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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 zdkonov vydava jednotné zadanie pre zaverecné skusky
v u¢ebnom odbore 2955 H mdsiar, lah6dkar / mésiarka, lahddkarka , ktoré su spracované

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

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

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku ¢ast zaverecnej skusky

Rozhodnutie riaditela $koly o vybere jednotnych zadani pre prakticku €ast zavereénej skusky
Riaditel Skoly m6Ze na navrh predmetovej komisie rozhodnut, Ze pre zavere¢nu skusku v Skole
nevyuZzije jednotné zadania pre prakticku cast zaverec¢nej skusky v celom rozsahu.

Prakticka Cast zaverecnej skusky v Skole sa kona najmenej podla jednotnych zadani v rozsahu
10 tém. Vyber jednotnych tém pre prakticku cast zaverecnej skusky schvali riaditel Skoly na

navrh predmetovej komisie do 31. marca 2025.

Kontaktna osoba v SPPK

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

(1) V praktickej casti zaverecnej skusky sa overuje Uroven osvojenych zrucnosti

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 skusky preukazuje, 7e je spdsobily pracovnu tlohu analyzovat,

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

si Ciastkové Ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu tlohy. Ziak preukazuje schopnost

planovat a koordinovat svoju pracu, skontrolovat a sfinalizovat vysledok prace. Ziak po&as

celého procesu dodrZiava technické normy a pravidla hygieny, HACCP a predpisy BOZP.

Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov prace, poskytovanie odbornych informacii,

zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej casti zaverecnej skusky:

Téma praktickej Casti zadverecnej skisky je komplexného charakteru so zameranim
na pracovné cinnosti spojené sopracovanim zdakladnej suroviny a vyrobou
masovych a lahddkarskych vyrobkov.

Skuska trva 5 hodin (1 hod. = 60 min.). Pripravné prace sa moézu realizovat v
dostato¢nom c¢asovom predstihu. Na zaliatku skusky je ¢as urceny na pripravu
pracoviska a v priebehu skusky je prestavka. Rozsah c¢asu na pripravu a rozsah
prestavky urc¢i Skola v organizaénych pokynoch zavereénej skusky, v systéme
dudlneho vzdeldvania po dohode so zamestnavatelom. Rozsah pripravy a prestavky
sa nezapotitava do celkovej dizky skusky.

Cas trvania zavere¢nej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim mozno so
stihlasom predsedu skd$obnej komisie pre zavere¢nu skusku primerane predizit
podla odporucani prislusného pracoviska pedagogicko-psychologického
poradenstva.

Prakticka Cast zaverec¢nej skusky sa vykonava ako individualna.

Na praktickej ¢asti zaverec¢nej skisky mozno pouzivat len u¢ebné pomdcky uvedené

v zadani.
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Prakticka Cast zdverecnej skusky sa méze konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestnavatela alebo na pracovisku praktického vyuéovania.
Priebeh praktickej Casti zaverecnej skisky je verejny. Ak sa prakticka ¢ast zaverecnej
skusky kond na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického
vyucovania, priebeh zaverecnej skisky moéze byt na Ziadost zamestnavatela
neverejny.
Hodnotenie praktickej ¢asti skuisky sa rozdeluje na 3 casti:

o priprava planu prace a vyber pracovnych pomécok - 20 %,

o realizacia pracovnej ¢innosti - 60 %,

o riadenie kvality, dodrziavanie BOZP - 20 %.

(4) Ziak v prakticke]j asti zavere¢nej skusky preukazuje, Ze je sposobily:

vyzrebovanu tému analyzovat, vykalkulovat si mnozstva surovin,

vyhodnotit a vybrat spravny postup spracovania uUloh z technologického,
hospodarskeho, bezpecnostného a ekologického pohladu,

naplanovat fazy realizacie ulohy, urcit Ciastkové ulohy, spravne urcit pripravu
jednotlivych Casti z hladiska technologickych postupov,

zohladnit danosti zariadeni a miesta realizacie uloh,

pripravit si pomocky a pracovisko pre realizaciu uloh,

dodrziavat technické a iné normy, standardy kvality a bezpecnosti systém, ako aj
systematicky vyhladavat chyby v procesoch a odstrariovat ich,

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

odovzdat vysledok prace, poskytnit odborné informacie, zhodnotit a

zdokumentovat vysledky prace.

(5) Téma praktickej Casti zaverecnej skusky sa ma rozlozZit na pracovné ulohy v oblasti

technolégie priemyselného spracovania jatoénych zvierat az po findlne vyrobky,

bezpecnostné opatrenia na ochranu zdravia pri praci, opatrenia na ochranu Zivotného

prostredia a na kontrolu a riadenie kvality.
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(6) V ramci praktickej Casti zaverecnej skusky musia byt preukdzané predovsetkym

nasledovné zruc¢nosti:

priprava suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov,
osvojené zrucnosti a hygienické navyky,

spravnost normovania,

aplikovanie technologického postupu,

vyroba masovych vyrobkov podla predpisanej receptury a stanovenej technoldgie,
vhodnost pouzitia pomaocok, strojov a zariadeni, pracoviska,

manipulacia s pombckami a surovinami,

zru€nosti v spracovani surovin, estetika a Uprava vyrobku na degustaciu.

