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Slovenska polnohospoddrska a potravindrska komora (dalej len ,SPPK“) ako stavovska
organizacia podla § 28 ods. 2. pism. c) Zakon ¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdelavani
a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov vydava jednotné zadania pre zaverecné
skusky v ucebnom odbore 2955 H masiar, lahodkar, ktoré su spracované v silade s § 18 a §

19 Vyhlasky €. 224/2022 Z. z. o strednej skole.

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

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku cast zaverecnej skusky

Kontaktna osoba v SPPK

Meno a priezvisko Pracovné zaradenie Kontakt

Ing. Henrieta Vrablova riaditelka Odboru OVP, SPPK | vrablova@sppk.sk
Vypracoval

Meno a priezvisko Skola

i . Stredna odborna Skola technicka a agropotravinarska,
Ing. Miroslav Martis . )
Rimavska Sobota

Stredna odborna Skola polnohospodarstva a sluZieb na

Ing. Natélia Butalova
8 vidieku, KoSice

Meno a priezvisko Zamestnavatel

Ing. Mgr. Daniel Molnar Unia hydinarov Slovenska
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1. Prakticka ¢ast zavereénej skusky

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

konkrétnych praktickych uloh komplexného charakteru vo vyZzrebovanej téme.

(2) Ziak v praktickej €asti skudky preukazuje, Ze je spdsobily pracovnu Ulohu analyzovat,
zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh. Uréuje
si ¢iastkové Ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu tlohy. Ziak preukazuje schopnost
planovat a koordinovat svoju pracu a moze zdokumentovat postup pracovnych Gkonov
(¢innosti), skontrolovat a sfinalizovat vysledok préace. Ziak pocas celého procesu dodrziava
technické normy, HACCP a pravidld BOZP a PO. Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov
prace, poskytovanie odbornych informacii, moéZe zostavovat preberaci protokol,

zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverec¢nej skusky:

e Téma praktickej ¢asti zaverecnej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
pracovné cinnosti spojené s opracovanim zakladnej suroviny avyrobou masovych
a lahodkarskych vyrobkov.

e Skuska trva 5 hodin (1 hod. = 60 min.). Na zaCiatku skusky je ¢as ur€eny na pripravu
pracoviska, v polovici skusky je prestavka v rozsahu do 30 minut. Rozsah casu na
pripravu a rozsah prestavky urci Skola v organizac¢nych pokynoch zaverecnej skusky, v
systéme dudlneho vzdeldvania po dohode so zamestnavatelom. Rozsah pripravy a
prestavky sa nezapoditava do celkovej dizky skasky.

e Cas trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so
sthlasom predsedu skugobnej komisie pre zavereént skusku primerane predizit podla
odporucani prislusného pracoviska pedagogicko-psychologického poradenstva.

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

e Pred zaciatkom zaverecnej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujice vyucovacie dni

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

Prakticka cast zdverecnej skusky sa modzZe konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestnavatela alebo na pracovisku praktického vyuéovania.

Priebeh praktickej Casti zaverecnej skusky je verejny. Ak sa prakticka Cast zaverecnej
skusky kond na pracovisku zamestndvatela alebo pracovisku praktického vyucovania,
priebeh zavereénej skisky moze byt na Ziadost zamestnavatela neverejny.

Hodnotenie praktickej ¢asti skusky sa rozdeluje na 4 casti:

priprava pracoviska a vyber pracovnych pomocok — 20 %,

(@]

o normovanie a vyber surovin — 30 %,

vlastna praca: vyroba podla technologického postupu — 30 %,

o

predvedenie odbornych zru¢nosti, degustacia — 20 %.

O

Ziak v praktickej ¢asti zavere¢nej skusky preukazuje, Ze je spdsobily:

vyzrebovanl tému analyzovat, zaobstarat si informacie, vykalkulovat si mnoZstva
surovin,

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

naplanovat fazy realizacie ulohy, urcit cCiastkové ulohy, spravne urcit pripravu
jednotlivych ¢asti z hladiska technologickych postupov,

zohladnit danosti zariadeni a miesta realizacie uloh,

pripravit si pomocky a pracovisko pre realizaciu uloh,

dodrziavat technické ainé normy, Standardy kvality a bezpecénosti systému ako aj
systematicky vyhladavat chyby v procesoch a odstrariovat ich,

dodrziavat hygienické predpisy a BOZP v prevadzke, ako aj ochranu ZP,

odovzdat vysledok prace, poskytnut odborné informacie, zhodnotit a zdokumentovat

vysledky prace.
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(5) Téma praktickej casti zaverecnej skusky sa ma rozloZit na pracovné ulohy v oblasti
technolégie priemyselného spracovania jatocnych zvierat az po findlne vyrobky a ich
kvalifikovany predaj vratane pracovného postupu, bezpecnostnych opatreni na ochranu
bezpecnosti a zdravia pri praci, na opatrenia na ochranu Zivotného prostredia a na

kontrolu a riadenie kvality.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii praktickej ¢asti zaverec¢nej skusky rucne
alebo pocitacovo zaznamenané. Skusobna komisia moze dat skisanému Ziakovi pri zadani
ulohy k dispozicii prislusné podklady pre prakticku Cast zaverecnej skusky ako aj pre

evidenciu jednotlivych ¢innosti a postupov.

(7) V ramci praktickej casti zaverecnej skusky musia byt preukdzané predovsetkym
nasledovné zruénosti:
- priprava suroviny na vysek a vyrobu r6znych druhov masovych vyrobkov,
- osvojené zrucnosti a hygienické navyky,
- spravnost normovania,
- aplikovanie technologického postupu,
- vyroba masovych vyrobkov podla predpisanej receptury a stanovenej technolégie,
- vhodnost pouzitia pomdcok, strojov a zariadeni, pracoviska,
- manipulacia s pomdbckami a surovinami,

- zrucnosti v spracovani surovin, estetika a Uprava vyrobku na degustaciu.

