorba cien masa a vyrobkov

3.48 Priprava masa na expedovanie a expedovanie masa
a vyrobkov

O OO0 O OO0 O [O00|O

3.49 Priprava masa na expedovanie a expedovanie masa
a vyrobkov

()]

Organizacia masového priemyslu

12

4.1 Z&kladné pojmy v masovej vyrobe, pracoviska maso-
vého priemyslu, konzervacia masa, druhy masovych
vyrobkov

12

Pocet tyZzdennych
vyucovacich ho-
din

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet vyucova-
cich hodin za
ro¢nik

odborny vycvik druhy 21

693
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Nazov tematického celku/Témy FEE HUED A
cich hodin
1. Uvod 21
1.1 Zakladné ustanovenia noriem a BOZP 7
1.2 Hygiena a sanitacia na pracovisku 7
1.3 Pracovny poriadok pracoviska 7
2. Welfare zvierat 14
3. Jato€né opracovanie jatoénych zvierat — hovadzi do- 49
bytok
3.1 Ustajnovanie hovadzieho dobytka 7
3.2 OmraCovanie hovadzieho dobytka 7
3.3 Vykrvovanie hovadzieho dobytka 7
3.4 Stahovanie z koZe a oSetrenie koZe hovadzieho do- 14
bytka, nadpracovanie koze, praca s noZzom
3.5 Vykolovanie hovadzieho dobytka 7
3.6 Polenie a Stvrtenie hovadzieho dobytka 7
4. Jato€né opracovanie jatoénych zvierat — oSipané 42
4.1 Ustajnenie oSipanych a ich priprava na omracovanie 7
4.2 OmracCovanie oSipanych 7
4.3 Vykrvovanie 7
4.4 Opracovanie kozZe — parenie a odstetinovanie oSipa- 14
nych , stahovanie koZzi krupén,brav€ovica
4.5 Vykolovanie oSipanych 7
5. Jato€né opracovanie jatoénych zvierat — telce, ovce 49
5.1 Priprava teliat na porazku 7
5.2 Priprava oviec na porazku 7
5.3 Omracovanie 7
5.4 Vykrvovanie 7
5.5 VonkajSie nadpracovanie koze 7
5.6 Stahovanie koze 7
5.7 Vykolovanie 7
6. VedlajSie jatoéné produkty -krv, koze 35
6.1 Technika vykrvovania jatoCnych zvierat 7
6.2 Spracovanie Krvi 7
6.3 Techniky stahovania koze 7
6.4 Uprava koze, konzervovanie koze 7
6.5 Kontrola kvality a akosti koZe — chyby kozZe 7
7. VedlajSie jatoéné produkty — €reva, droby, kosti 49
7.1 Technika vykolovania 7
7.2 Opracovanie a triedenie Criev 7
7.3 Konzervovanie Criev, kontrola akosti a chyby Criev 7
7.4 Opracovanie drobov , delenie drobov a ich vyznam 7
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7.5 Ziskavanie a oSetrovanie kosti 7
7.6 Vykostovanie rebier a harfy 7
7.7 Veterinarna prehliadka — vySetrenie a oznaCovanie 7
masa
8. Chladenie a mrazenie masa 28
8.1 Uskladriovanie masa v chladiarnach 7
8.2 Techniky chladenie masa 7
8.3 Zrenie masa — podmienky zrenia 7
8.4 Mrazenie masa — technika mrazenia, uskladnovanie 7
masa a jeho rozmrazovanie
9. Delenie bravéového masa 91
9.1 Delenie brav€ového méasa pre vyrobu 7
9.2 Delenie brav€ového masa pre kuchynsku upravu 7
9.3 Vykostovanie brav€ovych stehien 14
9.4 Uprava bravéového karé — rozrabka, Uprava karé pre 7
jedalne
9.5 Vykostovanie bravCovych pliec 7
9.6 Uprava bravéovych stehien 7
9.7 \Vykostovanie brav€ovych stehien 7
9.8 Uprava bravéovych hlav a chvostov 7
9.9 Uprava panenskej svie¢kovice 7
9.10 Vykost'ovanie rebier a harfy 7
9.11 Vykost'ovanie bravCovej lopatky 7
9.12 Delenie bravCovej lopatky 7
10. Delenie hovadzieho masa 91
10.1 Delenie hovadzieho masa na vyrobu 7
10.2 Delenie hovadzieho masa na kuchynsku upravu 7
10.3 Vykostovanie hovadzich stehien 21
10.4 Vykostovanie hovadzich pliec 14
10.5 Uprava svie¢kovice, rostenca 7
10.6 Delenie a rozrabka telacieho masa 7
10.7 Rozrabka tefacieho masa a delenie na kuchynsku 7
upravu
10.8 Rozrabka tefacieho masa a delenie na kuchynsku 7
upravu
10.9 Rozrabka a delenie baranieho masa 7
10.10 Rozrabka a delenie baranieho masa 7
11. Predaj masa a masovych vyrobkov 42
11.1 Oboznamenie sa s pracoviskom ( predajfiou), cenami -
a cenovou politikou
11.2 BOZP v predajnych a skladovych priestoroch 7
11.3 Osobna hygiena a hygiena pracoviska 7
11.4 Oznacovanie tovaru — precefiovanie 7
11.5 Balenie tovaru, obalova technika,doplfovanie tovaru 7
11.6 Manipulacia s jednotlivymi druhmi tovarov 7
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12. Madsova vyroba 42
12.1 Vyber hlavnych surovin pre makké masove vyrobky 7
12.2 Priprava diela pre vyrobu parok, pomocné latky — soli, 7
koreniny, bielkoviny, voda

12.3 Vyroba varenych masovych vyrobkov ,suroviny, po- 7
mocné latky -dochucovanie

12.4 Vyber masa pre tlaCenky — samostatna praca mieSa- 7
nie plnenie

12.5 Vyber masa pre jaternice — mieSanie ,varenie, bale- 7
nie, uskladnenie

12.6 OznacCovanie vyrobkov a cenova politika 7

13. Technologické postupy pri Uprave a vyrobe masovych 49
vyrobkov
13.1 Priprava vyrobného masa — uprava, mletie 7
13.2 Vyber pomocnych latok — mieSanie 7
13.3 Vyber masa — vyroba spojky a viozky 7
13.4 Solenie masa a vyfarbovaci proces, spdsoby solenia 7
13.5 Mletie a mieSanie surovin — sposoby mletia (kuter, ko- 7

loidny mlyn, meli€)
13.6 Veterinarna prehliadka masa — oznaCovanie 7
13.7 Vyroba a plnenie do obalov, tepelna uprava 7

14. Specifické uéivo 91
14.1 Vyroba Specialit, zasady vyroby 14
14.2 Sklady masa a masovych vyrobkov- skladova eviden- .

cia
14.3 Vyroba pecienky — Debrecinska pecienka 7
14.4 Vyber a zrezanie masa — Anglicka slanina 7
14.5 Samostatna praca — vyroba Anglickej slaniny 7
14.6 Vyroba udeného masa a slanin- vyznam, pouZitie 7
14.7 Vyroba Gazdovskej, Sedliackej slaniny 7
14.8 Vyroba udenej krkoviCky, pleca, klavy, rebier 7
14.9 Vyroba lahédkovych a Specialnych vyrobkov/ rolad 7
14.10 Sklady surovin skladova evidencia 7
14.11 Balenie masovych vyrobkov — expedovanie 7
14.12 Cenotvorba a predaj masovych vyrobkov 7
Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
odborny vycvik treti 21 630
Néazov tematického celku/Témy FOEEl LD,
cich hodin
1. Uvod 7
Dodatok ¢. 2 35

k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravinédrstvo




2. Technolégia vyroby masovych vyrobkov 28
2.1 Oboznamenie sa s prevadzkou a strojovym zariade- 7
nim MV
2.2 Vyber surovin, spracovanie masoveho diela — mieSa- 7
nie
2.3 Vyroba drobnych masovych vyrobkov — parky, Spe- 7
kacky
2.4 Plnenie do obalov, uzavieranie obalov tepelna upra- 7
va, hmotnostné straty
3. Vyroba varenych a pe€enych vyrobkov 35
3.1 Oboznamenie sa so strojovym zariadenim — jaternice,
tlacenky, peCefiovy syr, bravCovy paprikovy, lalok, 7
sekana.
3.2 Vyber a uprava surovin pre vyrobu jaternic, spraco- 7
vanie diela, plnenie, varenie
3.3 Vyber a uprava surovin pre vyrobu tlaenky — spraco- .
vanie diela, plnenie, varenie
3.4 Vyroba pec€enového syra — rozomletie surovi- .
ny(kutrovanie) dochucovanie, plnenie, varenie
3.5 Technologicky postup pri vyrobe bravcoveho laloku a
sekanej — uprava, varenie, (pecCenie)schladzovanie, 7
ochutenie, balenie
4. Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov 35
4.1 Tepelne opracované vyrobky — vyber vyrobku, tech-
nologicky postup vyroby: mletie, sekanie, mieSanie 7
a dochucovanie diela, plnenie do obalov.
4.2 Tepelne opracované vyrobky — tepelné opracovanie,
chladenie, suSenie, oznacovanie, balenie, poziadavky 7
na vyrobu, chyby vyrobkov.
4.3 Trvanlivé tepelne neopracované masove vyrobky — "
vyber masa a slaniny a uprava surovin.
4.4 Technolog. postup vyroby fermentovanych salam-
vyber chladeného(mrazeného)méasa, mletie, mieSanie -
S pomocnymi surovinami, plnenie do obalov, zrenie —
suSenie vyrobkov
4.5 SuSené masa — vyber masa, technologicky postup vy- 7
roby — skladovanie
5. Specialne masové vyrobky - Sunky, Gtdené misa 42
5.1 Oboznamenie so strojovym zariadenim, bezpe&nost
a hygiena, technologicky postup pri vyrobe Special- o
nych masovych vyrobkov — suroviny, solenie, opraco-
vanie
5.2 Vyroba debrecinskej pecienky — uprava masa, vyber
pomocnych surovin, varenie, chladenie, povrchové 14
krytie, chladenie a balenie
5.3 Mozaikové vyrobky — technoldga vyroby, vyroba Cier- 7
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nej vloZky a Zltej vlozky
5.4 Vyroba Sunky — vyber masa a jeho uprava, solenie
a dochucovanie, vyber foriem, varenie, chladenie, 14
balenie.
6. Predaj masovych vyrobkov 42
6.1 Vyber a triedenie masa pre predaj 14
6.2 Vazenie a balenie masa 7
6.3 Samostatny predaj masa a masovych vyrobkov — po- 14
kladna
6.4 Prijem — vydaj, uctovna evidencia 7
7. Objednavanie tovaru pre maso predajne 35
7.1 Vyber masa a masovych vyrobkov — kritéria predaja 7
7.2 Skladovanie a chladenie masa a masovych vyrobkov 7
7.3 Priprava a uprava tovaru a uprava masa a masovych -
vyrobkov v predajni
7.4 \Vyber tovaru ur€eného k predaju 7
7.5 Krajanie, vazenie, balenie masa a masovych vyrob- -
kov
8. Predaj lahédkarskych vyrobkov — vyber 35
8.1 Vyber lahédkarskych vyrobkov — kritéria predaja 7
8.2 Balenie, krajanie lah6dkarskych vyrobkov 7
8.3 VaZenie, predaj, expedicia a uskladfnovanie 14
8.4 Uskladnovanie, vyradovanie pokazeného tovaru 7
9. Preprava masa a masovych vyrobkov 35
9.1 OsSetrovanie vyrobkov pri expedicii 7
9.2 \Vyber a priprava masa na expediciu, 14
9.3 Modernizacia expedovania — chyby pri expedovani 7
9.4 Zaru€né doby prepravovaného a uskladfiovaného "
masa a masovych vyrobkov
10. Spracovanie tukov 28
10.1 Moderné spOsoby Skvarenia a topenia tukov — stroje "
a zariadenia
10.2 Priprava suroviny, Skvarenie, topenie loja 7
10.3 Obsluha modernych baliacich liniek — skladovanie to- 4
varu
10.4 Vykonové normy, chyby pri vyrobe — odstranovanie 7
11. Spracovanie hydiny a ryb 28
11.1 Zakladné pracovné postupy pri spracovani hydiny 7
11.2 Balenie — triedy kvality 7
11.3 Pracovné postupy pri spracovani ryb 7
11.4 Samostatna praca — expedicia 7
12. Jatoc¢na vyroba — rozoberanie, vykost'ovanie 126
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a triedenie masa