(7) Na hodnotenie praktickej Casti zaverecnej skisky su smerodajné nasledovné kritéria:

spravnost normovania,

dodrziavanie hygienickych a bezpeénostnych predpisov,

vhodnost pouZitia surovin a pomoécok, 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, lahodkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok: 2024/2025
Témaéd. 1 Jatoc¢né opracovanie osipanych/hovadzieho dobytka
Témac. 2 Lahodkarska vyroba - vyroba majonézy a priprava rybieho salatu
Témac. 3 Hovadzia rozrabka - delenie zadnej Stvrte na vysek
Témacdc. 4 Hovadzia rozrabka - delenie prednej Stvrte na vyrobu
Témac.5 Bravéova rozrabka - delenie bravCovej polovice na vysek
Témac. 6 Bravéova rozrabka - delenie bravcovej polovice na vyrobu
Témac. 7 Vyroba varenych masovych vyrobkov - vyroba domacej tlacenky/jaternic
Témac. 8 Lahodkarska vyroba - vyroba Sunky v aspiku podla vlastného vyberu
Témac. 9 Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba Spekaciek

L Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba bratislavskych parkov/
Téma ¢. 10 wr )t . . . . . .

makkého masového vyrobku podla mozZnosti pracoviska

Témac. 11 Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba jemnej salamy

. Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba sunkovej salamy/méakkého
Téma €. 12 . , , . . , .

masového vyrobku podla moznosti pracoviska

Téma¢. 13 Vyroba drobnych masovych vyrobkov - vyroba domacej klobasy
Témac. 14 Skvarenie tukov - $kvarenie bravéovej slaniny
Téma & 15 Vyroba pecenych masovych vyrobkov - vyroba pec¢eného plneného

bravéového bocika



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

SPPK

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

JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 1

Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jatoc¢né opracovanie osipanych/hovadzieho dobytka

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
Zadanie ulohy: - priprava osipanych/hovadzieho dobytka,

- samotné jatocné opracovanie podla technologického postupu,
- chladenie bravéovych/hovadzich polovic.

- popiste technologicky postup pri jatocnom opracovani
oSipanych/hovadzieho dobytka,

- vykonajte prehliadku zvierat,

- popiste zdsady welfare pri porazke,

- venujte pozornost priprave pomocok a materidlu na porazacej

Pokyny: linke,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- vykonajte zabitie pripravenych osipanych/hovadzieho dobytka
podla technologického postupu,

- skontrolujte vykonanu pracovnu ¢innost.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, zvon, tulec, plynovy
horak, pila, sekac,

Uéebné a ochranné - pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana

pomocky: zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Stroje a zariadenia na stredisku

Materialno- Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

zamestnavatela alebo pracoviska praktického  vyucovania
u zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.
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Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢&. 2

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Lahodkarska vyroba - vyroba majonézy a priprava rybieho Salatu

Zadanie ulohy:

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba majonézy a rybieho $aldtu,

- priprava na degustdciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- pripravte si potrebné suroviny,

- vynormujte mnozstvo zakladnych a pomocnych surovin,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- dodrziavajte zadkladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotové vyrobky a pripravte ich na expediciu

a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,
- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovand
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Stroje a zariadenia na pracovisku

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

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

pracoviska
vyucovania

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skisky sa musi Ziak skuSobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skdsany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 3

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Hovadzia rozrabka - delenie zadnej Stvrte na vysek

Zadanie ulohy:

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- delenie zadnej Stvrte na vysek,

- vykostenie a Uprava stehna a nizkej roStenky,

- chladenie masa a priprava na expediciu.

Pokyny:

- vykonajte obhliadku zadnej Stvrte,

- venujte pozornost priprave vhodnych pracovnych pomécok,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- rozdelte hovadziu stvrt a popiste zakladné casti,

- vykostite a upravte stehno a nizku rostenku,

- skontrolujte vykonanu pracovnu ¢innost podla technologického
postupu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, pila, sekac,

- pracovny odev a ochranné pomaécky - Ciapka, ochranna kovova
zastera arukavica, pogumovand zastera, protiSmykova obuy,
gumené pracovné rukavice.

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

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, masiarske plastové prepravky, vozik na prepravky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
komisie preukazat platnym

skisky sa musi Ziak skusobnej

zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢€. 4

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Hovadzia rozrabka - delenie prednej Stvrte na vyrobu

Zadanie ulohy:

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- delenie prednej Stvrte na vyrobu,

- vykostenie a Uprava pleca a vysokej rostenky,

- chladenie masa.