(8) Na hodnotenie praktickej Casti zdverec¢nej skusky su smerodajné vseobecné kritérid
hodnotenia vzdelavacich vystupov:
- pochopenie ulohy,
- analyza ulohy,
- volba postupu,
- spravny vyber naradia, materialov, surovin a pod., pristrojov a zariadeni,
- organizdacia prace na pracovisku,

- dodrziavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpecnosti prace,
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- ochrana Zivotného prostredia,

- vysledok prace a nasledovné kritéria:

- spravnost normovania,

- vhodnost pouZitia surovin a pomocok, manipulacia s nimi,

- vhodnost miesta pre realizaciu uloh,

- technologicky postup,

- zruénost, ¢as potrebny na vykostovanie mias na vysek a priprava masovych vyrobkov,
- vzhlad, chut, konzistencia vyrobkov,

- estetika, Uprava vyrobkov na degustaciu.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Témac. 1 Vykostovanie bravcového pleca, bravéovej krkovicky a bravového boku
Témac. 2 Vykostovanie bravéového stehna a bravéového karé

Témac. 3 Priprava rybacieho Salatu a zdkladnej majonézy

Témac. 4 Vyroba domacej klobasy

Témac. 5 Vyroba peceného plneného bravéového bécika
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lah6dkar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Vykostovanie bravéového pleca, bravcéovej krkovicky a bravcového boku

Zadanie ulohy:

Vykostovanie bravéového pleca, krkovicky a bravéového boku s Upravou
- plan prace:

Praktické predvedenie zruénosti pri vykostovani bravéového pleca,
krkovi¢ky a bravéového boku s Upravou (samostatna praca v trvani 5
hodin/300 minut) - vlastna praca:

vypracujte plan prace, organizacné a Casové zabezpecenie prac
pre vykostenie brav¢ového pleca s Upravu, krkovic¢ky s Upravou a
boku s upravou,

vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpecit na
vykostovanie,

uvedte technologicky postup - popiste vykostovanie bravéového
pleca, krkovicky a boku,

navrhnite Upravu bravéového pleca na rolované plece,

navrhnite Upravu bravéovej krkovi¢ky na Banicku krkovicku,
navrhnite Upravu bravcéového boku na Oravskd slaninu
a Gazdovsku slaninu,

zostavte supis pomédcok a vhodnych strojov na realizaciu danej
ulohy,

plan prace odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlacenej forme
spracované na pocitaCi azviazané minimalne 2 dni pred
realizdciou praktickej ¢asti zaverecnej skusky.

predvedte technologicky postup vykostovania bravcového pleca
s Upravou na rolované plece,

predvedte technologicky postup vykostovania bravcovej
krkovicky s Upravou na Banicku krkovicku,

predvedte technologicky postup vykostovania bravéového boku
s Upravou na Oravskl a Gazdovsku slaninu,

zatriedte jednotlivé Casti mias a vyrezov podla technologického
postupu,

pouzivajte ucebné pomocky avhodné stroje a zariadenia na
pracovisku praktického vyucéovania,

uplatiujte zasady hygieny, HACCP, BOZP a ochrany ZP.
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Prezentacia po vykonani vykostovania a Upravy mias:
- prezentujte spOsob a postup vykostovania bravcového pleca
s Upravou na rolované plece, bravcovej krkovicky s Upravou na
Banicku krkovi¢ku a vykostovanie boku s Upravou na Oravsku
a Gazdovsku slaninu,
- prezentujte azatriedte jednotlivé casti mias a vyrezov
bravéového pleca, krkovicky a boku.
Predvedenie odbornych zruénosti:
- vramci vykonania praktickej ulohy prezentujte odborné
zruénosti a technologicky postup vykostovania bravcového
pleca, krkovicky a boku s Gpravou.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- premyslite si pracovny postup a zapisSte si ho do tabulky,

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

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte

Pokyny: hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy vykostovania jednotlivych druhov mias,

- pracujte podla vypracovaného planu prace, dodrziavajte ¢asovy
limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zoviajsku a oblecenia,

- po skonceni prace vykonajte hygienicku ocistu pracoviska.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky, t.j. biele
pracovné oblecenie, Ciapka, sietka na hlavu, ochranna kovova
zastera, biela protiSmykovd obuv, gumené pracovné rukavice,

Ucebné a kovové pletené rukavice,
ochranné - pomaocky a zariadenia vo vyrobnom stredisku,
pomocky: - suroviny na vykostovanie,

- grafické schémy bez popisu.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materil Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
ateridlno- ) ) . o . .
L zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
technické , )
. } zamestnavatela.
a priestorové .. ., L, . , .
L. Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na
zabezpecenie . L. . , )
Katk skisku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skusky: . . Y . . . .
pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.