12.1 Rozoberanie brav€ovych polovic 14
12.2 Rozoberanie bravCovych pliec 14
12.3 Rozoberanie brav€ovych stehien 14
12.4 Zrezavanie rebier 7
12.5 Stahovanie koze zo slaniny a vykostovanie bravco- 7
vych hlav
12.6 Rozoberanie hovadzich polovic 7
12.7 Rozoberanie hovadzich Stvrtin 14
12.8 Cistenie Zaludka a predzaludkov 7
12.9 Uskladnenie a solenie kozi 7
12.10 Krajanie a balenie drziek pre drobny tovar 7
12.11 Zrezavanie masa z hovadzich hlav 7
12.12 Zrezavanie a Uprava panenskej svieCkovice 7
12.13 Zrezavanie a Uprava vysokeho a nizkeho rostenca 7
12.14 Uprava mésa na predaj a vyrobu 7
13. Jatoc¢na vyroba — spracovanie hovadziny /telce/ 35
13.1 Omracovanie, vykrvovanie HD, nadpracovanie koze, 7
odrezanie hlavy
13.2 Stahovanie koze, vyvrhovanie vnutornosti 7
13.3 Polenie hovadzich kusov a Stvrtenie hovadzich kusov 7
13.4 Jato€na uprava hovadzich Stvrtin a rozrabka masa 14
14. Vyroba konzerv 21
14.1 Z&kladné delenie konzerv, technologicky postup vy- 7
roby konzerv
14.2 Priprava surovin, zmesi na vyrobu konzerv 7
14.3 Plnenie, uzatvaranie, tepelné opracovanie konzerv - 7
pasterizovanie, sterilizovanie
15. Vyrobna faza — jato¢na vyroba 98
15.1 Opracovanie jato¢ného tela oSipanej 7
15.2 Nadpracovanie slaniny, odstranenie miechy 7
a krvavych Casti ,umyvanie polovic, vaZenie
15.3 Presun polovic do chladiarne — rozlozenie v chladiarni 7
15.4 Uprava polovic proti nadmernému vysychaniu — kon- 7
trola teploty
15.5 Zrezavanie brav€ovych hlav a laloku 7
15.6 Rozoberanie brav€ovych polovic 7
15.7 Stahovanie kozZe zo slaniny — ru¢ne 7
15.8 Stahovanie koze zo slaniny — strojové 7
15.9 Stahovanie slaniny ru¢ne a strojové 7
15.10 Rozrabka hovadzieho masa 14
15.11 Rozrabka brav€ového masa 14
15.12 Rozrabka masa a vyroba masovych vyrobkov 7
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Koéd a nazov uéebného odboru 2978 H cukrar pekar

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Kategorie a nazvy vyucovacich predme- Tyzdenny pocet vyucovacich hodin

tov 1. 2. 3. 4. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 13 53
Vseobecno-vzdelavacie predmety 6,5 5,5 4 2,5 18,5
slovensky jazyk a literatura 1 1 1 0,5 3,5
cudzi jazyk d) 15 15 1 1 5
eticka vychova/nabozenska vychova g) 1 1
obdianska nauka h) 1 1
chémia 1 1
matematika 1 1 0,5 0,5 3
informatika 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 0,5 0,5 3
Odborné predmety 7,5 7,5 9 10,5 34,5
ekonomika 1 1
aplikovana chémia i) 1 1 1 3
mikrobioldgia i) 1 1 2
suroviny 15 1 1 1 4,5
potraviny a vyziva 1 0,5 15
stroje a zariadenia 1 1 2
cukrarska technoldgia i) 2 2 2 2 8
pekarska technologia i) 2 2 2 2 8
Specialne techniky i) 1 1 1 15 3,5
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 21 81
odborni’ vi'cvik 18 21 21 21 81

1.1 Poznamky k vzorovému uéebnému planu pre 4-roény uéebny odbor 2978 H

a)

b)

d)

cukrar pekar:

Riaditel Skoly mbzZe na zaklade odporucCania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyu€ovacich hodin odborného teoretického praktického vyu€ovania
z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

V jednotlivych vyuCovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vysky 30% v kazdom roCniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit ucivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regionu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

Riaditel skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komi-
sii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyu€ovania mozno spajat’ do
viachodinovych celkov.

Trieda sa deli na kaZzdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.
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f)

9)
h)

VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky.

VyucCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podfa zaujmu
Ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo naboZzenska vychova
mozno spajat’ Ziakov rdéznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
S najvyssSim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z r6znych ro¢nikov.

Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma
samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti —
civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich
dni, najmenej vdak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. ro€niku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. roCniku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cvienia su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. av 2. roCniku vo vyu€ovacom case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cviceni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 a maximalnym poc¢tom 12 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdrov:

Cinnost’ 1. roénik | 2. ro¢nik | 3. ro¢nik | 4. roénik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Zavere€na skuska X X X 1
Casova rezerva (Ucelové kurzy, opakova-

nie uciva, exkurzie, vychovno-vzdelavacie 7 7 7 6
akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma sStudia denna

Viuéovaci "azik sIovenski

UcCivo sa sklada z poznatkov o zdkladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom mechanizme a
podnikani je rozSirené o poznatky o zalozeni a zaniku podniku, pracovhom pomere a o otazke
zamestnanosti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spoloénostiach. Predmet vedie Ziakov
k tomu, aby si Ziaci osvojili komunikacné spdsobilosti, teoretické vedomosti a zrunosti v oblasti
ekonomického myslenia. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s predmetmi cukrarska

a iekérska technoléiia a obchodna irevédzka.

Cielom predmetu je odborne pripravit ziakov na ich budice povolanie kvalifikovaného zamestnan-

ca, schopného samostatne pracovat v oblasti masového priemyslu, masovych predajniach, potra-

vinarskych komplexoch, ale aj ako samostatny podnikatel.

Klacové kompetencie:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreba a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a sluz-
by, vyroba a vyrobné faktory,

- iosﬂdit’ vhodné formi iodnikania VO svo'!om odbore

Pocet tyZdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
ekonomika Stvrty 1 30 hodin
Nazov tematického celku/Témy PO IERE
cich hodin

1. Zakladné ekonomické vzt'ahy 5
1.1 Zakladné ekonomické pojmy 1
1.2 Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4 Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1

2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5
2.1 Tovar 1
2.2 Peniaze 1
2.3 Dopyt a ponuka 1
24 Cena 1
2.5 Trh, subjekty a formy trhov 1

3. Podnik a podnikatelska ¢innost’ 8
3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny 1
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register
3.2 ZaloZenie a vznik Zivnosti 1
3.3 ZruSenie a zanik Zivnosti 1
3.4 Podnikatel'ska €innost, prava a povinnosti podnikate- 1
la
3.5 Pravne formy podnikania 4
4. Finanéna gramotnost’, osobné financie 3
4.1 Financovanie, druhy finanénych zdrojov 2
4.2 Pravidla riadenia osobnych financii 1
5. Personalny manazment 6
5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu 1
5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skon¢enie 5
pracovného pomeru
5.3 Pracovné podmienky — pracovny ¢as, dovolenka, so- 5
cialna starostlivost, socialne poistenie
5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdove formy 1
6. Spotrebitel'ska vychova 3
6.1 Spotrebitelské prava a povinnosti 1
6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu Eurdp- 1
skej unie
6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 1

2.2 APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Vedomosti a zruénosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so zabez-
pedovanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. Ziaci sa
oboznamia s biochemickymi reakciami a dejmi, ich vyznamom pre zivot a zdravie ¢loveka, ziskaju
zakladné vedomosti z biochémie aplikovanej na potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit, Ze chémia
ajej chemické procesy poskytuju fudom nielen nové poznatky, ktoré postupne vyuzivaju, ale
ovplyviiuje aj zmeny vyroby, spdsobu zZivota, vyzivu a rézne vyskumy v odbore.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania aplikovanej chémie maju stimulovat' rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Predmet aplikovana
chémia je velmi Uzko previazany s predmetmi cukrarska a pekarska technoldgia, suroviny, potravi-
ny a vyziva a mikrobioldgia.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu aplikovana chémia v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o chemickych latkach, javoch, zakoni-
tostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zrucnosti
a klfucové kompetencie vyuzitelné aj v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zzivo-
te.

Ziaci si maju upevnit vztah k Zivotnému prostrediu a k prirode. Ziaci nadobudni presvedé&enie
0 uzito€nosti teoretickych poznatkov a praktickych zru¢nosti, ze chemické poznanie ma vyznam pre
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ich osobnostny rast nielen z hfadiska konkrétneho praktického obsahu, ale aj z odhalovania vie-
obecnych principov zivota na zemi.

Z klu¢ovych kompetencii sa kladie déraz na schopnost’ absolventa rozhodnut o vybere spravneho
nazoru z réznych moznosti, ako aj overovat a interpretovat’ ziskané udaje a vedomosti v svojom

odbore.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucCovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
33 hodin z toho
aplikovana chémia druhy 1 7 hodin cvice-

nia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin
1. Anorganicka chémia 9
1.1 Nekovy — voda v potravinach a pri spracovani potra-
vin, soli pouzivane na konzervovanie, kypridla, vytva- 5
ranie ochrannej atmosféry
1.2 Kovy a zliatiny pouZivané v potravinarskom priemysle 4
2. Organicka chémia 17
2.1 Zaklady organickej chémie — reakcie na pripravu 3
inych latok — syntéza
2.2 Uhlovodiky a ich zdroje — zloZky potravin — silice, ter- 9
pény
3. Praktické cvi€enia 7

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
33 hodin z toho
aplikovana chémia treti 1 7 hodin cvice-

nia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Organicka chémia 26
1.1 Derivaty uhfovodikov — potravinarske aditiva, aroma-
tické latky a chutové latky pouzivané v potravinarstve, 14
vyskyt v potravinach
1.2 Makromolekulové latky — obalové materialy 4
v potravinarskom priemysle
1.3 Prirodné latky — zlozenie potravin 8
2. Praktické cvi€enia 7
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Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucCovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
30 hodin z toho
aplikovana chémia Stvrty 1 6 hodin cvice-
nia
Nazov tematického celku/Témy Poc’e ; vyucova-
cich hodin
1. Zaklady biochémie 24
1.1 Vyznam biochémie — vyuZitie v potravinarskych tech- 5
nolégiach
1.2 Enzymy — technoldgie vyuZivajuce enzymy 2
1.3 Vitaminy — potraviny ako zdroj vitaminov 2
1.4 Hormony — zneuzite hormoénov v pofnohospodarskej 5
produkcii, vyskyt v potravinach
1.5 Chemické deje v zivych sustavach, metabolizmus — 4
lipidy, sacharidy a bielkoviny, stravovacie navyky
1.6 Nukleové kyseliny — geneticky modifikované potraviny
1.7 Latky s osobitnou a Specifickou funkciou, alkaloidy, 3
lieky a lie€iva
1.8 Uplatnenie biotechnologickych metdd v praxi — potra- 4
vinarsky priemysel
1.9 Cudzorodé latky v potravinovom retazci 2
2. Praktické cvi€enia 6

2.3 MIKROBIOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

V mikrobiolégii Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, o patogénnych mikroorganizmoch,
jednotlivych ochoreniach z potravin a naucia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziskaju poznatky z
hladiska mikrobiolégie produktov a potravin Zivo€iSneho pdvodu. Zaoberaju sa spdsobmi boja proti
neziaducim mikroorganizmom a venuju pozornost vode v potravinarskom priemysle. Vediet vysvet-
lit rozdiely v stavbe virusov a baktérii, vysvetlit Specificku stavbu virusov, ich spdsob zZivota, roz-
mnozovanie a najdblezitejSie ochorenia spdsobené virusmi. Vysvetlit stavbu, spésob vyzivy a roz-
mnozovanie baktérii. Vymenovat najrozSirenejSie typy baktérii, ich vyznam v prirode a pre ¢loveka
a zakladné ochorenia, ktoré spdsobuju.

Medzi predmetové vztahy suvisia s odbornymi predmetmi ako suroviny, potraviny a vyziva a apli-
kovana chémia.

Uprednostfiované formi orianizécie viuéovania: frontalna, individualna, parova.
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Cielom vyucovacieho predmetu mikrobiolégia v uéebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zruCnosti a kompetencii o mikroorganizmoch, baktériach
a virusoch v suvislosti s potravinarstvom, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formo-
vat' logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klu€ové kompetencie vyuzitefné aj v dalSom
vzdeldvani, odbornom vycviku a ob&ianskom zivote Poznat zakladné rozdiely medzi zivymi a nezi-
vymi sustavami, zakladné vlastnosti Zivych systémov, zdkladné urovne organizacie Zivych systé-
mov. Oboznami sa s vyznamom biologickych poznatkov pre Zivot a ich praktické vyuzitie.