Pokyny:

- vykonajte obhliadku prednej Stvrte,

- venujte pozornost priprave vhodnych pracovnych pomécok,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- rozdelte hovadziu stvrt a popiste zakladné casti,

- vykostite a upravte plece a vysoku rostenku,

- skontrolujte vykonanu pracovnu ¢innost podla technologického
postupu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, pila, sekac,

- pracovny odev a ochranné pomaécky - Ciapka, ochranna kovova
zastera arukavica, pogumovand zastera, protiSmykova obuy,
gumené pracovné rukavice.

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

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, masiarske plastové prepravky, vozik na prepravky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
komisie preukazat platnym

skisky sa musi Ziak skusobnej

zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt

skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma &. 5

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

BravCova rozrabka - delenie bravcovej polovice na vysek

Zadanie ulohy:

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- delenie brav¢ovej polovice na vysek,

- vykostenie a Uprava stehna a pleca,

- chladenie masa a priprava na expediciu.

Pokyny:

- vykonajte obhliadku bravcovej polovice,

- venujte pozornost priprave vhodnych pracovnych pomécok,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- rozdelte bravcovu polovicu a popiste zakladné casti,

- vykostite a upravte stehno a plece,

- skontrolujte vykonanu pracovnu ¢innost podla technologického
postupu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, pila, sekac,

- pracovny odev a ochranné pomaécky - Ciapka, ochranna kovova
zastera arukavica, pogumovand zastera, protiSmykova obuy,
gumené pracovné rukavice.

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

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, masiarske plastové prepravky, vozik na prepravky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skiusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Bravcova rozrabka - delenie bravéovej polovice na vyrobu

Zadanie ulohy:

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- delenie bravéovej polovice na vyrobu,

- vykostenie a Uprava karé a krkovicky,

- chladenie masa.

Pokyny:

- vykonajte obhliadku brav¢ovej polovice,

- venujte pozornost priprave vhodnych pracovnych pomécok,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- rozdelte bravcovu polovicu a popiste zakladné casti,

- vykostite a upravte karé a krkovicku,

- skontrolujte vykonanu pracovnu ¢innost podla technologického
postupu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka, tulec, pila, sekac,

- pracovny odev a ochranné pomaécky - Ciapka, ochranna kovova
zastera arukavica, pogumovand zastera, protiSmykova obuy,
gumené pracovné rukavice.

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

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, masiarske plastové prepravky, vozik na prepravky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skiusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skusany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Vyroba varenych masovych vyrobkov - vyroba domdcej

Nazov témy:

tlacenky/jaternic

Zadanie ulohy:

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- priprava zadkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba domdcej tlacenky/jaternic,

- priprava na degustaciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zakladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
tlacenky/jaternic,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - varenie,

- pripravte prirodné obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske nozZe, ocielka, obojru¢ny n6z,
- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

Pracovny stol, pomocné suroviny, obaly, vaha, varny kotol
Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly,
zamestnavatela alebo pracoviska  praktického
u zamestnavatela.

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

pracoviska
vyucovania

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skdsaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skisky sa musi Ziak skuSobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skusany.



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

SPPK

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

JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 8

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Lahodkarska vyroba - vyroba Sunky v aspiku podla vlastného vyberu

Zadanie ulohy:

navrh pracovného postupu,

- priprava pracovnych pomadcok,

- priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba Sunky v aspiku podla vlastného vyberu,
- priprava na degustdciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- pripravte si potrebné suroviny,

- vynormujte mnozstvo zakladnych a pomocnych surovin,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- dodrziavajte zadkladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,
- pracovny odev a ochranné pomécky — ciapka, pogumovand
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Stroje a zariadenia na pracovisku

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

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

pracoviska
vyucovania

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skisky sa musi Ziak skuSobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skdsany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba makkych mdsovych vyrobkov - vyroba Spekaciek

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
Zadanie ulohy: - priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba Spekaciek,

- priprava na degustdciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
Spekaciek,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, mieSanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte obaly,

- dodrziavajte zdkladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana

Ucebné a ochranné , . , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomacky: Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka
Pracovny stol, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa/kuter,
mieSacka, narazka, varny kotol, Udiaren
Materialno-
technické Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
zabezpecenie u zamestnavatela.
skasky: Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

na skusku zodpoveda sSkola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania 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. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba bratislavskych
parkov/makkého masového vyrobku podla moZnosti pracoviska

Zadanie ulohy:

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,

- priprava zadkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba bratislavskych parkov/makkého masového vyrobku
podla mozZnosti pracoviska,

- priprava na degustaciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zakladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
bratislavskych parkov/makkého masového vyrobku podla
moznosti pracoviska,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, miesSanie,
narazanie,

- pripravte obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,
- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovand
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stdl, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa/kuter,
mieSacka, narazka, varny kotol, Udiaren

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického  vyucovania

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

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opac¢nom pripade nebude moct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢é. 11

Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba makkych mdsovych vyrobkov - vyroba jemnej saldmy