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

SPPK

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

Podmienka
prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskér rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Vykostovanie bravéového stehna a bravéového karé

Vykostovanie bravéového stehna a karé s Upravou - plan prace:

- vypracujte plan prace, organizacné a ¢asové zabezpecenie prac

pre vykostenie bravéového stehna a karé s Upravu,

- uvedte technologicky postup - popiste vykostovanie bravéového

stehna a karé,

- navrhnite Upravu bravfového stehna na Sunku a Sunkovy vyrez,

- navrhnite Upravu bravéového karé na Debrecinsku pecen,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- zostavte supis pomdcok pre realizdciu uloh a vhodné stroje.
Vykostovanie bravéového stehna a karé s Upravou (samostatnd praca
v trvani 5 hodin/300 minut) - vlastna praca:

- uvedte technologicky postup vykostovania bravéového stehna

a karé,

- zatriedte jednotlivé Casti mias a vyrezov,

- uvedte technologicky postup vykostovania bravéového stehna
L. s Upravou na Sunku a Sunkovy vyrez,

Zadanie ulohy: o , i L. ,

- uvedte technologicky postup vykostovania bravového karé

s Upravou na Debrecinsku pecen,

- pouzivajte ucebné pomobcky avhodné stroje azariadenia na

pracovisku praktického vyucéovania,
- uplatiiujte zasady hygieny, HACCP, BOZP a ochranu ZP.
Prezentdcia vykostenych a upravenych mias:
- prezentujte spOsob a postup vykostovania bravového stehna
s Upravou na Sunku a Sunkovy vyrez, brav€ové karé s Upravou na
Debrecinsku pecen,

- prezentujte a zadelte jednotlivé Casti mias a vyrezov bravéového
stehna a karé.

Predvedenie odbornych zruc¢nosti:

- vramci vykonania praktickej ulohy prezentujte pred skusobnou
komisiou technologicky postup vykostovania bravéového stehna
a karé supravou, odborné zrucnosti pri vykostovani a

odborné zruénosti pri Uprave jednotlivych &asti.
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Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie uloh,

- premyslite si pracovny postup a zapiste si ho do tabulky,

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

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a HACCP, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrZiavajte pri praci technologické
postupy vykostovania jednotlivych druhov mias,

- pracujte podla vypracovaného planu prace a postupu prac pri
vykostovani, dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zoviiajsku a oblecenia,

- po skonceni prace vykonajte hygienicku ocistu pracoviska.

Ucebné a
ochranné
pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky, t.j. biele
pracovné oblecenie, Ciapka, sietka na hlavu, ochranna kovova
zastera, biela protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice,
kovové pletené rukavice,

- pomaocky a zariadenia vo vyrobnom stredisku,

- suroviny na vykostovanie,

- grafické schémy bez popisu.

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

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie

Skiska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u

zamestnavatela.
Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na

. skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skasky: : . . . N
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

praces skisaného Ziaka. Najneskér rano v den praktickej casti zdvereénej

potravinami skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Priprava rybacieho $aldtu a zakladnej majonézy

Priprava rybacieho Saldtu a majonézy - plan prace:

- vypracujte plan prace, organizacné a ¢asové zabezpecenie prac
pre pripravu rybacieho $alatu a zakladnej majonézy,

- uvedte technologicky postup vyroby rybacieho 3aldtu
a zakladnej majonézy,

- navrhnite vyber surovin podla zasad studenej kuchyne,

- vypocitajte normu surovin, ktoré je potrebné zabezpecit,

- zostavte supis pomodcok a vhodnych strojov na realizaciu ulohy,

- pladn prace odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlacenej forme
spracované na pocita€i azviazané minimalne 2 dni pred
realizaciou praktickej ¢asti zdverecnej skusky.

Praktické predvedenie zru¢nosti pri vyrobe rybacieho Salatu a majonézy
(samostatna praca v trvani 5 hodin/300 minut) - vlastna praca:

vypocitajte normu surovin na vyrobu rybacieho S$alatu
a zakladnej majonézy,
L. - pripravte a odvazte suroviny,
Zadanie ulohy: L . i Lo
- uvedte technologicky postup pripravy rybacieho $alatu
a zakladnej majonézy,
- pripravte rybaci Salat a zakladnu majonézu na degustaciu,
- pouZivajte pracovné pomobcky, stroje a zariadenia na pracovisku
praktického vyucovania,
- uplatiujte zasady hygieny, HACCP, BOZP a ochrany ZP,
Prezentdcia hotového rybacieho Saldtu a majonézy:
- prezentujte pripravu rybacieho Salatu azakladnej majonézy
podla technologického postupu,
- pripravte  3aldt smajonézou na  degustdciu, aplikujte
komunikaéné schopnosti.
Predvedenie odbornych zruc¢nosti:
- vramci vykonania praktickej ulohy prezentujte technologicky
postup pripravy rybacieho Saldtu a zakladnej majonézy, ako aj
odborné zruénosti v spracovani surovin, dochucovani pokrmov

a v dekorovani a podavani vhodnych priloh pre degustaciu.
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- pozorne si precitajte zadanie uloh,

- premyslite si pracovny postup a zapiste si ho do tabulky,

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

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a HACCP, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

Pokyny: : : . v S .y

- pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy rybacieho Saldtu a majonézy,

- pracujte podla vypracovaného planu prace a pracovného
postupu vyroby Salatu a majonézy, dodrziavajte casovy limit na
pracu,

- dbajte na Upravu svojho zoviiajsku a oblecenia,

- po skonceni prace vykonajte hygienicku ocistu pracoviska.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky, t.j. biele
pracovné oblecenie, Ciapka, sietka na hlavu, zastera, biela
protiSmykova obuv, gumené rukavice,

Ucebné a - pomaocky, inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,
ochranné - suroviny na pripravu rybacieho Salatu a zdkladnej majonézy,
pomocky: - normy na pripravu jedal studenej kuchyne,

- harok na normovanie surovin.

Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skiska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materidlno- i ] o . )
L zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
technické

a priestorové
zabezpecenie

zamestnavatela.
Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na

skisku zodpoveda sSkola, na pracovisku zamestnavatela alebo

skusky: pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
prace s skusaného Ziaka. Najneskér rdno v den praktickej Casti zdvereénej
potravinami skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 4

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Vyroba domdcej klobasy

Vyroba domacej klobasy - plan prace:

- vypracujte plan prace, organizatné a Casové zabezpeclenie
pripravnych prac pre vyrobu domacej klobasy,

- uvedte technologicky postup vyroby domacej klobasy,

- vyberte vhodné suroviny podla receptury,

- vypocitajte normu surovin, ktoré je potrebné zabezpecit,

- zostavte supis pomocok a strojov vhodnych na realizaciu ulohy,

- plan prace odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlacenej forme
spracované na pocita€i azviazané minimalne 2 dni pred
realizaciou praktickej ¢asti zdverecnej skusky.

Praktické predvedenie zrucnosti pri vyrobe domacej klobasy
(samostatna praca v trvani 5 hodin/300 minut) - vlastna praca:

- vypoditajte normu surovin podla receptury,

- pripravte a odvazte suroviny,
Zadanie ulohy: - uvedte technologicky postup pripravy domacej klobasy,

- pripravte domacu klobasu na degustaciu,

- pouzZivajte pracovné pomocky, stroje a zariadenia na pracovisku
praktického vyucovania,

- uplatiujte zasady hygieny, HACCP, BOZP a ochrany ZP.

Prezentdacia hotového vyrobku domacej klobasy:

- prezentujte pripravu atechnologicky postup vyroby domacej
klobasy,

- pripravte domacu klobasu s pefivom a vhodnou zeleninou na
degustaciu, aplikujte komunikacné schopnosti.

Predvedenie odbornych zruc¢nosti:

- vramci vykonania praktickej ulohy prezentujte technologicky
postup  pripravy domacej klobasy, odborné zruénosti
v spracovani surovin, dochucovani vyrobku, v dekorovani
a vybere vhodnych priloh pre degustaciu.

- pozorne si precitajte zadanie uloh,
Pokyny: - premyslite si pracovny postup a zapiste si ho do tabulky,

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

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a HACCP, dodrzZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrzZiavajte pri praci technologické
postupy pri priprave domdcej klobasy,

- pracujte podla vypracovaného planu prace a pracovného
postupu na vyrobu domadcej klobasy, dodrzZiavajte Casovy limit
na pracu,

- dbajte na upravu svojho zoviiajsku a oblecenia,

- po skonceni prace vykonajte hygienicku ocistu pracoviska.

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky, t.j. biele
pracovné oblecenie, Ciapka, sietka na hlavu, zastera, biela
protiSmykova obuv, gumené rukavice,

- pomocky, inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,

Ucebné a . ) . . . .
. - suroviny na pripravu domacej klobasy, hlavné apomocné
ochranné .
" suroviny,
pomaécky: ] .
- normy na pripravu masovych vyrobkov,
- hdarok na normovanie surovin.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
.. Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
Materialno- , ) . L . )
L zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
technickeé

a priestorové
zabezpecenie

zamestnavatela.
Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na

skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

skusky: pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
praces skisaného Ziaka. Najneskér rano v den praktickej Casti zaverecnej
potravinami skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Vyroba peceného plneného bravéového bocika

Priprava pec¢eného plneného brav¢ového bocika - plan prace:

- vypracujte plan prace, organizacné a ¢asové zabezpecenie prac
pre vyrobu peceného plneného bécika,

- uvedte technologicky postup vyroby pe¢eného plneného bdcika,

- navrhnite vyber hlavnych a pomocnych surovin podla receptury,

- vypocitajte normu surovin, ktoré je potrebné zabezpecit,

- zostavte supis pomodcok a vhodnych strojov na realizaciu ulohy,

- plan prace odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlacenej forme
spracované na pocita€i azviazané minimalne 2 dni pred
realizaciou praktickej ¢asti zdverecnej skusky.

Praktické predvedenie zruc¢nosti pri vyrobe plneného bravéového bocika
(samostatna praca v trvani 5 hodin/300 minut) - vlastna praca:

- vypocitajte normu surovin na vyrobu vyrobku,

- pripravte a odvazte suroviny,

- uvedte technologicky postup pripravy peéeného plneného

Zadanie ulohy: bravéového bdcika,

- pripravte peceny plneny bravéovy bocik na degustaciu,

- pouzivajte pracovné pomocky, stroje a zariadenia na pracovisku
praktického vyucovania,

- uplatiiujte zasady hygieny, HACCP, BOZP a ochrany ZP.

Prezentdcia peceného plneného bravéového bocika:

- prezentujte pripravu peceného plneného bravéového bocika
podla technologického postupu,

- pripravte peceny plneny bravéovy bocik na degustaciu, aplikujte
komunikaéné schopnosti.

Predvedenie odbornych zruc¢nosti:

- vramci vykonania praktickej ulohy prezentujte technologicky
postup pripravy peceného plneného bravéového bécika, ako aj
odborné zrucnosti v spracovani surovin, dochucovani pokrmov
a zrucnosti vdekorovani avybere vhodnych priloh na
degustaciu.
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Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie uloh,

- premyslite si pracovny postup a zapiste si to do tabulky,

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

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a HACCP, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pripravte si pracovisko a dodrzZiavajte pri praci technologické
postupy pri vyrobe peceného plneného bravéového bécika,

- pracujte podla vypracovaného planu prace a vyrobného postupu
vyroby peceného plneného bravfového bdcika, dodrziavajte
¢asovy limit na pracu,

- dbajte na Upravu svojho zoviiajsku a oblecenia,

- po skonceni prace vykonajte hygienicku ocistu pracoviska.