Klaéové kompetencie: Absolvent ma ovladdat a pouzivat zdkladnu a odborni terminolégiu
v mikrobioldgii. Vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucCovacich ho- cich hodin za
din rocnik
33 hodin z toho
mikrobiolégia treti 1 10 hodin cvice-
nia
Nzov tematického celku/Témy FOEEI LEDEE
cich hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.1 Mikrobiologia a jej vztah k ostatnym vednym discipli- 1
nam
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3 Mikrobiologické discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 11
2.1 Rozdelenie mikroorganizmov 1
2.2 \Virusy — charakteristika, tvar, stavba 2
2.3 Baktérie — charakteristika, tvar, stavba 2
2.4 Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba 1
2.5 Plesne — charakteristika, rozdelenie 2
2.6 Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov 1
2.7 RozmnoZovanie mikroorganizmov — typy rozmnozo- 1
vania mikroorganizmov
2.8 Prijem potravy mikroorganizmov 1
3. Vplyv jednotlivych €initelfov zivotného prostredia na 3
mikroorganizmy
3.1 Vplyv fyzikalnych Cinitelov 1
3.2 Vplyv chemickych €initefov 1
3.3 Vplyv biotickych Cinitelov 1
4. Patogénne mikroorganizmy 6
4.1 Patogén, patogenity, infekéné choroby 1
4.2 Ochorenia z potravin bakterialneho pévodu 1
4.3 Ochorenia z potravin virusového pévodu 1
4.4 Mykotoxikozy 1
4.5 Zasady predchadzania ochoreniam z potravin 1
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4.6 Imunoldgia — vymedzenie pojmu, imunitny systém 1
5. Praktické cvi¢enia 10
Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din rocnik
30 hodin z toho
mikrobioldgia Stvrty 1 8 hodin cvice-
nia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Mikroorganizmy a potravinarska vyroba 4
1.1 Faktory vplyvajuce na mikroorganizmy 1
1.2 Vodna aktivita 1
1.3 pH prostredia 1
1.4 Teplota, relativna vihkost, pritomnost’ a koncentracia 1
plynov
2. Mikrobiolégia produktov potravin 5
2.1 Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe 1
2.2 Mikroorganizmy pri vyrobe drozdia 1
2.3 Mikroorganizmy spdsobujuce plesnivenie chleba a 1
peciva
2.4 Mikroorganizmy pri vyrobe cukru 1
2.5 Mikrobiologia konzerv a polokonzerv 1
3. Spobsoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 13
3.1 Hygiena a sanitacia 3
3.2 Konzervacia, konzervovanie — vymedzenie pojmov 1
3.3 Konzervacia — priama inaktivacia mikroorganizmov 1
3.4 Konzervacia — nepriama inaktivacia mikroorganizmov 1
3.5 Konzervacia susenim, konzervacia pridanim cukru, 1
konzervacia kuchynskou solou
3.6 Konzervacia zniZzenou teplotou, konzervacia oxidom 1
uhliCitym
3.7 Konzervacia chemickou upravou, konzervacia ude- 1
nim teplym dymom, konzervacia alkoholom
3.8 Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia ko- 1
renim, konzervacia biologickymi zasahmi
3.9 3.9 Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri steri- 1
lizacii potravin
3.10 Pasterizacia 1
3.11 Tyndalizacia 1
4. Praktické cvi€enia 8
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2.4 SUROVINY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet suroviny poskytuje ziakom prehladné vedomosti o zakladnych Zzivinach a ochrannych lat-
kach a ich zastupeni v potravinach, o pévode, zlozZeni, vlastnostiach a vyrobe surovin pouzivanych
v cukrarskej a pekarskej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich techno-
logickym spracovanim. Ziaci ziskané poznatky vyuZiju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktic-
kom spracovani v ramci odborného vycviku, pri ur€ovani a dodrziavani podmienok skladovania
surovin a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu vyrobkov.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného predmetu suroviny maju stimulovat’ rozvoj po-
znavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich ciel a vedomost, samostatnost a tvorivost. Odporu-
¢aju sa vyuzivat aj rézne odborné €asopisy s tematikou vyzivy cukrarskej a pekarskej vyroby a
gastronémie, proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vy-
chovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu klu¢ovych kompetencii Ziaka.

Predmet suroviny nadvazuje na cukrarsku a pekarsku technoldgiu, mikrobioldgiu, odborny vycvik
a aplikovanu chémiu.

Cielom vyucovacieho predmetu suroviny v uéebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskytnat zZia-
kom uceleny systém vedomosti, zru€énosti a kompetencii o uvedeného predmetu v suvislosti s
potravinarstvom, javoch, zakonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvi-
jat vedomosti, zruénosti a klu€ové kompetencie vyuZitefné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vy-
cviku a v obCianskom zivote.

Klacové kompetencie — Ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat. Vie rozoznavat surovi-
ny, senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

Pocet tyZdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
49,5 hodin
suroviny prvy 15 z toho 19,5 ho-
din cvi¢enia

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucova-

cich hodin

1. Uvod 1

1.1 Potravinarsky priemysel 1
2. Zlozenie a vlastnosti potravin 7

2.1 Pozivatiny — charakteristika, rozdelenie 1

2.2 Tuky v potravinach a ich vyznam 1

2.3 Sacharidy v potravinach a ich vyznam 1

2.4 Bielkoviny v potravinach a ich vyznam 1

2.5 Mineralne latky a stopové prvky a ich vyznam vo vyzi- 1

ve

2.6 Vitaminy a ich vyznam vo vyzive 1
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2.7

Voda a vlaknina a ich vyznam vo vyzive

[EEN

Muka v cukrarskej a pekarskej vyrobe

[EEN
w

3.1

Suroviny na vyrobu muky

3.2

Obilka — €asti, chemické zlozenie ( obrazok)

3.3

Podstata vyroby muky v mlynoch

3.4

Vplyv mletia na zloZenie a kvalitu muk

3.5

Typy pSenicnych muk podla vymletia

3.6

Typy raznych muk podla vymletia

3.7

Porovnanie chemického zlozenia raznych a pSenic-
nych muk

3.8

Skrob v muke, vlastnosti, vyznam v ceste

3.9

Ostatné cukry v muke, vlastnosti, vyznam v ceste

3.10 Mucne bielkoviny, rozdelenie, vlastnosti, vyznam

VvV ceste

3.11 Popoloviny, vitaminy, vlaknina

3.12 Skladovanie muk, zrenie muk

3.13 Fortifikacia muk

N I e R IR

Hodnotenie kvality muky

4.1

Akost’ muky, akostné znaky

4.2

Senzorické hodnotenie - farby muky

4.3

Posudzovanie vone, chuti, vlhkosti

4.4

Posudzovanie pritomnosti Skodcov

4.5

Metodika stanovenia vihkosti, kyslosti, a popola muky

4.6

Stanovenie obsahu lepku a jeho vlastnosti

4.7

Vplyv zrenia muky na akost

4.8

Chyby muky

4.9

Uprava muky pred spracovanim

RiRRRRRIR R Rl

Praktické cvic¢enia

19,5

Rozpis uciva predmetu

Pocet tyzdennych
vyucovacich ho-
din

Rocnik

Pocet vyuCova-
cich hodin za
rocnik

suroviny druhy 1

33 hodin z toho
5 hodin cvice-
nia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
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cich hodin
Vyziva ludi 4
1.1 Traviaca sustava — Casti 1
1.2 Travenie a vstrebavanie 1
1.3 Z&klady racionalnej vyzivy 1
1.4 \VyZiva a civilizatné choroby 1
Drozdie v cukrarskej a pekarskej vyrobe 2
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2.1

Drozdie ako mikroorganizmus

[EEN

2.2 Podstata biologického kyprenia kysnutého cesta

3. Hodnotenie kvality drozdia

3.1 Znaky kvality drozdia, podmienky skladovania

H

3.2

Senzorické hodnotenie drozdia

4. Skrob

N

4.1

Charakteristika, zloZenie, vlastnosti

H

4.2

Druhy Skrobu, modifikovany Skrob

[EEN

5. Cukor a iné sladidla

5.1

Charakteristika a rozdelenie sacharidov

5.2

Tvorba a zloZenie cukrov

5.3

Vyroba cukru z cukrovej repy

5.4

Druhy repného cukru, skladovanie, pouzitie

5.5

Med, vlastnosti, zloZenie, pouZitie

5.6

Iné sladidla

RRRR Rk o

6. Vajcia

6.1

ZloZenie vajec, druhy

6.2

Triedenie vajec

6.3

Spbsoby konzervovania vajec

6.4

Chyby vajec, skladovanie, hygienické zasady

6.5

Pouzitie vajec v odbore, zdravotné rizika

N R (R(R ko

7. Mlieko, smotana a mlie€ne vyrobky

7.1

Charakteristika a chemické zlozenie mlieka

7.2

Vyroba konzumného mlieka

7.3

Spbsoby predlZzovania trvanlivosti

7.4

Trhové druhy mlieka a ich pouZitie v odbore

7.5

Smotana, tvaroh, vyroba, druhy pouzitie

7.6

Maslo - vyroba, druhy. PouZzitie v odbore

S e

8. Praktické cvicenia

2.5 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zakladnych skupinach potravin rastlin-
ného a Zivodisneho poévodu. Ziaci ziskaju prehlad o obsahu zakladnych Zivin, vitaminov
a mineralnych latok v jednotlivych skupinach potravin. Naucia sa urCit biologicku a energeticku
hodnotu potravin. Oboznamia sa s beznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich vyrobou,
zdsadami uskladnenia a s moZnostami pouzitia a Upravy.

Délezitou sucastou obsahu je aj uCivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu
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skytnut' Ziakom

hygienu, ako aj hygienu pracovného prostredia. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, déleZitost ich
dodrziavania najma v suvislosti s moznostami nakazlivych chordb, ktoré sa €asto rozSiruju konta-
minovanymi potravinami.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyziva patria aj

ukéiki vibrani’ch druhov iotravin a iochutin, deiustécia réznich virobkov.

Cielom vyuC€ovacieho predmetu potraviny a vyziva v u€ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je po-
uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o potravinach rastlinného
a zivoCiSneho pdvodu, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat’ logické mysle-
nie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a kli¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, od-
bornom vycviku a v ob&ianskom Zivote.

KruCové kompetencie: ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminoldgiu. Vysvetlit zasady hy-

iieni iréce a bezieénosti a ochrani zdravia iri iréci. Urgit znaki kvaliti virobkov.

Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din rocnik
potraviny a vyziva prvy 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Potraviny 10
1.1 Vyvoj stravovania 1
1.2 Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
1.3 Zlozenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin 1
1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam 1
1.5 Tuky — vlastnosti tukov, vyuzitie tukov 1
1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vo- 1
de
1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch 1
1.8 Mineralne latky 1
1.9 Enzymy 1
1.10 Voda 1
2. Cudzorodé latky v potravinach 4
2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok 1
2.2 Antioxidanty a konzervacné latky 1
2.3 Emulgatory, stabilzatory a Zelirujuce latky 1
2.4 Soliace zmesi 1
3. Pomocné latky pri vyrobe masovych vyrobkov 5
3.1 Muka 1
3.2 Sol 1
3.3 Koreniny 1
3.4 Cukor 1
3.5 Pitna voda 1
Dodatok ¢. 2
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Skladovanie a konzervovanie potravin

4.1

Skladovanie potravin

4.2

Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

4.3

Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

4.4

Konzervovanie potravin

4.5

Konzervovanie susenim, pésobenim tepla, mrazenim,
pridanim cukru a soli

4.6

Biologické spb6soby konzervovania

R R RRPR R o

Hygiena potravin

5.1

Hygienické poziadavky pri vyrobe potravin

5.2

Potravinovy kodex SR

5.3

Spbsoby kontaminacie potravin

PR (kw

Fyziol6gia vyzivy

6.1

Anatémia traviacich organov

6.2

Rozdelenie traviacej sustavy

6.3

Zl'azy traviacej sustavy , vyznam peéene a pankreasu

6.4

Vstrebavanie Zivin

RlRRk|k o

6.5

Vylu€ovanie nestravenych latok

1

Rozpis uciva predmetu

Pocet tyzdennych
vyuCovacich ho-
din

Rocnik

Pocet vyu€ova-
cich hodin za
rocnik

potraviny a vyziva

0,5

druhy

16,5 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
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cich hodin
Modely pre vyber potravin 5
1.1 Potraviny a poZivatiny — charakteristika, rozdelenie 2
1.2 Druhy stravy 1
1.3 Biologicka hodnota potravin 1
1.4 Energeticka hodnota potravin 1
Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni 5,5
2.1 Druhy civilizaCnych choréb 15
2.2 PriCiny civilizaCnych ochoreni 1
2.3 Prevencia civilizaCnych ochoreni 1
2.4 Biopotraviny a funkéné potraviny 1
2.5 Nespravna Zivotosprava 1
Rizikové faktory zdravia 3
3.1 Biologickeé rizikoveé faktory 1
3.2 Chemickeé rizikové faktory 1
3.3 Fyzikalne rizikové faktory 1
Ochorenia z potravin 3
4.1 Bakterialne a virusové nakazy 1
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4.2 Plesinové a parazitdrne nakazy
4.3 Alergie z potravin 1

2.6 STROJE A ZARIADENIA

Forma Studia denna

Vyucéovaci jazyk

V prvom a druhom ro&niku predmet stroje a zariadenia sa vyuCuje v ramci cukrarskej a pekarskej
technolégie. Poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o strojoch a zariadeniach suvisiacich
s technoldgiou, doplnené o bezpecnost pri obsluhe.