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
Zadanie ulohy: - priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba jemnej salamy,

- priprava na degustdciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
jemnej saldmy,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, mieSanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte obaly,

- dodrziavajte zdkladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana

Ucebné a ochranné , . , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomacky: Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka
Pracovny stol, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka méasa/kuter,
mieSacka, narazka, varny kotol
Materialno-
technické Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
zabezpecenie u zamestnavatela.
skasky: Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

na skusku zodpoveda sSkola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.
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Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢&. 12

Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok: 2024/2025

N i Vyroba makkych masovych vyrobkov - vyroba Sunkovej salamy/
azov temy: makkého masového vyrobku podla moznosti pracoviska

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,

L - priprava zadkladnych a pomocnych surovin,

Zadanie ulohy: - vyroba Sunkovej salamy/méakkého masového vyrobku podla
moznosti pracoviska,

- priprava na degustaciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zakladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
Sunkovej salamy/méakkého masového vyrobku podla moznosti
pracoviska,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, miesSanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte obaly,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovand

Ucebné a ochranné , - , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomocky: ) . ) )

Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu

Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Pracovny stOl, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa,
Materialno- mieSacka/kuter, narazka, varny kotol
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického  vyucovania

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

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej ¢asti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opac¢nom pripade nebude moct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 13

Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba drobnych masovych vyrobkov - vyroba domacej klobasy

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
Zadanie ulohy: - priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba domacej klobasy podla vlastnej receptury,

- priprava na degustdciu.

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zdkladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
domacej klobasy,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela - rezanie, mieSanie,
narazanie,

Pokyny: - pripravte prirodné obaly,

- dodrziavajte zdkladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrZiavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,

- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana

Ucebné a ochranné , . , , , .
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.

pomacky: Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka
Pracovny stOl, pomocné suroviny, obaly, vadha, rezacka masa,
mieSacka/kuter, narazka, udiaren
Materialno-
technické Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania
zabezpecenie u zamestnavatela.
skasky: Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

na skusku zodpoveda sSkola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.
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Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 14

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Skvarenie tukov - $kvarenie bravéovej slaniny

Zadanie ulohy:

navrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- priprava zdkladnych a pomocnych surovin,

- Skvarenie bravcovej slaniny,

- priprava na degustdciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- pripravte surovinu na Skvarenie,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenie,

- pripravte obaly na mast,

- dodrziavajte zadkladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,
- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovand
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky:

Pracovny stol, obaly, vaha, panvica/kotol

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

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

pracoviska
vyucovania

Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skisky sa musi Ziak skuSobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moct byt
skdsany.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢&. 15

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba pecenych masovych vyrobkov - vyroba pec¢eného plneného
brav¢ového bécika

Zadanie ulohy:

- ndvrh pracovného postupu,

- priprava technologickych zariadeni a pracovnych pomécok,
- priprava zadkladnych a pomocnych surovin,

- vyroba peceného plneného bravéového bocika,

- priprava na degustaciu.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie,

- vynormujte zakladné suroviny a pomocné suroviny na vyrobu
peceného plneného bravéového bécika,

- skontrolujte potrebné strojné zariadenia,

- pripravte surovinu na vyrobu diela,

- dodrziavajte zakladné hygienické predpisy, zasady HACCP
a BOZP,

- dodrziavajte ¢asovy limit na pracu,

- vykonajte zadanu ulohu podla technologického postupu,

- uskladnite hotovy vyrobok apripravte ho na expediciu
a degustaciu.

Ucebné a ochranné
pomocky:

- masiarska vystroj - masiarske noze, ocielka,
- pracovny odev a ochranné pomocky - Ciapka, pogumovana
zastera, protiSmykova obuv, gumené pracovné rukavice.
Priloha €. 1 - Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 - Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technickeé

a priestorové
zabezpecenie
skusky:

Pracovny stOl, pomocné suroviny, obaly, vaha, rezacka masa,
mieSacka/kuter, narazka, elektricka rara/ddiaren

Skuska sa
zamestnavatela

realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

alebo pracoviska praktického vyucovania
u zamestnavatela.
Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok

na skusku zodpoveda Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.
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Podmienka prace
s potravinami:

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisie preukazat platnym
zdravotnym preukazom, v opacnom pripade nebude moéct byt

skasany.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko
skusaného Ziaka:

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahodkar / masiarka, lah6dkarka

Skolsky rok: 2024/2025

Téma C.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava pracoviska, vyber
pracovnych pomécok

Normovanie a vyber
surovin

Vlastna praca, vyroba
podla
technologického postupu

Meno a priezvisko
hodnotitelov:

Hodnotenie:

Podpis:
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PRILOHA ¢. 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA

Meno a priezvisko

skasaného zZiaka:
Ucebny odbor: 2955 H masiar, lahodkar / masiarka, lah6dkarka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma &.:

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Priprava planu prace a
vyber pracovnych
pomocok

(max. 20 bodov)