Ucebné a
ochranné
pomocky:

- predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky, t.j. biele
pracovné oblecenie, Ciapka, sietka na hlavu, zastera, biela
protiSmykova obuv, gumené rukavice,

- pomaocky, inventar a zariadenie vo vyrobnom stredisku,

- hlavné a pomocné suroviny,

- normy a receptury na pripravu masovych vyrobkov,

- harok na normovanie surovin.

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

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie

Skiska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u

zamestnavatela.
Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok na

. skisku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
skuasky: . . . . o
pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

prace s skusaného Ziaka. Najneskér rano v den praktickej Casti zaverelnej

potravinami skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym

preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
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PRILOHA &. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:
Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahodkar
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava pracoviska, vyber
pracovnych pomécok

Normovanie a vyber
surovin

Vlastna praca, vyroba
podla
technologického postupu

Predvedenie odbornych
zrucnosti, degustacia

Meno a priezvisko

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

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:
Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahodkar
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Priprava pracoviska a
vyber pracovnych
pomocok

(max. 20 bodov)

Normovanie a vyber
surovin
(max.30 bodov)

Vlastna praca: vyroba
podla technologického
postupu

(max. 30 bodov)

Predvedenie odbornych
zrucnosti, degustacia
(max. 20 bodov)

Meno a priezvisko
hodnotitelov:

Hodnotenie: Podpis:
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahodkar

Skolsky rok:

2023/2024

Meno a priezvisko
Ziaka:

Nazov témy:

Predvedenie
zadanej ulohy:

Priprava pracoviska a
vyber pracovnych
pomocok

(max. 20 bodov)

Max. bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

priprava a planovanie — max. 4 body

realizacia pracovnej ¢innosti — max. 12 bodov

riadenie kvality a dodrzanie BOZP — max. 4 body

Normovanie a vyber
surovin
(max. 30 bodov)

Max. bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

normovanie surovin — max. 20 bodov

vyber surovin — max. 5 bodov

hodnotenie surovin — max. 5 bodov

Vlastna praca, vyroba
podla
technologického
postupu
(max. 30 bodov)

Max. bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

dodrzanie technol. postupu — max. 15 bodov

kvalita opracovania surovin — max. 10 bodov

riadenie kvality a dodrzanie BOZP — max. 5 bodov

Predvedenie
odbornych
zruénosti, degustacia
(max. 20 bodov)

Max. bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

priprava a planovanie — max. 4 body

realizacia pracovnej ¢innosti — max. 12 bodov

riadenie kvality a dodrzanie BOZP — max. 4 body

Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:

- za kazdu zacatl hodinu — odpoditat 5 bodov.
Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

Odpocet bodov - za drobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) — odpoditat 5 bodov,
- za zavaZnejsie porusenie predpisov (napr. poskodenie zdkaznika,
znehodnotenie tovaru, nepouzivanie ochrannych OPP, ...) — odpo¢itat 10
bodov.
Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
100—50 1 - wbornv Vykon naditandardne spifia poziadavky odbornej
4 - - vyborn
Celkoveé v v spobsobilosti.
hodnotenie 89-80 2 - chvalitebny Vykon spifia poziadavky odbornej spdsobilosti.
SN 3~ dobry Vykon vieobecne sApI'ﬁa.poiiadavky odbornej
spOsobilosti.
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69 —-60

4 - dostatocny

Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
spitia poziadavky odbornej spdsobilosti.

59-0

5 - nedostatocny

Vykon nesplfia poziadavky odbornej spdsobilosti
a absentuju zakladné vedomosti a zrucnosti.

Hodnotenie
praktickej casti
zaverecnej skusky

Celkovy pocet bodov:

Vyslednd znamka:

Podpis hodnotitela:
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2. Teoreticka ¢ast zavereénej skusky

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

téme.

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

2955 Hmasiar, lahodkar.
(3) Na teoreticku Cast zaverecnej skusky je urcenych 25 tém.

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

zdverecnej skusky trva 15 mindt az 30 minut.

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

sthlasom predsedu skidobnej komisie pre zavereént skisku primerane predizit.
(6) Priebeh teoretickej ¢asti zaverecnej skusky je verejny.

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

ziskané pocas pripravy na zaverecnu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zaverecnej skusky su smerodajné nasledovné kritéria
hodnotenia vzdelavacich vystupov:
- porozumenie téme,
- spravne pouzivanie odbornej terminolégie,
- vecnost a spravnost odpovede,
- komplexnost odpovede,
- samostatnost prejavu,

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

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lah6dkar

Skolsky rok: 2023/2024

Zoznam tém Hygiena a bezpecnost prace v masovom priemysle

teoretickej casti Jatoc¢né zvierata, ich nakup, preprava a zasady welfare
zaverecnej Jato¢né opracovanie zvierat
skuasky: Vedlajsie jatocné produkty
Delenie a triedenie masa
Chladenie a zrenie masa
Mrazenie madsa

Solenie méasa

W oo Nk WM

Hlavné suroviny masového priemyslu

=
o

. Pomocné suroviny masového priemyslu

=
=

. Masova vyroba

=
N

. Tepelné opracovanie vyrobkov

=
w

. Vyroba makkych masovych vyrobkov

=
IS

. Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov

[EY
Ul

. Vyroba varenych a pec¢enych masovych vyrobkov

=
(9]

. Vyroba Specidlnych masovych vyrobkov

=
~
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. Spracovanie ryb, zveriny a ostatnych zvierat
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. Vyznam a charakteristika lah6dkarskej vyroby
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. Technologické postupy pripravy lah6dkarskych Salatov
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. Uprava kanapiek, chutoviek a obloZenych chlebickov