V tretom ro¢niku sa venuje pozornost strojnotechnologickym zariadeniam, ktoré su pouzivané
v cukrarskych a pekarskych prevadzkach. Stroje a zariadenia suU usporiadané za sebou
v tematickych celkoch v sulade s technologickym tokom vyroby poénuc zariadeniami skladov suro-
vin, mucne hospodarstvo, cez zariadenia na vyrobu a spracovanie ciest a hmat.

V &tvrtom roéniku obsah predmetu plynule pokraduje v smere technologického toku zariadeniami
na tepelnu Upravu a dalej kone€nu Upravu vyrobkov. Obsahom dalSej asti su  vyrobné linky pou-
Zivané v pekarnach a cukrarach. V Stvrtom rocniku je u€ivo zamerané aj na baliace stroje, chla-
diace zariadenia a doplnkové stroje a zariadenia pouzivané v odbore.

Otazky bezpecnosti prace a ochrany zdravia, hygieny a sanitacie, environmentalnej vychovy su
neoddelitelnou su€astou vyu€ovania predmetu, preto sa nimi vyu€ujuci musi sustavne zaoberat
v prislusnych suvislostiach.

Cielom vyu€ovacieho predmetu stroje a zariadenia v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je po-
skytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii z uvedeného predmetu v su-
vislosti s potravinarstvom, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat’ logické mys-
lenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani,
odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote.

Kru€ové kompetencie:

Schopnost riesit problémy v priebehu vzdelavania, posudzovat’ ich, navrhovat rieSenie

Spésobilost’ vyuzivat informacné technolodgie ziskavanim, zhromazdovanim, triedenim, ktoré pri-
speju k rieSeniu daného problému

Poznat z&kladné strojné vybavenie, ich obsluhu a udrzbu, poznat na aké technologické operacie

sa pouiiva"u "ednotlivé stro"né zariadenia.

Pocet tyZdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik
stroje a zariadenia treti 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucova-

cich hodin
1. Uvod 1
2. Bezpecnostné predpisy a obsluha strojov 1
2.1 Zasady BP a OZ pri manipulaciiso STZv PVaCV, 1
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obsluha

Stroje a zariadenia skladov surovin, muéne hospodar-
stvo

3.1 Zariadenia na prisun surovin a ich uskladnenie v PV
acCcVv

3.2 Vahy v skladoch a v mucnej linke, mucne hospodar-
stvo v pekarni, sila — druhy, schéma, popis

3.3 Mechanické dopravné cesty muky zo sila na spraco-
vanie, pneumaticka doprava muky , princip, druhy

3.4 Preosievacie zariadenia periodické a kontinualne,
vyznam

Zariadenia na pripravu ciest a hmoét

4.1 Rozdelenie Slahacich a miesiacich strojov, periodické
miesiace stroje v PV , schéma, popis, princip ¢innosti

4.2 Slahacie stroje v CV — typy, princip &innosti

Stroje na spracovanie ciest a hmoét

5.1 Deliace a stuzovacie stroje — rozdelenie ,princip ¢in-
nosti, kontinualne a periodické stroje

5.2 Deliace stroje na chlieb, vakuova delicka, schéma,
popis

5.3 Tvarovacie stroje na cukrarske cestd a hmoty — roz-
delenie

5.4 Rozvalovacie stroje, strunovka, striekacie stroje, roz-
tieraC platov

5.5 Tvarovacie stroje na pecCivo a chlieb — rozdelenie

5.6 RozZkové stroje platnové a bezplatnové

5.7 Linky na tvarovanie jemného peciva, LJP, schéma,
popis

5.8 Zgulovacie a vyvalovacie stroje

R R Rk R

Zariadenia na tepelnu Gpravu

H
o

6.1 Historia peci, pece v pekarskej a cukrarskej vyrobe

6.2 Rozdelenie peci podfa spdsobu vykurovania a pecnej
plochy

6.3 Pece s priamym a nepriamym vykurovanim

6.4 Boxové pece, schéma, popis Cinnosti

6.5 Princip vykurovania parnych a boxovych peci

6.6 Cyklotermicky systém vykurovania peci

6.7 Schéma kontinualnej pasovej pece, popis PPC

6.8 PrisluSenstvo peci — horaky, zaparovacie zariadenia,
paliva

6.9 Ventilatory, meracie a regulacné pristroje, Ekobloky

6.10 Kapacita peci, vypocCet kapacity ,precviCovanie pri-
kladov

6.11 Osadzovacie zariadenia k peciam

6.12 Zariadenia na varenie a vyprazanie, ohrievacie stolic¢-

RlR PR R (RrRrRRR PR
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Ky,

6.13 Ohrievacie stoliCky, duplikatorové kotly

1

6.14 Praktické cvicenia

1

Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din rocnik
stroje a zariadenia Stvrty 1 30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
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cich hodin

Stroje na koneénu upravu vyrobkov 2

1.1 Rozkrajovac vencekovych korpusov, krajace chleba 1

1.2 Temperovacie a macacie stroje, polievacie linky 1

Komplexne mechanizované linky 11

2.1 Komplexne mechanizované linky v PV,CV — rozdele- 1
nie, vyznam

2.2 Komplexne mechanizované linky na pecivo- rozdele- 1
nie

2.3 Zakladna schéma rozkovej linky, popis, schéma 1

2.4 Komplexne mechanizované linky na jemné pecivo, 1
popis,schéma

2.5 Komplexne mechanizované linky na vyrobu chleba 1

2.6 Linka MLC — schéma, popis linky MLC 1

2.7 Deliace stroje v chlebovych linkach DS 2500, vakuo- 1
vé, piestové

2.8 Stroje na tvarovanie — zgulovace, vyvalovace, osa- 1
dzovacie zar.

2.9 Kysiarne v chlebovych linkach, kysiarne v pecivovych 1
linkach

2.10 Kapacita liniek, vypocCet 1

2.11 Komplexne mechanizované linky na vyrobu listového 1
cesta a pernikov

Baliace stroje 6

3.1 Vyznam a ucel balenia, druhy obalového materialu 1
a obalov

3.2 Rozdelenie baliacich strojov 1

3.3 Balicky periodicke 1

3.4 Balicky kontinudlne — horizontalne, vertikalne 1

3.5 Bali¢ky so zmfstitelnou féliou — periodické, kontinual- 1
ne

3.6 Balenia do vreciek

Zariadenia na chladenie, zmrazovanie a klimatizaciu 5

4.1 Chladenie a mrazenie — vyznam, princip, pouzitie 1
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4.2 Chladiace latky a ich vlastnosti, vplyv na EKO 1
4.3 Kompresorové chladenie a mrazenie, absorpcné 1
chladenie
4.4 Chladiace zariadenia, mraziace zariadenia 1
4.5 Klimatizacia, rozdelenie, druhy klimatizaCnych zaria- 1
deni
5. Doplnkové stroje a zariadenia 4
5.1 Stroje na Cistenie plechov, zariadenia na umyvanie 1
prepravnych obalov, parné komory,
5.2 Stroje na krajanie chleba, na struhanku, 1
5.3 Parné komory, stroje na tyCinky 1
5.4 Zariadenia na vyrobu koncentrovanych kvasov 1
6. VSeobecné zasady evidencie, udrzby a opravy strojov 2
6.1 Technické podmienky, poZiadavky , dokumentacia 1
6.2 Zasady udrzby strojov a zariadeni, bezpecnost 1

2.7 CUKRARSKA TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet cukrarenska technoldgia poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o technoldgii vyroby cuk-
rarskych vyrobkov, o spdsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet cukrarenska
technolégia poskytuje ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach cukrarskej vyroby, o
technologickych postupoch vSetkych druhov cukrarenskych vyrobkov.

Ziaci si oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné
vedomosti o vyrobe netradiCnych vyrobkov. Déraz sa kladie aj na inovagné trendy v odbore, pouzi-
tie novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov.

Délezitou sucastou predmetu je oboznamenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpecnostou
a ochranou zdravia pri praci v cukrarskej vyrobe.

Preberaju sa aj spdsoby predizovania trvanlivosti cukrarskych a pekarskych vyrobkov a zdérazriuje
sa vyznam vyrobno-technickej evidencie s dérazom na vyuzitie vypoctovej techniky.

Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom zakladnych zakonov a legislativnych noriem — Potravi-

novi zakon, Potravinovi kodex, sistém HACCP, prislusné normi a iod.

Cielom vyucéovacieho predmetu cukrarska technolégia v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je
poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o technolégii vyroby cukrar-
skych vyrobkov, naucit Ziakov teoreticky zdévodnit technologické procesy s dérazom na bioche-
micky a fyzikalno-chemicky pristup, postupne rozvijat ich schopnosti, viest ich k samostatnosti a
zodpovednosti.

Vychovno-vzdelavacim cielom predmetu rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a sebavy-
jadrenia Ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operéacie a druhy myslenia s dérazom na hodnotiace
a tvorivé myslenie.

Absolvent pozna :

- zakladné suroviny, materialy a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese
- z&kladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyZivovd hodnotu

- technologické postupy vyroby
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- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov
- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spésob odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kédexu a programu HACCP
- pracu s pocitaCovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- zasady tvorby a ochrany Zivotného prostredia vo vztyku k odboru innosti
- zasady bezpec€nosti prace a ochrany zdravia pri praci

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik
66 hodin z toho
cukrarska technoldgia prvy 2 20 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Uvod 1
2. Hygiena a sanitacia a BOZP v cukrarskej vyrobe 4
2.1 Hygiena a sanitacia, vyznam 1
2.2 Hygiena cukrarskej vyroby 1
2.3 Hygiena skladov , vyrobnych priestorov, osobna hy- 1
giena
2.4 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci 1
3. Uvod do cukrarskej vyroby 2
3.1 Historia cukrarskej vyroby, suCasnost cukrarskej vy-
roby
3.2 Charakteristika a rozdelenie cukrarskej vyroby 1
4. Prepocty vlastnych surovinovych noriem 3
4.1 Vyznam prepoctu surovin 1
4.2 Vypocet mnozstva surovin na vyrobu z THN na 100 1
ks vyrobkov
4.3 Vypocet mnozstva surovin na vyrobu z THN na 100 1
kg vyrobkov
5. Uprava cukru varenim 5
5.1 Vyznam cukru, varenie cukru, spésoby uréovania 1
hustoty
5.2 Druhy cukrovych rozvarov, tabulka 1
5.3 Vyuzitie cukrovych rozvarov v cukrarskej vyrobe 1
5.4 Invertny cukor, vyznam, fondan, karamel, kulér, grilaz 1
5.5 Zariadenia na varenie — varné stolicky, duplikatorové
kotly
6. Naplnové hmoty 6
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6.1 Charakteristika a vyznam naplni 1
6.2 Rozdelenie naplni 1
6.3 Zakladny Zitkovy krém, maslové a tukové naplne 1
6.4 Maslové a tukové naplne a ich priprava 1
6.5 Smotanoveé naplne — charakteristika, rozdelenie a ich 1
priprava
6.6 Bielkové krémy, jadrové naplne 1
7. Polevy 7
7.1 Charakteristika a vyznam poliev, rozdelenie poliev 1
7.2 Cukrové polevy, fondanové polevy 1
7.3 Cukrarske kakaové , Cokoladové polevy a tukové po- 1
levy
7.4 Agarové a zelatinové polevy 1
7.5 Ostatné druhy poliev 1
7.6 Rozpustaci a polievaci stdl, mechanizacia pri polie- 5
vani, linky na polievanie
8. Tuhé cesta 10
8.1 Charakteristika a rozdelenie tuhych ciest 1
8.2 Vyber a uprava surovin 1
8.3 Linecké cesto, suroviny, vyroba, chyby cesta, tvaro- 1
vanie
8.4 Nakres schémy strunovky a drezirky, popis €innosti 1
8.5 Pecenie, spbsob kyprenia lineckého a treného linec- 1
kého cesta
8.6 Sortiment vyrobkov z lineckého a z lineckého treného 1
cesta
8.7 Vaflové cesto, suroviny ,vyroba ,tvarovanie, pecenie, 1
vyrobky
8.8 Ostatné druhy tuhych ciest 1
8.9 Charakteristika a rozdelenie Cajového peciva 1
8.10 Parizske pecivo 1
9. Odpalovana hmota (palena hmota) 8
9.1 Charakteristika odpalovanej hmoty 1
9.2 Priprava odpalovanej hmoty za tepla 1
9.3 Priprava odpalovanej hmoty za studena 1
9.4 Tvarovanie, pecenie, kyprenie 1
9.5 Chyby odpalovanej hmoty a korpusov 1
9.6 Vyrobky z odpalovanej hmoty - tradi€né a netradi¢né 1
9.7 Mechanizacia pri vyrobe 2
10. Praktické cvi€enia 20
Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik
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cukrarska technolégia druhy 2

66 hodin z toho
16 hodin cvice-
nia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