Realizacia pracovnej
¢innosti (podla
technologického postupu)
(max. 50 bodov)

Predvedenie odbornych
zrucnosti
(max. 30 bodov)

Meno a priezvisko

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

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Meno a priezvisko
Ziaka:

Priprava planu prace
a vyber pracovnych
pomocok
(max. 20 bodov)

Maximalne bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

priprava a planovanie - max 5 bodov

realizdcia pracovnej ¢innosti - max 10 bodov

riadenie kvality a dodrZiavanie BOZP - max 5
bodov

Realizacia pracovnej
cinnosti
(max. 50 bodov)

Maximalne bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

priprava a planovanie - max 10 bodov

realizacia pracovnej ¢innosti - max 30 bodov

riadenie kvality a dodrZiavanie BOZP - max 10
bodov

Predvedenie
odbornych zruénosti
(max. 30 bodov)

Maximalne bodové hodnotenie

Priznané bodové hodnotenie

priprava a planovanie — max 5 bodov

realizacia pracovnej ¢innosti — max. 20 bodov

riadenie kvality a dodrziavanie BOZP - max 5
bodov

Odpocet bodov

Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:
- za kazdu zacatu hodinu — odpoéitat 5 bodov,
Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

- zazadvainejSie porusenie predpisov (napr. poskodenie zdkaznika, znehodnotenie tovaru,

za drobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) — odpoéitat 5 bodov,

nepouzivanie ochrannych OPP, ...) — odpoditat 10 bodov.

Celkové hodnotenie

Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie

pocet bodov

100-90 Vykon nadstandardne spifia poZiadavky odbornej

spOsobilosti.

1-vyborny

89-80 2 - chvalitebny Vykon spiiia poziadavky odbornej spdsobilosti.

79-70 3 - dobry Vykon vieobecne spifia poziadavky odbornej

spobsobilosti.

69 - 60 4 - dostatocny Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok
dostato¢ne splia poziadavky odbornej

spobsobilosti.

Vykon nespliia poziadavky odbornej spdsobilosti
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.

59-0 5 - nedostatocny

Hodnotenie
praktickej casti
zaverecnej skusky

Celkovy pocet bodov:

Vysledna znamka:

Podpis hodnotitela:
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2. Teoreticka ¢ast zavereénej skusky

(1) V teoretickej Casti zaverecnej skusky sa overuju vedomosti Ziaka vo vyZzrebovanej téme.

(2) Témy na teoreticku Cast zadverecnej skusky su zdvazné pre vsetky sSkoly v u¢ebnom

odbore 2955 H masiar, lah6dkar.

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

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

Cast zaverednej skusky trva 15 minut az 30 mindut.

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

suhlasom predsedu skisobnej komisie pre zaverecnu skusku primerane predizit.

(6) Priebeh teoretickej Casti zaverecnej skusky je verejny.

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

poznatky ziskané pocas pripravy na zaverecnu skuisku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zaverecnej skisky su smerodajné nasledovné kritéria:
- porozumenie téme,
- poutzivanie odbornej terminolégie,
- samostatnost prejavu,
- spravnost a vecnost odpovede,

- komplexnost odpovede Ziaka.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor:

2955 H madsiar, lahddkar / masiarka, lahédkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Zoznam tém
teoretickej casti
zaverecnej
skusky:

=
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. Vedlajsie jatocné produkty

. Pomocné suroviny masového priemyslu

. Masova vyroba

. Tepelné opracovanie vyrobkov

. Technolégia vyroby masovych vyrobkov - mletie, rezanie a mieSanie
. Lah6dkarska vyroba a Uprava studenych mis

. Vyroba makkych masovych vyrobkov

. Uprava kanapiek, chutoviek a oblozenych chlebickov

. Vyroba trvanlivych a Specidlnych masovych vyrobkov

. Vyroba varenych a pe¢enych méasovych vyrobkov

. Technologické postupy pripravy lah6dkarskych Salatov

. Spracovanie ryb, zveriny a ostatnych zvierat

. Obaly a obalova technika vo vyrobe masovych vyrobkov
. Vyroba masovych konzerv, idenych mias a slaniny

. Spracovanie tukového tkaniva

. Spracovanie hydiny

Jato¢né zvierata, ich nakup, preprava a zasady welfare
Hygiena a bezpecnost prace v mdsovom priemysle
Jato¢né opracovanie oSipanych

Delenie masa jatocnych zvierat - oSipané

Jatoéné opracovanie hovadzieho dobytka

Delenie masa jato€nych zvierat - hovadzi dobytok
Skladovanie masa

Solenie masa

Maso ako hlavna surovina masového priemyslu
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Zoznam
ucebnych
pomocok, ktoré
zabezpecdi Skola
k teoretickej
Casti zaverecnej
skasky:

Potravinovy kédex Slovenskej republiky,

Zakonnik prace,

Zivnostensky zékon,

Vyhlaska MP SR ¢ 205/2007 Z.z. o klasifikacii jatocne
opracovanych tiel oSipanych,