N
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. Uprava studenych mis

- Potravinovy kddex SR,

Zoznam - Zakonnik prace,

uéebnych - Zivnostensky zakon,

pomocok, ktoré - Vyhldska MP SR ¢&. 205/2007 Z. z. o klasifikacii jatoéne
zabezpeci skola opracovanych tiel oSipanych,

k teoretickej - Vyhldska MP SR ¢. 206/2007 Z. z. o Kklasifikacii jatocne
Casti zaverecnej opracovanych tiel hovadzieho dobytka a jato¢ne opracovanych
skusky: tiel oviec,
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- Atlas hospodarskych zvierat,

- Atlas malych hospodarskych zvierat,
- obrazovy material,

- katalég masovych vyrobkov,

- krivka dopytu a ponuky,

- pracovna zmluva.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Hygiena a bezpecnost prace v mdsovom priemysle

- Vysvetlite vyznam hygieny a sanitacie v masovom priemysle

- Opiste hygienické a sanitacné opatrenia v mdasovom priemysle

- Charakterizujte poziadavky na osobnu hygienu pracovnikov
v masovom priemysle

Zadanie: - Vymenujte osobné ochranné prostriedky pracovnikov

- Uvedte najcastejSie zdroje apri¢iny pracovnych Urazov
v mdsovom priemysle

- Charakterizujte spb6soby ochrany spotrebitela v suUvislosti
s vyrobkami masového priemyslu

Ucebné ] ]
Potravinovy kddex SR, zaznam o registrovanom pracovnom uraze

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lah6dkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Jatoc¢né zvieratd, ich nakup, preprava a welfare

- Charakterizujte najdoblezitejSie plemena hovadzieho dobytka a
oSipanych

- Vysvetlite sp6soby nakupu jato¢nych zvierat

- Vymenujte zasady prepravy a ustajnenia jato¢nych zvierat podla

. zasad welfare

Zadanie: , , e . .

- Vysvetlite ndkup jato¢nych zvierat podla systému SEUROP

- Vymenujte klasifikacné triedy jatoénych zvierat v systéme
SEUROP

- Charakterizujte majetok podniku masového priemyslu a sposoby

jeho obstarania

Ucebné Atlas  hospodarskych  zvierat, vyhlasky o klasifikdcii  jatoc¢ne
pomocky opracovanych tiel zvierat
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lah6dkar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Jato¢né opracovanie zvierat

Zadanie:

- Charakterizujte zdsady ustajnenia a oSetrenia zvierat pred
porazkou

- Vysvetlite vyznam a sp6soby omracovania zvierat (HD, oSipané)

- Opiste postup pri vykrvovani jato¢nych zvierat

- Charakterizujte sp6soby vonkajSieho jato¢ného opracovania
zvierat

- Opiste vykolovanie a kone¢nu Upravu jatoénych tiel

- Charakterizujte vplyv spracovania masa na zZivotné prostredie

- Opiste sposoby ukoncenia pracovného pomeru masiara

Ucebné
pomocky

Potravinovy kédex SR, obrazovy materidl, Zadkonnik prace
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Vedlajsie jatocné produkty
- Vymenujte vedlajsie jato¢né produkty
- Opiste ziskavanie a konzervovanie krvi
- Charakterizujte ziskavanie a konzervovanie kozi

Zadani - Charakterizujte opracovanie a konzervovanie Criev

adanie:
- Charakterizujte jedlé vedlajSie jato¢né produkty a ich vyuZitie
- Vysvetlite ziskavanie a pouZitie nejedlych vedlajSich jatocnych
produktov

- Opiste stroje a zariadenia na prepravu materialov

Ucebné

pomocky

Potravinovy kédex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lah6dkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Delenie a triedenie masa

- Charakterizujte spOsoby delenia masa

- Charakterizujte technologické zariadenia a vybavenie deliarni
masa

- Opiste delenie bravéového masa

- Opiste delenie hovadzieho masa

Zadanie: - Vysvetlite triedenie bravéového a hovadzieho vyrobného masa
- Uvedte, ktoré mikroorganizmy sa v masovom priemysle
povazuju za Skodlivé
- Vymenujte alimentdrne infekcie suvisiace s chovom a jatocnym
spracovanim zvierat
Ucebné

. Potravinovy kddex SR, obrazovy material
pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Chladenie a zrenie masa

- Vysvetlite Styri fazy posmrtnych zmien masa a pojem viaznost
masa

- Charakterizujte vlastnosti masa v jednotlivych fazach jeho zrenia

- Uvedte fazy chladenia masa

Zadanie: - OpiSte spOsoby chladenia masa podla pouZitého chladiaceho
média

- Uvedte podmienky na uskladfiovanie masa v chladiarriach

- Vysvetlite pojmy vyZivovd hodnota potravin, energickd
a biologickd hodnota potravin

Ucebné . L , L,
Potravinovy kddex SR, obrazovy material

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lah6dkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Mrazenie masa

- OpiSte zmeny masa pocas jeho zmrazovania

- Uvedte spOsoby zmrazovania masa podla rychlosti
zmrazovacieho procesu

- Charakterizujte spdsoby zmrazovania masa podla pouzitého

Zadanie: ] o
mraziaceho média
- Charakterizujte podmienky skladovania zmrazeného masa
- Opiste sp6soby a postup rozmrazovania masa
- Charakterizujte druhy skladov
Ucebné