Srahané hmoty

w
o

1.1 Charakteristika a rozdelenie $fahanych hmét

1.2 Vyber a uprava surovin na Slahané hmoty

1.3 Vajec€na pena a jej tvorba, vyznam peny

1.4 Vplyvy posobiace na Slahatelnost vajec

1.5 Hygienické poziadavky pri spracovani vajec

1.6 Lahké Slahané hmoty — charakteristika, technologicky
postup

1.7 Buflerova hmota

1.8 Tvarovanie lahkej Slahanej hmoty

1.9 Pecenie - parametre, procesy pri peceni

1.10 Chyby lahkej Sfahanej hmoty

1.11 Sortiment vyrobkov — cukrarske piskoty, bufléry

1.12 Sortiment vyrobkov z buflérov

1.13 Korpusy zo Sfahanych hmot — tortové, roladové

1.14 Sortiment Slahanych vyrobkov — rolady

1.15 Sortiment Slahanych vyrobkov — rezy tukové

1.16 Sortiment Slahanych vyrobkov — rezy maslove

1.17 Sortiment Slahanych vyrobkov — rezy ostatné

1.18 Sortiment Slahanych vyrobkov — torty

1.19 Sortiment Slahanych vyrobkov — $fahana babovka,
chlebicky

1.20 DoboSova hmota, platy, vyrobky

1.21 Nahrievané Slahané hmoty, charakteristika, vyrobny
postup

1.22 Rozdiely oproti lahkej Slahanej hmote

1.23 Tvarovanie, pec€enie, pouzitie

1.24 1Slahané hmoty z vajec s pouzitim rychlo$lahacich
pripravkov

1.25 TP vyroby Sfahanych hmét s RP, vyhody, pouzZitie

1.26 Sfahané hmoty zo sypkych zmesi

1.27 TP vyroby Slahanych hmét zo zmesi, vyhody, pouZitie

1.28 Tazké $lahané hmoty — charakteristika, suroviny,
druhy

1.29 TP vyroby tazkych Slahanych hmét

1.30 Sortiment vyrobkov zo Sacherovej hmoty

RlR P RrRR PRk PR R RRRRIRIRIRIRIRIRIRIR P (RRRRR

Medové cesto 10
2.1 Charakteristika cesta, histéria medovnikarstva 1
2.2 Suroviny na vyrobu, med a jeho vyznam pri vyrobe 1
cesta,
2.3 Invertny cukor a jeho vyznam pri vyrobe cesta 1
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2.4

Ostatné suroviny — vyznam a ich uprava pred spraco-

vanim 1
2.5 Priprava medovnikového cesta, odleziavanie 1
2.6 Tvarovanie, peCenie 1
2.7 Naplne a polevy do medovnikovych vyrobkov 1
2.8 Sortiment vyrobkov z medovnikovych ciest 1
2.9 Mechanizacia pri vyrobe pernikov 1
2.10 Popis strojnotechnologickych zariadeni 1
3. Rizikové faktory zdravia 10
3.1 Charakteristika listkového cesta, spbsoby vyroby 1
3.2 Suroviny a ich vlastnosti, vplyv na kvalitu 1
3.3 Klasicka vyroba listkového cesta 1
3.4 Iné spbsoby vyroby listkového cesta 1
3.5 Vyroba listkovych ciest na linkach 1
3.6 Tvarovanie, pecenie listkového cesta 1
3.7 Listkové kysnuté cesto / rozdiely oproti listkovému 1
3.8 Vyrobky z listkovych ciest a listkovych kysnutych ciest 1
3.9 Vyrobky z listkovych kysnutych ciest 1
3.10 Chyby listkovych ciest 1
4. Praktické cviéenia 16

Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik

66 hodin z toho

cukrarska technoldégia treti 2 20 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Jadrové hmoty 8
1.1 Jadrové hmoty — charakteristika, druhy 1
1.2 Jadrova hmota nepecena — charakteristika, suroviny, 1
TP
1.3 Tvarovanie, Uprava pred pecenim, peCenie jadrovej 1
hmoty
1.4 Sortiment vyrobkov z jadrovej hmoty nepecenej 1
1.5 Hmota na kokosky — charakteristika, suroviny, TP 1
1.6 Tvarovanie, peCenie, poziadavky na kvalitu korpusov 1
1.7 Sortiment vyrobkov z hmoty na kokosky 1
1.8 Ostatné jadrové hmoty a vyrobky z nich, chyby jadro- 1
vych hmot
2. Specialne $rahané hmoty 12
2.1 Charakteristika, druhy Specialnych Sfahanych hmét 1
2.2 Snehova hmota , charakteristika, suroviny, TP 1
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2.3 Tvarovanie, peCenie, chyby

[EEN

2.4 Sortiment vyrobkov zo snehovej hmoty

2.5 Bezé hmota — charakteristika, suroviny, TP platov,
pecCenie

2.6 Technologicky postup vyroby platov z bezé hmoty,
pecCenie

2.7 TP vyroby laskdnkovej hmoty, tvarovanie, peCenie,
chyby

2.8 Sortiment vyrobkov z bezé hmoty

2.9 Sortiment vyrobkov z laskénkovej hmoty

2.10 Hmota na vaniCky — charakteristika, suroviny, TP,

2.11 Tvarovanie, pecCenie, chyby

2.12 Sortiment vyrobkov

S

3. Trené hmoty

3.1 Trené hmoty — charakteristika

3.2 Suroviny, technologicky postup

3.3 Tvarovanie, peCenie

3.4 Chyby trenych hmét

3.5 Vyrobky z trenych hmét — chlebicky

3.6 Vyrobky z trenych hmét — trena babovka

RIRRR Rk o

4. Smotanové naplne a vyrobky

4.1 Charakteristika smotany, druhy

4.2 Vyroba Slahackovej smotany, vlastnosti

4.3 Slahatelnost smotany — vplyvy

4.4 Smotanové naplne nevarené

4.5 Smotanové naplne varené

4.6 PredlZzovanie trvanlivosti smotanovych vyrobkov

4.7 PoufZitie rastlinnej Slahacky v cukrarskej vyrobe

4.8 Sortiment smotanovych vyrobkov

RIRR R R R R R o

5. Ozdoby v cukrarskej vyrobe

=
N

5.1 Vyznam a uplatnenie ozddb v cukrarskej vyrobe, roz-
delenie

5.2 Marcipan/perzipan/ a jeho priprava

5.3 Druhy modelovacich hmét a ich priprava

5.4 Pomd&cky na tvarovanie 0zdéb

5.5 Ozdoby z marcipanu

5.6 Ozdoby z modelovacich hmbot /kvety, ovocie, figurky/

5.7 Tvarovanie 0zdbb z karamelu, pomécky, uskladnenie

5.8 Ozdoby z griladze

5.9 Ozdoby z Cokolady

5.10 Ozdoby z bielkovej polevy

5.11 Ozdoby z krémov a smotany

5.12 Ozdoby z ostatnych potravinarskych materialov

S G G

6. Praktické cvicenia

N
o
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Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik
60 hodin z toho
cukrarska technoldgia Stvrty 2 15 hodin cvice-
ni
Nzov tematického celku/Témy PR iUEDE:
cich hodin
Specialne vyrobky 6
1.1 Charakteristika a rozdelenie $pecialnych vyrobkov 1
1.2 Vyrobky charakteru orientalnych cukroviniek 1
1.3 Turmed, koSicky med 1
1.4 Kokosovy kmen, karamelova kocka 1
1.5 Kavovy dezert, drobné vyrobky 1
1.6 Ostatné nepecCené vyrobky 1
Restaurac¢né mucniky 10
2.1 Charakteristika reStauranych mucnikov 1
2.2 Rozdelenie mucnikov 1
2.3 Peclené mucniky, trhance, lievance 1
2.4 Omelety, nakypy, palacinky, bublanina 1
2.5 Varené mucniky, mucniky z cestovin 1
2.6 Studené mucniky, krémy 1
2.7 Mucniky varené v pare, mucniky z kysnutych ciest 1
2.8 Mucniky vyprazané, kaSe, pudingy 1
2.9 Specialne muéniky 1
2.10 Ovocné Speciality, peny ,ovocné pohare 1
Rizikové faktory zdravia 5
3.1 Charakteristika DIA vyrobkov, vyznam 1
3.2 Suroviny na DIA vyrobky 1
3.3 DIA tvarohovy rez, DIA tvarohova babovka 1
3.4 Ostatné DIA vyrobky 1
3.5 Rozdiely medzi tradi¢nou vyrobou CV a DIA vyrob- 1
kami
Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov 8
4.1 Kuvalita cukrarskych vyrobkov, definicia, vyznam 1
4.2 Vstupna kontrola surovin 1
4.3 Medzioperacna kontrola vyroby cukrarskych vyrob- 1
kov
4.4 \Vystupna kontrola cukrarskych vyrobkov — zmyslové 1
hodnotenie
4.5 Vystupna kontrola cukrarskych vyrobkov — laboratér- 1
ne hodnotenie
4.6 Mikrobiologické hodnotenie cukrarskych vyrobkov 1
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4.7 Povolené odchylky hmotnosti podla platnej vyhlasky,
vypocty
4.8 Zmyslové hodnotenie vyrobkov 1

5. Nové technologické postupy pri vyrobe cukrarskych

vyrobkov

5.1 ZlepSujuce pripravky v cukrarskej vyrobe, charakteris-
tika

5.2 Vyznam a rozdelenie zlepSujucich pripravkov v CV

5.3 Zlozenie zlepSujucich cukrarskych pripravkov

5.4 Vazbove latky, oxidaéno-redukéné

5.5 Enzymatické pripravky, emulgatory

5.6 Sortiment ZP pouzivanych vo vybranej cukrarskej vy-
robe

5.7 Prehlad firiem ponukajucich ZP pre cukrarsku vyrobu

5.8 Suroviny predlZujuce trvanlivost

(o¢]

RlIR P RRRR| -

6. Balenie a trvanlivost’ vyrobkov
6.1 Balenie vyrobkov, obalové materialy
6.2 Udaje na obaloch , separovany zber, recyklacia oba-
lov
6.3 Trvanlivost a prejavy starnutia cukrarskych vyrobkov

PP Rw

7. Vyrobno-technicka evidencia v cukrarskej vyrobe
7.1 Vyznam evidencie vo vyrobe
7.2 Evidencia v sklade surovin, skladova karta
7.3 Evidencia vo vyrobe, vyrobny prikaz
7.4 Evidencia v expedicii, dodaci list
7.5 Ostatna evidencia

PRk (kklo

=
(O3]

8. Praktické cvicenia

2.8 PEKARSKA TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet pekarska technoldgia poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o technolégii vyroby pekar-
skych vyrobkov, o spdsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet pekarska technolo-
gia poskytuje ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach pekarskej vyroby a o technolo-
gickych postupoch vSetkych druhov pekarskych vyrobkov, osobitna pozornost je venovana vyrobe
chleba.

Ziaci si oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné
vedomosti o vyrobe netradiCnych vyrobkov. Déraz sa kladie aj na inovagné trendy v odbore, pouzi-
tie novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov.

Délezitou sucastou predmetu je obozndmenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpe&nostou a ochra-
nou zdravia pri praci v pekarskej vyrobe.

Preberaju sa aj spdsoby predizovania trvanlivosti pekarskych a pekarskych vyrobkov a zdérazriuje
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sa vyznam vyrobno-technickej evidencie s dérazom na vyuZitie vypoctovej techniky.
Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom zakladnych zakonov a legislativnych noriem — Potravi-

novi zakon, Potravinovi kodex, sistém HACCP, irl’sluéné normi a iod.

Cielom vyucovacieho predmetu pekarska technolégia v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je
poskytnut ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o technoldgii vyroby pekar-
skych vyrobkov, o spésoboch hodnotenia, odetrovania a skladovania, o surovinach pekarskej vy-
roby a o technologickych postupoch vSetkych druhov pekarskych vyrobkov.

Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu je tiez rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia Ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie.