Vyhlaska MP SR €. 206/2007 Z.z. o klasifikacii jatocne opracovanych
tiel hovadzieho dobytka a jato€ne opracovanych tiel oviec,

Atlas hospodarskych zvierat,

Atlas malych hospodarskych zvierat,

obrazovy materiadl,

katalég masovych vyrobkov,

krivka dopytu a ponuky;,

pracovnd zmluva.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNE) SKUSKY — Téma ¢&. 1

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahodkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Jatocéné zvieratd, ich nakup, preprava a zasady welfare
- Vymenujte jatoCné zvieratd arozdelte ich podla pohlavia,
plemien a UZitkovosti
- Charakterizujte najdoblezitejSie plemena hovadzieho dobytka a
oSipanych
- Vysvetlite sposoby ndkupu jatocnych zvierat
- Vymenujte zasady prepravy a ustajnenia jato¢nych zvierat podla
Zadanie: zasad welfare
- Vysvetlite nakup jato¢nych zvierat
- Vymenujte klasifika¢né triedy jato¢nych zvierat
- Vymenujte suroviny Zivo¢iSneho povodu, ktoré sa pouZivaju
v potravindrskej vyrobe a poutZite ich v konkrétnych vyrobkoch
- Popiste vyznam a priklady vstupnej medzioperacnej a vystupnej
kontroly a uvedte priklad
Uéebné Atlas hospodarskych zvierat, obrazovy materidl, vyhlasky o klasifikacii
pomaocky: jato¢ne opracovanych tiel zvierat
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNE) SKUSKY — Téma ¢. 2

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahodkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Hygiena a bezpecnost prace v mdasovom priemysle

- Charakterizujte zakladny pojem BOZP

- Vysvetlite vyznam hygieny, sanitacie a HACCP v masovom
priemysle

- Opiste hygienické a sanitacné opatrenia v masovom priemysle

- Charakterizujte poZiadavky na osobnl hygienu pracovnikov
v masovom priemysle

- Vymenujte osobné ochranné prostriedky pracovnikov

Zadanie: \ . iy . - , .
- Uvedte najcastejSie zdroje apri¢iny pracovnych udrazov
v masovom priemysle
- Vymenujte suroviny rastlinného poévodu, ktoré sa pouZivaju
v potravindrskej vyrobe a ich pouZitie v konkrétnych vyrobkoch
- Vysvetlite rozdiel medzi pojmami vegan a vegetaridn
- Vysvetlite pojem HACCP
- Vysvetlite podstatu HACCP
Ucebné

Potravinovy kédex SR, zdznam o registrovanom pracovnom Uraze

pomocky:
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNE) SKUSKY — Téma ¢&. 3

Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Jato¢né opracovanie oSipanych

Zadanie:

Charakterizujte zdsady ustajnenia a oSetrenia oSipanych pred
porazkou

Vymenujte fazy jato¢ného opracovania oSipanych

Opiste postup omracovania a vykrvovania oSipanych

Opiste vonkajSie a vnutorné opracovanie oSipanych

Opiste vykolovanie a konecnu Upravu jatocnych tiel

Opiste bezpecnostno-hygienické opatrenia pri porazke oSipanych
Definujte alergény

Uvedte priklady surovin, ktoré mozu vyvolat u konzumentov
alergicku reakciu

Uvedte poziadavky na osobnd hygienu zamestnancov
v potravindrstve

Vymenujte suroviny Zivoc¢iSneho pévodu, ktoré sa pouzivaju v
potravinarskej vyrobe a ich pouzitie v konkrétnych vyrobkoch

Ucebné
pomocky:

Potravinovy kddex SR, obrazovy material, Zdkonnik prace
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahodkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Delenie masa jatoc¢nych zvierat - oSipané
- Charakterizujte spOsoby delenia masa
- Charakterizujte technologické zariadenia a vybavenie priestorov
na delenie masa
- OpisSte zakladné delenie bravcovej polovice na vysek a na vyrobu
- Vysvetlite triedenie bravcového vyrobného masa
- Popiste zdsady bezpecnosti, ochrany zdravia a hygieny pri deleni
Zadanie: jato€nych zvierat
- Popiste vyznam uvedenia zlozenia vyrobkov na obale
- Uvedte, ktoré udaje musia byt uvedené na kaidom
spotrebitel'skom obale
- Vymenujte a charakterizujte hygienické zasady v prevadzke pri
praci s potravinami
- Vysvetlite pojem sanitacia a popiste jej realizaciu vo vyrobe
Ucebné

pomaocky:

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Jato¢né opracovanie hovadzieho dobytka

Zadanie:

Charakterizujte zasady ustajnenia a oSetrenia hovadzieho
dobytka pred porazkou

Vymenujte fazy jato¢ného opracovania hovadzieho dobytka
Opiste postup omracovania a vykrvovania hovadzieho dobytka
Opiste vonkajsie a vnutorné opracovanie hovadzieho dobytka
Opiste vykolovanie a konec¢nu Upravu jatocnych tiel