Potravinovy kédex SR, obrazovy materidl

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Solenie masa
- Charakterizujte vyznam a spdsoby solenia masa
- Charakterizujte soliace zmesi pouzivané v masovom priemysle
- Vysvetlite zmeny v hmotnosti suroviny pri soleni a nakladani
Zadanie: masa
- Charakterizujte sposoby solenia podla pouzitej soliacej zmesi
- Opiste technologické sp6soby solenia
- Vymenujte sp6soby konzervovania potravin
Ucebné

pomocky

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Hlavné suroviny masového priemyslu
- Vymenujte hlavné suroviny masového priemyslu
- Opiste histologicku stavbu masa
. - Charakterizujte chemické zloZzenie masa
Zadanie: L i .
- Charakterizujte druhy svalového tkaniva
- Charakterizujte tukové tkanivo
- Vysvetlite, aky majetok ma podnik masového priemyslu
Ucebné

pomocky

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Pomocné suroviny masového priemyslu
- Charakterizujte pomocné suroviny masového priemyslu
- Porovnajte  zlozenie  aspbsob  pouzitia  dusi¢nanovej
a dusitanovej soliacej zmesi
Zadani - Vymenujte pomocné suroviny zvysujlce vaznost masa
adanie:
- Vysvetlite vyznam pouzitia bielkovinovych prisad
- Vymenuijte Casti traviacej sustavy pouzivané ako prirodné obaly
- Uvedte skutocnosti, ktoré najviac ovplyviuju vyber dodavatela
pomocnych surovin masového priemyslu
Ucebné

pomocky

Potravinovy kédex SR, obrazovy materidl



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

SPPK

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

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Masova vyroba
- Charakterizujte masové vyrobky a ich rozdelenie
- Opiste zakladnd schému technologického postupu pri vyrobe
masovych vyrobkov
. - Charakterizujte rezanie a mieSanie masa
Zadanie: . : - L
- Vysvetlite plnenie, narazanie a tvarovanie masovych vyrobkov
- Charakterizujte technologické obaly pouZivané v masovej vyrobe
- Vysvetlite  vplyvy  vonkajSieho prostredia na rast
a rozmnozovanie mikroorganizmov
Ucebné

pomocky

Katalég vyrobkov, Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Tepelné opracovanie vyrobkov
- Vysvetlite pojem aciele tepelného opracovania masovych
vyrobkov
- Uvedte zmeny suroviny pocas tepelného opracovania
Zadanie: - Opiste sp6soby tepelného opracovania masovych vyrobkov
- Charakterizujte udenie
- Charakterizujte komorové a tunelové udiarne
- Vysvetlite sp6soby konzervovania potravin posobenim tepla
Ucebné

pomocky

Potravinovy kddex SR, obrazovy material



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

SPPK

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

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba makkych masovych vyrobkov
- Charakterizujte dve skupiny makkych masovych vyrobkov
- Uvedte suroviny vhodné na vyrobu drobnych madsovych
vyrobkov
- Opiste technologicky postup vyroby drobnych masovych
Zadanie: vyrobkov
- Opiste vyrobu spisskych parkov
- Opiste technologicky postup vyroby makkych saldam
- Charakterizujte  zasobovaciu c¢innost masovej predajne
masovymi vyrobkami a makkymi saldmami
Ucebné

pomocky

Katalég vyrobkov, Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lah6dkar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov

Zadanie:

Charakterizujte trvanlivé masové vyrobky

Uvedte hlavné technologické operacie pri vyrobe trvanlivych
tepelne opracovanych masovych vyrobkov

Charakterizujte suroviny pouzivané na vyrobu trvanlivych
tepelne neopracovanych masovych vyrobkov

Vysvetlite pojmy fermentdcia a zrenie

Opiste technologicky postup vyroby trvanlivych tepelne
neopracovanych masovych vyrobkov

Opiste skladovanie trvanlivych masovych vyrobkov

Ucebné
pomocky

Katalég vyrobkov, Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Vyroba varenych a pe¢enych masovych vyrobkov

- Charakterizujte varené masové vyrobky

- Uvedte suroviny vhodné na vyrobu varenych masovych
vyrobkov a ich Upravu

- Opiste technologicky post vyroby jaternic

- Opiste technologicky postup vyroby tlacenky

Zadanie: N o i oL
- Opiste technologicky postup vyroby pecenového syra
- Charakterizujte pecené masové vyrobky a technologické
operdacie priich vyrobe
- Vymenujte podmienky na prevadzkovanie Zivnosti,
charakteristické znaky a druhy Zivnosti
Ucebné Katalég vyrobkov, Potravinovy kdédex SR, obrazovy materidl,

pomocky Zivnostensky zakon
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 16

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba Specidlnych masovych vyrobkov
- Charakterizujte Specidlne masové vyrobky
- Charakterizujte suroviny na vyrobu Specialit
- Vysvetlite technoldgiu vyroby debrecinskej pecienky
Zadani - Opiste technologicky postup vyroby dusenej strojovej Sunky
adanie:
- Vysvetlite pripravu anglickej slaniny a aspikovych masovych
vyrobkov
- Charakterizujte rozdelenie mikroorganizmov podla spdsobu
vyzivy a vztahu ku kysliku
Ucebné

pomocky

Katalég vyrobkov, Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 17

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba udenych mias a slaniny
- Charakterizujte sortiment vyrobkov
- Opiste suroviny na vyrobu udenych mias
- Vysvetlite technoldgiu vyroby surovych solenych mias
Zadani - Opiste technolégiu vyroby tepelne opracovanych solenych mias
adanie:
- Vysvetlite vyrobu udenej slaniny
- Vysvetlite vznik pracovného pomeru v podniku masového
priemyslu
- Vymenujte nalezitosti pracovnej zmluvy zamestnanca
Ucebné

pomocky

Potravinovy kédex SR, vzor pracovnej zmluvy
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 18