Absolvent pozna :

- zakladné suroviny, materialy a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese

- zakladné druhy pekarskych vyrobkov a ich vyzivovu hodnotu

- technologické postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole pekarskych vyrobkov

- kvalitu vyrobkov, ich chyby a sp6sob odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kdédexu a programu HACCP

- pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- zakladné pojmy a vztahy z ekonomiky, zakladné typy a metdédy kontroly a zabezpecovanie kva-
lity vo vyrobnom procese

- zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztyku k odboru &innosti

- zésadi bezieénosti iréce a ochrani zdravia iri iréci

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din rocnik
66 hodin z toho
pekarska technolégia prvy 2 20 hodin cvice-
ni
Nazov tematického celku/Témy PO IERE
cich hodin
1. Uvod 1
2. Hygiena, sanitacia a BOZP v pekarskej vyrobe 4
2.1 Hygiena pekarskej vyroby 1
2.2 Hygiena skladov , vyrobnych priestorov, osobna hy- 1
giena
2.3 Sanitacia v PV, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia 1
2.4 Bezpec€nost a ochrana zdravia pri praci 1
3. Uvod do pekarskej technolégie 2
3.1 Historia pekarskej vyroby, su€asnost pekarskej vyro- 1
by
3.2 Charakteristika a rozdelenie pekarskej vyroby 1
4. Kysnuté cesto 9
4.1 Charakteristika kysnutého cesta, pouzitie, suroviny 1
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4.2

Muka ako hlavna surovina pri vyrobe cesta, typy muk

4.3

Hlavné zloZzky muky a ich vyznam vo vyZive

4.4

Skrob - charakteristika, vlastnosti, vyznam v ceste

4.5

Mucne bielkoviny, lepok - charakteristika, vlastnosti,

4.6

Uprava muky pred spracovanim

4.7

Drozdie ako biologické kypridlo, etanolové kvasenie

4.8

Voda v ceste — vyznam, vaznost muky

4.9

Ostatné suroviny v ceste — vyznam, Uprava

RiRRRRRRR

Technologické vypocéty

5.1

Vlastné surovinové normy v pekarskej vyrobe

5.2

Priklad normovania surovin na pecivo

5.3

PrecviCovanie normovania surovin na vybrany sorti-
ment

RO

5.4

Vypocet mnozZstva vody do cesta

H

5.5

Teplota vody do cesta, vypocCet

Vyroba pSeniéného peciva

30

6.1

Rozdelenie sortimentu pekarskej vyroby podla platne;j
vyhlasky

6.2

Charakteristika pSeni¢ného peciva, priklady sortimen-
tu pecCiva

6.3

Rozdelenie a prehlad sortimentu pSeni¢ného peciva

6.4

Charakteristika a rozdelenie jemného peciva podla
vyhlasky

H

6.5

Priklady sortimentu jemného peciva

6.6

Zakladna schéma vyroby peciva

6.7

Suroviny na vyrobu peciva

6.8

Muka ako zakladna surovina, vlastnosti

6.9

Chemické zloZenie pSeni¢nych muk v zavislosti od
vymletia

e

6.10 Skrob v muke, jeho vlastnosti, vyznam v ceste

6.11 Mucne bielkoviny, ich vlastnosti, vyznam v ceste

6.12 Ostatné zloZky a ich vyznam v ceste

6.13 Uprava muky pred spracovanim

6.14 Drozdie ako zakladna surovina, druhy, Uprava

6.15 DroZdie ako biologické kypridlo

6.16 Princip biologického kyprenia

6.17 Sol a jej vplyv na technologické procesy

6.18 ZlepSujuce pripravky

6.19 Ostatné suroviny do pSeni¢ného peciva

6.20 Voda a jej vyznam v ceste, / vaznost muky/

6.21 Spbsoby vyroby pSeni¢nych ciest

6.22 Priame a nepriame vedenie ciest

6.23 Kvasné predstupne

6.24 Priprava kvasnych predstupnov, ich parametre

6.25 Miesenie cesta — spbsoby, vyznam

6.26 Zrenie ciest, pretuZovanie

6.27 Procesy pocas zrenia

RIRrRRRRRRRRRRR R R R R R
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6.28 Vplyv zlepSujucich pripravkov na vyrobu a zrenie 1
ciest

6.29 Vytaznost cesta, straty pri jeho vyrobe 1

6.30 Vypocet vytaznosti cesta 1

Praktické cvi¢enia 15

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
66 hodin z toho
pekarska technolégia druhy 2 15 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin

Vyroba pSeniéného cesta

15

1.1 Delenie cesta, vypocCet hmotnosti surového rezu ces-
fa

1

1.2 Tvarovanie bezného a jemného peciva, tvary

1.3 Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov peciva

1.4 Faktory ovplyviujuce ¢as dokysnutia

1.5 Uprava peciva pred peéenim

1.6 Priprava pece, typy peci

1.7 Sadzanie a peenie

1.8 Fazy pecenia, parametre pe€enia bezného peciva

1.9 Fazy pecenia, parametre pe€enia jemného peciva

1.10 Procesy prebiehajuce pri peCeni

1.11 Fyzikalne, biologické a biochemické zmeny poc€as
pecCenia

RIRRIRRRIR R RR

1.12 Koloidné zmeny pocas pecenia

H

1.13 Termochemické zmeny pocas pec€enia

H

1.14 Vypocet strat pri pe€eni, vypocCet vytaznosti hotovych
vyrobkov

H

1.15 Uskladrniovanie, balenie, expedovanie peciva

H

Vyroba chleba

w
(631

2.1 Rozdelenie a prehlad sortimentu chleba

2.2 Zakladna schéma vyroby chleba

2.3 Skratené technoldgie vyroby chleba

2.4 Koncentrované kvasy

2.5 Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe — rozdelenie

2.6 Uzito¢né mikroorganizmy — kvasinky a mlieCne bakté-
rie

RRRR Rk

2.7 Etanolové kvasenie, mlieCne kvasenie, vyznam

2.8 Skodlivé mikroorganizmy — rozdelenie

2.9 Maslové baktérie, octoveé baktérie, aerobne sporulaty

2.10 Vplyv prostredia na Cinnost mikroorganizmov

RiRRN
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2.11 Suroviny na vyrobu chleba a ich priprava

2.12 Druhy muk — pSeni¢na a razna muka

2.13 OdliSnosti v zloZeni pSenicnych a raznych muk

2.14 Priprava muk a ostatnych surovin na spracovanie

2.15 Spbsoby vyroby chlebovych ciest

2.16 Vyroba a vedenie raznych kvasov, vytaznost kvasov

2.17 Trojstupriové vedenie raznych kvasov, spontanne
kvasy

S

2.18 Zrely kvas, drobenka, nacesta, zaklad

H

2.19 Skratené vedenie raznych kvasov, delenie kvasov,
kontrola

[EEN

2.20 Vyroba, zrenie, a pretuzovanie chlebovych ciest

2.21 Vlastna surovinova norma, normovanie surovin

2.22 Vypocet vytaznosti a vypocet vody do kvasov a ciest

2.23 Delenie a tvarovanie chlebovych ciest

2.24 Vypoc€et hmotnosti surového rezu cesta

2.25 Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov

2.26 Uprava cestovych kusov pred pe¢enim

2.27 Pecenie chleba — technologické zasady

2.28 Parametre pecCenia

2.29 Fazy pecenia, teplotné krivky

2.30 Procesy prebiehajuce pri peCeni chleba

2.31 Straty peCenim — vypocCet

2.32 Kapacita pece — vypocet

2.33 Uskladfiovanie, balenie, expedovanie chleba

RIRRlwRIRIRIRIRIRIR IR R(R

Praktické cvic¢enia

15

Pocet tyZzdennych
vyucovacich ho-
din

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet vyucova-
cich hodin za
rocnik

pekarska technolégia treti 2

66 hodin z toho
15 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin
Specialne druhy chleba 6
1.1 Rozdelenie Specialnych druhov chleba 1
1.2 Ochutené a obohatené chleby 1
1.3 Chleby réznych narodov 2
1.4 Technologické postupy vybranych Specialnych druhov 1
chleba
1.5 Receptury na Specialne chleby 1
Ostatné pekarske vyrobky 18
2.1 Strdhanka 1
2.2 \/yroba struhanky, poziadavky na jej kvalitu 1
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2.3 Vyroba sucharov, zariadenia na ich vyrobu

2.4 TycCinky, sortiment tyCiniek

2.5 Vyroba tyCiniek a praclikov

2.6 Maces

2.7 Vyprazané pekarske vyrobky

2.8 Parené vyrobky

2.9 Varené vyrobky

2.10 Pizza korpusy

2.11 Predpecené pekarske vyrobky

2.12 Zmrazené pekarske polotovary

2.13 Dietetické pekarske vyrobky — bezlepkové

2.14 Ostatné dietetické pekarske vyrobky

2.15 Extrudované vyrobky, princip extruzie

2.16 Sortiment extrudovanych vyrobkov

2.17 Pecivo chemicky kyprené

2.18 Pekarska vyroba a racionalna vyziva

RRrRIRIRIRIRIRIRIRIRRRR R,

Naplne a posypky

N

3.1 Rozdelenie pekarskych naplni, , vyroba

H

3.2 Posypky , vyznam, ich pouzitie, trvanlivost

H

Nové technologické postupy pri vyrobe pekarskych
vyrobkov

[
(93]

4.1 ZlepSujuce pripravky v pekarskej vyrobe, charakteris-

tika

H

4.2 Vyznam a rozdelenie zlepSujucich pripravkov v PV

4.3 Rozdelenie zlepSujucich pripravkov

4.4 Zlozenie zlepSujucich pekarskych pripravkov

4.5 Vazbové latky

4.6 Oxidacno-redukcné latky

4.7 Enzymatickeé pripravky

4.8 Emulgatory

4.9 Povrchovoaktivne latky

4.10 Suroviny predlzujuce trvanlivost

4.11 Dodavatelia zlepSujucich pripravkov

4.12 Sortiment ZP pouzivanych vo vybranej pekarskej vy-

robe

RINRIRIRIRRRR IR R

4.13 ZlepSujuce pripravky firiem po&sobiacich na Sloven-

sku

H

4.14 Vyhody a nevyhody pouZzivania ZP

H

Trvanlivost’ pekarskych vyrobkov

=
o

5.1 Trvanlivost vyrobkov — definicia

5.2 Trvanlivost a prejavy starnutia pekarskych vyrobkov

5.3 Retrogradacia Skrobu

5.4 Tuchnutie tukov

5.5 Spbsoby predlZovania trvanlivosti vyrobkov

5.6 Chladenie, mrazenie — vyznam

5.7 Balenie vyrobkov, obalové materialy, udaje na oba-

I
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loch
5.8 Separovany zber, recyklacia obalov 1
5.9 Pridavné latky, konzervacné latky 1
5.10 Stabilizatory, emulgacné latky 1
6. Praktické cvi€enia 15
Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuCovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
60 hodin z toho
pekarska technolégia Stvrty 2 20 hodin cviée-
ni
Néazov tematického celku/Témy PO VDR
cich hodin
1. Kvalita pekarskych vyrobkov 15
1.1 Kvalita vyrobkov, definicia, vyznam 1
1.2 Kvalita pekarskych vyrobkov 1
1.3 Metodiky hodnotenia 1
1.4 Vstupna kontrola surovin 1
1.5 Medzioperacna kontrola vyroby pekarskych vyrobkov 1
1.6 Vystupna kontrola pek. vyrobkov — zmyslové hodno- 1
tenie
1.7 Vystupna kontrola pek. vyrobkov — laboratérne hod- 1
notenie
1.8 Povolené odchylky hmotnosti podla platnej vyhlasky 1
1.9 Priklady hodnotenia hmotnosti 1
1.10 Precvi¢ovanie vypoctov 1
1.11 Chyby peciva 1
1.12 Choroby peciva 1
1.13 Chyby chleba 1
1.14 Choroby chleba 1
1.15 Praktické hodnotenie akosti bezného peciva 1
2. Vyrobno-technicka dokumentacia 10
2.1 Vyznam evidencie vo vyrobe 1
2.2 Evidencia v sklade surovin 1
2.3 Skladova karta 1
2.4 Evidencia vo vyrobe 1
2.5 Vyrobny prikaz — vydaj surovin do vyroby 1
2.6 Odovzdavanie vyrobkov z vyroby do expedicie 1
2.7 Evidencia v expedicii 1
2.8 Dodaci list, faktura 1
2.9 Skodovy protokol 1
2.10 Ostatna evidencia v PV, vypoctova technika 1
3. Legislativne predpisy 5
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3.1 Z&kon o potravinach

3.2 Vyhlaska 24/2014

3.3 Vyhlaska 24/2014, Cast pekarske vyrobky
3.4 Systém HACCP v pekarskej vyrobe

3.5 Zasady spravnej vyrobnej praxe

I

N

4. Rozvoz pekarskych vyrobkov
4.1 Skladovanie a expedicia pekarskych vyrobkov, druhy
prepraviek
4.2 Vozidla rozvozu, organizacia rozvozu PV

[EEN

[EEN

5. Technika predaja pekarskych vyrobkov
5.1 Predajtovaru, marketing
5.2 Organizacia prace v predajni
5.3 Cena tovaru, reklama
5.4 Oznacenie vyrobkov

I ES

6. Technologické vypocty
6.1 Vypocet rozpisu vyroby
6.2 Objednavky - normovanie surovin
6.3 Casovy rozpis vyroby
6.4 PrecviCovanie prikladov

TSN TSN

7. Praktické cvi¢enia 20

2.9 SPECIALNE TECHNIKY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet Speciélne techniky oboznamuje Ziakov s klasickymi i modernymi technologickymi postup-
mi. Ziaci na praktickych cviGeniach spractvaju cukor na karamel, pripravuju rézne cukrové hmoty
a ozdoby, technikou odlievania €okoladovych ozdbéb vyrabaju roézne figuralne tvary, spracuvaju
rozne druhy medovnikovych ciest a hmét. Spracuvaju modelovaciu hmotu na rézne kompozicie.
Tvoria priestorové modelovania 0zddb. Ziskané teoretické vedomosti vyuZiju pri praktickych cvi-
Ceniach zrunosti, ktoré su v tomto predmete nevyhnutnostou.