Opiste  bezpecnostno-hygienické opatrenia pri  pordzke
hovadzieho dobytka

Rozliste pojmy energetickd, biologicka a vyZivovd hodnota
potravin

Popiste sanitacné opatrenia - deratizaciu a dezinsekciu

Ucebné
pomocky:

Potravinovy kédex SR, obrazovy material, Zdkonnik prace
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Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Delenie masa jatocnych zvierat - hovadzi dobytok

Zadanie:

- Charakterizujte spOsoby delenia masa

- Charakterizujte technologické zariadenia a vybavenie priestorov
na delenie masa

- Opiste zakladné delenie hovadzich Stvrti na vysek a na vyrobu

- Opiste delenie hovadzieho masa

- Vysvetlite triedenie hovadzieho vyrobného masa

- Vysvetlite vyznam hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov

- Uvedte priklady hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov

- Popiste senzorické, analytické a mikrobiologické hodnotenie

Ucebné
pomocky:

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahodkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Skladovanie masa
- Vysvetlite 4 fazy posmrtnych zmien masa a pojem vaznost masa,
charakterizujte vlastnosti masa v jednotlivych fazach jeho zrenia
- Uvedte sp6soby a fazy chladenia masa
- OpiSte zmeny masa pocas chladenia a mrazenia
- Uvedte spb6soby zmrazovania masa podla rychlosti
zmrazovacieho procesu a podla pouZitého mraziaceho média
Zadanie: - Uvedte podmienky na uskladrfiovanie chladeného a zmrazeného
masa
- OpiSte spOsoby a postup rozmrazovania masa
- Popiste senzorické hodnotenie vyrobkov
- Rozdelte vitaminy podla rozpustnosti
- Uvedte vyznam vitaminov vo vyzive ¢loveka
- Definujte pojem fortifikacia vyrobkov
Ucebné

pomaocky:

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 ¢&. 8

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahodkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Solenie masa
- Charakterizujte vyznam a sposoby solenia masa
- Charakterizujte soliace zmesi pouzivané v masovom priemysle
- Vysvetlite zmeny v hmotnosti suroviny pri soleni a nakladani
masa
Zadanie: - Charakterizujte sposoby solenia podla pouzitej soliacej zmesi
- Opiste technologické sp6soby solenia
- Vysvetlite vyfarbovaci proces pri soleni masa
- Uvedte principy predlZzovania trvanlivosti vyrobkov pomocou
nizkych teplot - chladenim a mrazenim
Ucebné

pomocky:

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahodkar / masiarka, lahodkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Maso ako hlavna surovina masového priemyslu

- Vymenujte hlavné suroviny masového priemyslu

- Opiste histologicku stavbu masa

- Charakterizujte chemické zloZzenie masa
Zadanie: - Charakterizujte druhy svalového tkaniva

- Vysvetlite pojem zrenie masa

- Charakterizujte tukové tkanivo

- Popiste proces riadenia alergénov vo vyrobe
Ucebné

pomocky:

Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vedlajsie jato¢né produkty

Zadanie:

- Vymenujte vedlajsie jato¢né produkty

- Opiste ziskavanie a konzervovanie krvi

- Charakterizujte ziskavanie a konzervovanie kozi

- Charakterizujte opracovanie a konzervovanie Criev

- Charakterizujte jedlé vedlajsie jato¢né produkty a ich vyuZitie

- Vysvetlite ziskavanie a pouzitie nejedlych vedlajSich jatocnych
produktov

- Popiste podmienky skladovania hotovych vyrobkov

- Definujte druhy skladov

Ucebné
pomocky:

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor:

2955 H masiar, lahddkar / masiarka, lahodkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Pomocné suroviny masového priemyslu

Zadanie:

Charakterizujte pomocné suroviny masového priemyslu
Porovnajte zloZenie a spésob pouzitia dusi¢nanovej a dusitanove;j
soliacej zmesi

Vymenujte pomocné suroviny zvysujuce vaznost masa

Vysvetlite vyznam poutZitia bielkovinovych prisad

Vymenujte Casti traviacej sustavy pouZzivané ako prirodné obaly
Uvedte skutocnosti, ktoré najviac ovplyviiuju vyber doddvatela
pomocnych surovin masového priemyslu

Charakterizujte podnik a ¢innosti podniku

Porovnajte podniky a porovnajte ich podla charakteru ich
konecného vysledku, podla velkosti a pravnej formy

Ucebné
pomocky:

Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor:

2955 H maésiar, lahddkar / masiarka, lahddkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Masova vyroba

Zadanie:

Charakterizujte masové vyrobky a ich rozdelenie

Opiste zakladnu schému technologického postupu pri vyrobe
masovych vyrobkov

Charakterizujte rezanie a mieSanie masa

Vysvetlite plnenie, narazanie a tvarovanie masovych vyrobkov
Charakterizujte technologické obaly pouzivané v masovej vyrobe
Vysvetlite pojem Struktira masovych vyrobkov, definujte pojem
vaznost masa, prat, spojka, vlozka