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba masovych konzerv
- Charakterizujte masové konzervy
- Vysvetlite pojmy pasterizacia a sterilizacia
- Opiste technologicky postup vyroby masovych konzerv a
. polokonzerv
Zadanie: o . . .
- Charakterizujte druhy obalov, ich plnenie a uzatvaranie
- Uvedte najcastejSie chyby masovych konzerv a priciny ich vzniku
- Opiste spbésoby ochrany potravin pred neziadajucimi ucinkami
mikroorganizmov a konzerva¢né metédy
Ucebné

pomocky

Potravinovy kédex SR, obrazovy materidl
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 19

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyroba Zivocisnych tukov
- Charakterizujte suroviny na vyrobu tukov
- Opiste technologicky postup vytdpania tukov suchou cestou
- Opiste technologicky postup vytdpania tukov mokrou cestou
Zadanie: - Charakterizujte sp6soby balenia a skladovania tukov
- Vymenujte technologické zariadenia pouZivané na spracovanie
tukov
- Charakterizujte pozivatiny a ich zdkladné chemické zlozenie
Ucebné

pomocky

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 20

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lah6dkar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Spracovanie hydiny

Zadanie:

- Charakterizujte hydinové maso

- OpiSte omracovanie a vykrvovanie hydiny

- Opiste vonkajsie jato¢né opracovanie hydiny a postup pri pitvani
hydiny

- Opiste trhovu upravu hydinového masa

- OpiSte trh a subjekty trhu v masovom priemysle

- Vysvetlite podstatu dopytu a ponuky

- Uvedte dCinitele, ktoré ovplyviuju velkost dopytu po hydinovom
mase

Ucebné
pomocky

Katalég vyrobkov, Potravinovy kddex SR, krivka dopytu a ponuky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Spracovanie ryb, zveriny a ostatnych zvierat
- Vymenujte druhy sladkovodnych a morskych ryb vhodnych na
ludsky konzum
- Charakterizujte rybie maso, sp6sob jeho prepravy a skladovania
. - Opiste spracovanie sladkovodnych a morskych ryb
Zadanie: ) . .
- Uvedte rozdelenie zveriny
- Opiste vlastnosti, zloZenie a sp6sob zrenia masa zveriny
- Opiste jatocné opracovanie a vyuZitie pstrosov
- Vysvetlite jatocné spracovanie krélikov
Ucebné

pomocky

Atlas malych hospodarskych zvierat, Potravinovy kddex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 22

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Vyznam a charakteristika lah6dkarskej vyroby
- Rozdelte vyrobky studenej kuchyne
- Charakterizujte zdkladné suroviny v lah6dkarskej vyrobe
- Vysvetlite hygienické zdsady vyroby, uchovdvania a predaja
Zadanie: lahodkarskych vyrobkov
- Uvedte formy predaja jedal studenej kuchyne
- Opiste sucasné trendy studenej kuchyne
- Charakterizujte samoobsluzny predaj
Ucebné

pomocky

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 23

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Technologické postupy pripravy lah6dkarskych Salatov
- Charakterizujte vyrobu a Upravu lah6dkarskych Salatov
- Opiste postup pri priprave zlozitych Salatov
- Opiste postup pri priprave masovych Saldtov
Zadanie: - Uvedte technologicky postup pripravy zeleninovych Saldtov
- Uvedte zasady osobnej hygieny pracovnikov lahédkarskej
prevadzky
- Opiste, aké ndklady a vynosy vznikaju v lahddkarskej prevadzke
Ucebné

pomocky

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 24

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Uprava kanapiek, chufoviek a obloZenych chlebi¢kov
- Charakterizujte kanapky a chutovky a ich Gpravu
- Charakterizujte upravu oblozenych chlebickov
- Vysvetlite pripravu kosic¢kov a lodiciek
Zadanie: - Charakterizujte Speciality medzinarodnej studenej kuchyne
- Vysvetlite podstatu mzdy v lahédkarskej prevadzke
- Uvedte rozdiel medzi hrubou a Cistou mzdou pracovnika
v lahodkarskej prevadzke
Ucebné

pomocky

Potravinovy kddex SR, obrazovy material, Zdkonnik prace
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahddkar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Uprava studenych mis
- Charakterizujte studené misy a ich vyuZitie
- Opiste upravu masovych a udenarskych studenych mis
- Opiste pripravu mis z ryb a zveriny
Zadanie: - Charakterizujte galantiny a teriny
- Opiste Upravu studenych mis z galantin a terin
- Vysvetlite reklamacie spotrebitelov suvisiace s kvalitou
pouzivanych surovin pri vyrobe studenych mis
Ucebné

pomocky

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahodkar

Skolsky rok:

2023/2024

Meno a priezvisko
Ziaka:

Nazov témy:

Zaznam o vykone

Zoznam vykonovych kritérii

Slovné hodnotenie:

zvladol Ziak kritérium?

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

- porozumenie téme

- spravne pouZzivanie odbornej
terminolégie

- vecnost a spravnost odpovede

- komplexnost odpovede

- samostatnost prejavu

- schopnost praktickej aplikdcie
teoretickych poznatkov

SUMAR:

Dosiahnuta uspesnost (ano) Znamka
12-10 1 - vyborny
Celkové 9-8 2 - chvalitebny
hodnotenie 7-6 3 - dobry
5-4 4 - dostatocny
3-0 5 - nedostatoc¢ny
Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie

teoretickej Casti
zaverecnej skusky

Vyslednd znamka:

Podpis hodnotitela:
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