Cielom vyu€ovacieho predmetu Specialne techniky v u€ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je po-
skytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o technologickych postupoch,
0 vyuzivani kresby v spracovani roznych cukrarskych hmot a materialov, o estetickej Stylizacii cuk-
rarskych vyrobkov, priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky pretvorit vybrané objekty
do cukrarskych vyrobkov. Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu rozvijat mnohostranné vnima-
nie, predstavivost, a sebavyjadrenia Ziaka.

vyuc€ovacich ho- cich hodin za
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din roénik

33 hodin cvice-

Specialne techniky prvy 1 ni

Pocet vyuCova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

1. Uvod 1

1.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, hygiena
a sanitacia v potravinarskej vyrobe

2. Uprava cukru varenim

2.1 Priprava cukrovych rozvarov

2.2 Praktické rucné skusky

PRk |w

2.3 Priprava invertného cukru

3. Priprava cukrovych polotovarov

3.1 Fondan

3.2 Taveny karamel,

3.3 Priprava grilaZze a pasty

3.4 Modelovacie hmoty a materialy, pombcky

3.5 Modelovacie hmoty cukrové

RIRRR Rk o

3.6 Modelovacie hmoty mlieCne

=
(o]

4. Priprava ozdéb

4.1 Priprava modelovacej hmoty

4.2 Prifarbovanie modelovacej hmoty

4.3 Valkanie a vykrajovanie kvietkov

4.4 Valkanie a vykrajovanie listkov

4.5 Spajanie vytvarovanych ozddb do kompozicii

4.6 Priprava grilaZze na tvorbu 0zdéb

4.7 Tvorenie 0zddb z grilaze

4.8 Skladanie grilazovych ozdbdb na tortové tvary

4.9 Priprava surovin na ozdoby z bielkovej glazury

4.10 Priprava bielkovej glazury

4.11 MieSanie a farbenie bielkovej glazury

4.12 Ozdoby - striekanie z bielkovej glazury

4.13 Skladanie 0zdbb z bielkovej glazury podla Sablén

4.14 Ozdoby z cukrového cesta — priprava surovin

4.15 Farbenie cukrového cesta

e e R

4.16 Skladanie ozddb z cukrového cesta a dotvarovanie
striekanim s bielkovou glazurou

[EEN

5. Uvod do pernikarstva

5.1 Vyznam, historia a hodnota medu, historia sloven-
ského pernikarstva

6. Vyroba pernikov 6

H

6.1 Charakteristika a druhy medovnikovych ciest
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6.2 Vyber a Uprava surovin, priprava ciest

6.3 Uprava a zrenie cesta

6.4 Tvarovanie medového cesta valkanim

6.5 Vykrajovanie a potieranie jednotlivych tvarov

PRk

6.6 Farbenie jednotlivych tvarov pred pecenim, pe€enie

1

Rozpis uciva predmetu Rocnik

din

Pocet tyzdennych
vyucovacich ho-

Pocet vyuCova-
cich hodin za
rocnik

Specialne techniky druhy 1

33 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Uvod

1

1.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, hygiena
a sanitacia v potravinarskej vyrobe

1

2. Priprava ozd6b

17

2.1 Priprava, vyroby a farbenie mlie€nej modelovacej
hmoty

2.2 Vyroba 0zddb z mlie€nej modelovacej hmoty

2.3 Priprava presladeného ovocia na zdobenie Pouzitie
presladeného ovocia na zdobenie

H

2.4 Ozdoby z presladeného ovocia. Pouzitie 0zddb na vy-

robky

2.5 Priprava bielkovej glazury na zdobenie medovnikov

2.6 MieSanie a farbenie bielkovej glazury. Zdobenie me-
dovnikov striekanim bielkovej glazury

2.7 Ozdoby z Cokolady — teoretické oboznamenie

2.8 Priprava pomocok a ¢okolady na vyrobu ozddb

2.9 Temperovanie ¢okolady a priprava ¢okoladovej mo-
delovacej hmoty

2.10 Chladenie ¢okoladovej hmoty, tvorenie ozdbéb

2.11 Ozdoby z vizovického cesta — charakteristika

2.12 Priprava a Uprava surovin

2.13 Miesenie a farbenie cesta

2.14 Priprava pomocok na vyrobu o0zdéb z vizovického
cesta

2.15 Vyroba 0zdéb z vizovického cesta

2.16 Pecenie a suSenie ozdob

2.17 Farbenie, lakovanie, lepenie a balenie 0zdbb

RlRrR P (RrRRRP P (R PR R

3. Naplne a polevy

3.1 Trvanlivé naplne — charakteristika, zloZenie, pouZitie.

3.2 Priprava surovin a vyroba naplni.

3.3 Aplikacia vyrobenej naplne na vyrobky.

3.4 Dohotovenie vyrobku s pouZitou naplniou.

Rk R o
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3.5 Cukrové polevy — charakteristika, druhy a priprava. 1
3.6 Priprava tmavej Cokoladové polevy 1
Vyroba pernikov a medovnikov 4
4.1 Priprava surovin na medové cesto. Vyroba medového 1
cesta
4.2 Vyroba medovych tvarov valkanim, vykrajovanim 1
a vytlaCanim. Uprava tvarov pred pecenim.
4.3 Pecenie, potieranie po upeceni, skladanie 1
a ukladanie medovych tvarov.
4.4 Zdobenie jednotlivych tvarov bielkovou polevou Spa- 1
janie medovych tvarov do celkov
Spracovanie €okoladovych hmét 3
5.1 Temperovanie Cokoladovej hmoty. 1
5.2 Priprava jednoduchych ¢okoladovych vyrobkov odlie- 1
vanim.
5.3 Roztieranie ¢okolady na fdliu a tvarovanie 1
Hodnotenie akosti vyrobkov 1
6.1 Senzorické hodnotenie cukrarskych vyrobkov 1
Skladovanie vyrobkov, vplyv na kvalitu 1
7.1 Podmienky skladovania, chyby poc€as skladovania 1
Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
Specialne techniky treti 1 = hOd:; cvice-

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
Uvod 1
1.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, hygiena 1
a sanitacia v potravinarskej vyrobe
Priprava ozd6b &)
2.1 Priprava surovin na cokoladovu modelovaciu hmotu 1
2.2 Priprava ¢okoladovej hmoty 1
2.3 Chladenie a miesenie Cokoladovej modelovacej hmo- 1
ty
2.4 Vyroba 0zdbb z ¢okoladovej modelovacej hmoty 1
2.5 Priprava podlozky a malych ¢okoladovych ozdéb. 1
Skladanie 0zdéb do celkov
Naplne a polevy 4
3.1 Charakteristika a druhy trvanlivejSich naplni 1
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3.2

VyuzZitie naplni v cukrarskej vyrobe

[EEN

3.3

Specialne druhy naplni a poliev

H

3.4

Suroviny na vyrobu Specialnych naplni

[EEN

4. Specialne vyrobky z cukru

4.1

Charakteristika a druhy orientalnych vyrobkov

4.2

Penové cukrovinky

4.3

Charakteristika francuzskeho nugatu,

4.4

Priprava surovin na vyrobu,

4.5

Vyroba francuzskeho nugatu

4.6

Vyroba francuzskeho nugatu

RRRP Rk o

5. Vyroba pernikov a medovnikov

5.1

Priprava surovin a vyroba medového cesta

5.2

Vyrezavanie medovych tvarov podla Sablon

5.3

Pecenie a potieranie medovych tvarov

PRk |w

6. Spracovanie ¢okoladovych hm6ét

H

6.1

Charakteristika ¢okoladovych Specialit

H

7. Skladovanie a konzervovanie potravin

[EY
w

7.1

Charakteristika vareného karamelu na vyrobu ozdéb

7.2

Teplota varenia cukru na jednotlivé druhy ozdéb a na
odlievanie karamelu

7.3

Varenie cukrového roztoku, meranie teploty,

7.4

Sledovanie jednotlivych faz varenia cukru na karamel

7.5

Meranie koncentracie a poukazanie na chyby pocCas
varenia cukrovych roztokov

7.6

Spbsoby farbenia, mramorizacia

7.7

Vyroba odlievaného karamelu na r6zne podloZzky

7.8

Nahrievanie karamelu a vyroba 0zdbb

7.9

Vyroba karamelovych ruzi

7.10 Vyroba réznych dekoracii

7.11 Vyroba kvietkov z karamelu

7.12 Vyroba listkov a inych ozdéb

RRrRRIRRR P (RPR R, (-

7.13 Vyroba tahaného karamelu

H

Pocet tyZzdennych

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho-

din

Pocet vyu€ova-
cich hodin za
ro¢nik

Specialne techniky Stvrty 1

30 hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Uvod 1
1.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, hygiena 1
a sanitacia v potravinarskej vyrobe
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Priprava ozdéb

2.1 Priprava surovin a miesenie cesta

2.2 Priprava cesta a pomécok na vyrobu ozdob

2.3 Vyroba 0zddb zo slaného cesta

2.4 SuSenie cesta

2.5 Farbenie 0zddb, lakovanie, lepenie

RIRR IRk O

Napine a polevy

3.1 Vyroba naplne trvanlivejSieho charakteru

3.2 Charakteristika trvanlivych poliev a ich pouzZitie

3.3 Aplikacia naplni a poliev na cukrarske vyrobky, upra-
va vyrobkov, dokoncenie, skladovanie

PP |w

Specialne vyrobky z cukru

4.1 Kokosové vyrobky

4.2 DokoncCovanie vyrobkov

4.3 Uprava vyrobkov prezentacia vyrobkov

4.4 Priprava surovin na vyrobu fondanovych a Zelé vy-
robkov

S S

Vyroba pernikov a medovnikov

N

5.1 Vyroba medového cesta pec€enie a potieranie medo-
vych tvarov

H

5.2 Zdobenie tvarov ornamentmi

H

Spracovanie ¢okoladovych hmét

6.1 Vyroba Cokoladovych $pecialit

6.2 Dohotovenie Cokoladovych Specialit

6.3 Suroviny na vyrobu ¢okoladovych hmét

6.4 Vyroba Cokoladovych hmot

e e

Vyroba vareného karamelu

[EEY
o

7.1 Vyroba tahaného karamelu.

7.2 Vyroba ozdéb z tahaného karamelu.

7.3 Ozdoby a dekoracie z fukaného karamelu.

7.4 Priprava surovin a pomocok na vyrobu fukaného ka-
ramelu

7.5 Vyroba — varenie fukaného karamelu.

7.6 Ozdoby a vyrobky z fukaného karamelu.

7.7 Tvarovanie ozdob z fukaného karamelu.

7.8 Uprava vyrobkov z fukaného karamelu.

7.9 Uprava hotovych vyrobkov z fikaného karamelu.

7.10 Malovanie a skladanie vyrobkov do celkov, tvorba na-
ro¢nejSich suborov a utvarov

P RRRr R P Rk

Vyrobna dokumentacia a jej pouzitie

[EEN

8.1 Vyrobna dokumentacia a jej pouZitie

H
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2.10 ODBORNY VYCVIK

denna
slovensky

Forma Studia
Vyucovaci jazyk

Odborny vycvik v uéebnom odbore 2978 H cukrar pekar realizuje ziskané teoretické vedomosti
z teoretického vyuc€ovania v praxi. Vedomosti a zruénosti, ktoré Zziaci ziskaju pri $tadiu v tomto
predmete velmi Uzko suvisia so zabezpeCovanim vyzivy, zlozenim potravin a biochemickymi pro-
cesmi , ktoré v nich prebiehaju. U€ivo sa sklada z poznatkov o surovinach, surovinovych zmesiach
technologickych postupoch vyroby jednotlivych vyrobkov, o materialoch a pomédckach pouzivanych
pri vyrobe cukrarskych a pekarskych vyrobkov, strojno-technologického vybavenia dielni hygienic-
kych a bezpeCnostnych predpisov vo vyrobe. V predmete odborny vycvik sa Ziaci oboznamia i
s prepisanou dokumentaciou a dokladmi, ktoré je nutné viest vo vyrobe, oboznamia sa s predpismi
HACCP.

Cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskyt-
nat ziakom uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o cukrarskej a pekarskej vyrobe,
o0 zakonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti
a klfuc¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani a v obCianskom zivote.

Klu¢ové kompetencie -Ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat, spracovavat a vyuZivat
pisomné materialy, znazorfiovat, vysvetfovat a riesit problémové ulohy, Citat, rozumiet a vyuzivat
text, pracovat' v time, preberat zodpovednost sam za seba. Vie rozoznavat suroviny a senzoricky
ich analyzovat, ovlada technologické postupy praktickou formou.

k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo

Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucovacich ho- cich hodin za
din rocnik
odborny vycvik prvy 18 594
Néazov tematického celku/Témy PO IERE
cich hodin
Uvod 6
1.1 Hygienické predpisy, Skolenie BOZP 6
Zoznamenia sa s pracoviskom 6
2.1 Zoznamenie sa prevadzkou a zariadenim, bezpec-
nostné predpisy, rizikové pracoviska, priiny urazov. 6
Hygiena a sanitacia, historia pekarskej vyroby.
Priprava muky 18
3.1 PSeniCna muka a jej znaky, prijem uskladnenie. 6
3.2 Osievanie a mieSanie muk, zmyslové hodnotenie. 12
Priprava ostatnych surovin 18
4.1 Prijem a uskladnenie surovin 6
4.2 Priprava surovin na vyrobu 6
4.3 Zmyslové hodnotenie akosti surovin 6
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5. Technologické vypoéty 30
5.1 Vaznost muky 6
5.2 Teplota vody 6
5.3 Prepocty surovin z receptov 18
6. Vyroba pSeni¢ného peciva 114
6.1 Rozky — vaZenie surovin, priprava cesta 24
6.2 Zrenie, pretuzovanie, delenie, tvarovanie, kysnutie, o4
pecenie
6.3 Zemle- priprava surovin, miesenie cesta 24
6.4 Pletenky — priprava surovin, miesenie cesta 24
6.5 Iné tvary — uzle, granaty, veky 18
7. Vyroba jemného peciva 102
7.1 Vyroba jemného kysnutého peciva- vianocky, vence, 12
mazance, zaviny
7.2 Miesenie, zrenie, delenie, tvarovanie, kysnutie, pri- 18
prava pred pe€enim
7.3 Peclenie a hodnotenie vyrobkov 12
7.4 Kysnuté vyrobky — zaviny, buchty, pletené kolace 18
7.5 Priprava, miesenie, zrenie, delenie, tvarovanie, kys- 12
nutie, Uprava
7.6 Listkoveé cesto — tvarovanie tyCiniek, priprava cesta, 12
tvarovanie
7.7 Vyroba SiSiek 18
8. Expedicia peciva 12
8.1 Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, 12
balenie.
9. Uprava cukru varenim 24
10. Naplinové hmoty 30
10.1 PInky, charakteristika a vyznam 12
10.2 Priprava surovin 6
10.3 Aplikacia naplni roztieranim, striekanim a davkova- 12
nim
11. Polevy 30
11.1 Charakteristika a vyznam poliev 6
11.2 Druhy poliev a priprava 12
11.3 Nacvik roztieranim, striekanim a macanim 12
12. Vyrobky z tuhych ciest a ¢ajové pecivo 162
12.1 Rozdelenie, vyroba a uprava surovin 78
12.2 Linecké cesto 84
13. Odpalovana hmota 42
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13.1 Priprava palenej hmoty 18
13.2 Priprava z instantnej muky 12
13.3 Riedenie a tvarovanie 12
Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za
din rocnik
odborny vycvik druhy 21 693
Nazov tematického celku/Témy FOEER IR
cich hodin
1. Uvod 7
1.1 Hygienické predpisy, Skolenie bezpecnosti a ochrany -
zdravia pri praci
2. Kvasné procesy 7
2.1 Mikroorganizmy uzito¢né a sSkodlivé. Etanolové, 7
mlie¢ne, octové kvasenie
3. Suroviny na vyrobu chleba 28
3.1 Razna muka — znaky, hodnotenie 14
3.2 Rozdiely raznej a pSeniCnej muky 7
3.3 Priprava muky na spracovanie 7
4. Vyroba a vedenie raznych kvasov 70
4.1 Priprava drobenky, gule. 14
4.2 Pouzitie kvasu lll. stupna ako zakladu. 21
4.3 Vypocet zakladu, muky a vody, hustota kvasu, kyslost 21
doba zrenia
4.4 Skratené vedenie, koncentrované kvasy 14
5. Vyroba a zrenie chlebového cesta 35
5.1 Vypoc€et mnoZstva muky, vody, surovin 14
5.2 Miesenie cesta, zrenie a kyslost cesta 14
5.3 Vypocet vytaznosti 7
6. Technologické vypocty 14
6.1 Normovanie surovin a ich prepocty Il
6.2 Vypocet hmotnosti chlebového cesta, vypocet vytaz- 7
nosti
7. Delenie a tvarovanie chlebového cesta 56
7.1 Vypoc€et hmotnosti kusov cesta 14
7.2 Tvarovanie, priprava oSatiek, ukladanie chleba do 21
oSatiek
7.3 Chyby pri spracovani cesta 21
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8. Dokysnutie cestovych kusov 35
8.1 Vplyv teploty a vihkosti v kysiarni 14
8.2 UrcCovanie doby kysnutia 14
8.3 Uprava pred pecenim 7
9. Pecenie chleba 70
9.1 Vyhrievanie pece 14
9.2 Sadzanie a zaparovanie 21
9.3 Vplyv pary na vyrobky, prepekanie chleba, vypekanie 21
9.4 Stanovenie prepecenosti 14
10. Skladovanie, balenie a expedicia chleba 7
10.1 Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, "
balenie
11. Druhy chleba 7
11.1 Zakladné, ostatné a chleby inych narodov 7
12. Hodnotenie upec¢eného chleba 14
12.1 Hodnotenie objemu, chuti, farby 14
13. Odpalovana hmota 35
13.1 Pecenie a plnenie, priprava poliev 28
13.2 Dohotovenie vyrobkov 7
14. Med 7
14.1 Charakteristika, zlozenie, vlastnosti, vyznam a pouzi- "
tie
15. Pernikové cesto 28
15.1 Charakteristika medového cesta 7
15.2 Suroviny na vyrobu 7
15.3 E’riprava zakladného cesta, odlezanie 7
15.4 Uprava, tvarovanie a pecenie 7
16. Listkové cesto 42
16.1 Charakteristika listkového cesta 7
16.2 Suroviny na vyrobu 7
16.3 Priprava zakladného cesta 7
16.4 Priprava tukovej kocky I
16.5 leeianie a prekladanie cesta 7
16.6 Uprava, tvarovanie a pecenie 7
17. SPahané hmoty 112
17.1 Charakteristika 7
17.2 Slahanie Zltkov a bielkov 21
17.3 MieSanie hmét 14
17.4 Tvarovanie korpusov 28
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17.5 priprava plniek a plnenie 21
17.6 Dohotovenie vyrobkov, dohotovenie polevami 21
18. Trené hmoty 35
18.1 Charakteristika cesta 7
18.2 Suroviny na vyrobu 7
18.3 Zakladny technologicky postup 7
18.4 Trené Zltkové hmoty, pouZitie sypkych zmesi 7
18.5 Vyrobky z trenych hmot 7
19. Jadrové hmoty 84
19.1 Charakteristika jadrovych hmot 7
19.2 Vyber a uprava surovin na spracovanie 14
19.3 Tvarovanie a pecCenie 21
19.4 Priprava naplni a poliev 21
19.5 Dohotovenie vyrobkov 21
Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik
odborny vycvik treti 21 693

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ova-
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cich hodin
1. Uvod 7
1.1 Hygienické predpisy, BOZP 7
2. Jemné pecivo z listkového cesta 70
2.1 Rozdelenie a prehlad sortimentu peciva z listkového 14
cesta
2.2 Jemné pecivo z nekysnutého listkového cesta 14
2.3 Tvarovanie a pecenie jemného peciva 14
2.4 Jemné pecivo z kysnutého listkového cesta 14
2.5 \Vyroba, tvarovane, pecenie z listkového cesta 14
3. Jemné pecivo z chemicky kypreného cesta 28
3.1 Chemické kypriace prasky 14
3.2 Vyroba, tvarovanie a sortiment jemného peciva
: 14
z krehkého cesta
4. Jemné pecivo zo Sl'ahanych hmét 14
4.1 Piskéty a mucéniky zo Sfahanych hmot 14
5. Ostatné pekarske vyrobky 126
5.1 Struhanka 21
5.2 Suchare, maces, tyC€inky 21
5.3 Vyprazané pekarske vyrobky 14
5.4 Parené a varené pekarske vyrobky 21
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5.5 Pekarske polotovary 21
5.6 Extrudované vyrobky 14
5.7 Diétne pekarske vyrobky 14
6. Pekarske naplne, polevy a posypky 35
6.1 Rozdelenie naplni 21
6.2 Posypky vyznam, druhy pouzitie, rozdelenie 14
7. Nové technolégie a suroviny v pekarskej vyrobe 35
8. Chladenie, balenie a expedicia pekarskych vyrobkov 35
8.1 Chladenie pekarskych vyrobkov 7
8.2 Balenie, vyznam balenia 14
8.3 Posudzovanie vplyvov balenia na kvalitu vyrobkov 14
9. Smotanové vyrobky 105
9.1 Priprava $fahanych naplni 21
9.2 Zavadzanie novych technologickych postupov 21
9.3 PredlZovanie trvanlivosti 21
9.4 Priprava varenych smotanovych naplni 21
9.5 Aplikacia smotanovych naplini 21
10. Ozdoby a modelovacie hmoty 84
10.1 Vyroba modelovacich hmét — marcipan, mlie€na mo- 14
delovacia hmota
10.2 Spracovanie a modelovanie 14
10.3 Zostavovanie celkov 14
10.4 Vyroba karamelovych ozdéb 14
10.5 GrildZzova hmota 7
10.6 Nacvik striekania 0zdbb z tukového krému 7
10.7 Ozdoba z Cokoladovej polevy 7
10.8 Priprava 0zddb pre cukrarenské vyrobky 7
11. Specialne vyrobky 77
11.1 Priprava snehovej hmoty 7
11.2 Tvarovanie a suSenie korpusov 7
11.3 VazZenie a balenie vyrobkov 7
11.4 Priprava BEZE hmoty, laskonkova Stafetkova 14
11.5 Tvarovanie cez Sablony a pecCenie 14
11.6 Hmoty a vaniCky — priprava a plnenie formiCiek 7
11.7 PecCenie a dohotovenie 14
11.8 Balenie 7
12. Kysnuté cesto 77
12.1 Charakteristika 7
12.2 Suroviny 14
12.3 Vyroba kysnutého cesta 21
12.4 PecCenie 21
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12.5 Vyrobky 7
12.6 Listkové kysnuté (pfundrové) cesto 7
Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik
odborny vycvik Stvrty 21 630
Nazov tematického celku/Témy FOEER IR
cich hodin
1. Uvod 7
1.1 Hygienické predpisy, BOZP 7
2. HACCP v pekarskej vyrobe 21
2.1 Vyznam HACCP, vyuzitie v praxi 21
3. Obsluha a ovladanie strojov 35
3.1 Delicka 7
3.2 Rolfix 7
3.3 RozZkovaci stroj 14
3.4 HnietiCe 7
4. Obsluha a ovladanie baliacich strojov 21
4.1 Rucné a strojové baliCky 21
5. Obsluha a ovladanie d’alSich strojov 14
5.1 Etazova a rotacna pec 7
5.2 Kysiaren 7
6. Vyrobno-technicka evidencia 28
6.1 Skladova evidencia 7
6.2 Vyrobna evidencia 14
6.3 Evidencia expedicii 7
7. Rozvoz pekarskych vyrobkov 14
7.1 Harmonogram rozvozu 7
7.2 Spbsob distribucie 7
8. Predaj 21
8.1 Formy predaja a sluzby 7
8.2 Organizacia prace v predajni 14
9. Vyroba vSetkych druhov pekarskych vyrobkov 154
9.1 Vyroba bezZného peciva 56
9.2 \Vyroba chleba 56
9.3 Vyroba jemného peciva 42
10. Trené hmoty 63
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10.1 Priprava surovin a hmot 7
10.2 Tvarovanie a pecenie 21
10.3 Uprava vyrobkov 21
10.4 Balenie vyrobkov 14
11. Lahké sfahané hmoty 35
11.1 Priprava surovin a hmoty 7
11.2 Tvarovanie korpusov a pecenie 7
11.3 Priprava plniek a plnenie vyrobkov 7
11.4 Dohotovovanie vyrobkov 14
12. Tazké $Fahané hmoty 42
12.1 Priprava surovin 7
12.2 MieSanie tuku s cukrom a pridavanie vajec 7
12.3 MieSanie a tvarovanie korpusu 7
12.4 PecCenie 7
12.5 Priprava plniek a poliev 7
12.6 Dohotovovanie vyrobkov 7
13. Nahrievané hmoty 28
13.1 Priprava surovin, nahrievanie a Sfahanie 7
13.2 MieSanie hmoty s prisadami, tvarovanie korpusov -
a pecenie
13.3 Priprava plniek a poliev 7
13.4 Dohotovovanie vyrobkov 7
14. Restauraéné mucniky 28
14.1 Charakteristika, suroviny, nakypy 7
14.2 PecCené reStauracné mucniky, vyprazane reStauracné -
mucniky
14.3 Z odpalovaného cesta reStauratné mucéniky 7
14.4 Varené Restauracné mucniky, ostatné ReStauracne 7
mucniky
15. Zmrzliny 14
16. Oblatky 7
17. Diétne vyrobky 14
18. Hodnotenie kvality 28
19. Balenie, skladovanie a preprava 21
20. Vyrobno-technicka evidencia 35
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