Charakterizujte bielkoviny, uvedte ich vyznam vo vyZive

Uvedte rozdelenie bielkovin podla pévodu, uvedte konkrétne
zdroje bielkovin

Popiste podmienky zaloZenia Zivnosti, prerusenia a ukoncenia
Druhy Zivnosti

Ucebné
pomaocky:

katalég vyrobkov, Potravinovy kddex SR, obrazovy materidl
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Ucebny odbor:

2955 H maésiar, lahddkar / masiarka, lahddkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Tepelné opracovanie vyrobkov

Zadanie:

Vysvetlite pojem a ciele tepelného opracovania masovych
vyrobkov

Uvedte zmeny suroviny a procesy pocas tepelného opracovania
Opiste spbsoby tepelného opracovania masovych vyrobkov
Charakterizujte udenie

Popiste stroje a strojné zaradenia na tepelné opracovanie masa
Charakterizujte komorové a tunelové udiarne

Vysvetlite spdsoby konzervovania potravin pésobenim tepla
Definujte ndklady a vynosy

Charakterizujte ndklady pri vyrobe produktu, uvedte konkrétny
priklad

Ucebné
pomocky:

Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor:

2955 H maésiar, lahddkar / masiarka, lahddkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Technoldgia masovych vyrobkov - mletie, rezanie, mieSanie

Zadanie:

- Vysvetlite pojmy sekanina, dielo, vlozka, spojka

- Popiste postup mletia, rezania a miesSania

- Popiste stroje a strojné zariadenia pouZivané pri vyrobe
masovych vyrobkov

- Vysvetlite sposoby rezania masa a charakterizujte chyby pri mleti
a mieSani

- Popiste pripravu obalov pred nardzanim

- Vysvetlite podstatu trhového mechanizmu - tvorba dopytu,
ponuky a ceny

Ucebné
pomocky:

Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor:

2955 H maésiar, lahddkar / masiarka, lahddkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Lahodkarska vyroba a Uprava studenych mis

Zadanie:

Rozdelte vyrobky studenej kuchyne

Charakterizujte zdkladné suroviny v lah6dkarskej vyrobe
Vysvetlite hygienické zdsady vyroby, uchovavania a predaja
lahodkarskych vyrobkov

Charakterizujte studené misy a ich vyuzitie

Opiste upravu masovych a udenarskych studenych mis

Opiste pripravu mis z ryb a zveriny

Opiste Upravu studenych mis z galantin a terin

Definujte platobny styk

Uvedte druhy platobného styku

Ucebné
pomocky:

Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahdodkar / masiarka, lah6dkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba makkych masovych vyrobkov
- Charakterizujte dve skupiny makkych masovych vyrobkov
- Uvedte suroviny vhodné na vyrobu drobnych masovych vyrobkov
- Opiste technologicky postup vyroby drobnych masovych
vyrobkov
- Opiste vyrobu spisskych parkov
. - Opiste technologicky postup vyroby makkych saldm
Zadanie: - Popiste chyby a nedostatky pri vyrobe makkych masovych
vyrobkov
- Charakterizujte zasobovaciu ¢innost masovej predajne masovymi
vyrobkami a makkymi saldmami
- Charakterizujte bankovu sustavu
- Uvedte klady a zadpory platby bankovym prevodom
Ucebné

pomocky:

kataldg vyrobkov, Potravinovy kédex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahdodkar / masiarka, lah6dkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Uprava kanapiek, chutoviek a oblozenych chlebickov
- Charakterizujte kanapky a chutovky a ich Upravu
- Charakterizujte upravu oblozenych chlebickov
- Vysvetlite pripravu koSi¢kov a lodiciek
Zadanie: - Charakterizujte Speciality medzinarodnej studenej kuchyne
- Uvedte druhy pracovného pomeru
- Charakterizujte pracovnd zmluvu azdkladné nalezitosti
pracovnej zmluvy
Ucebné

pomocky:

Potravinovy kédex SR, obrazovy material, Zadkonnik prace
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahdodkar / masiarka, lah6dkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba trvanlivych a Specidalnych masovych vyrobkov
- Charakterizujte trvanlivé masové vyrobky a uvedte ich ¢lenenie
- Uvedte technologicky postup vyroby trvanlivych tepelne
opracovanych a neopracovanych masovych vyrobkov
- Vysvetlite pojmy fermentdcia, susenie a zrenie
- Charakterizujte Specidlne masové vyrobky
- Charakterizujte suroviny na vyrobu Specialit
Zadanie: . L, , L
- Vysvetlite technolégiu vyroby debrecinskej pecienky
- Opiste technologicky postup vyroby dusenej strojovej Sunky
- Uvedte priklady vyuZitelnosti uzitocnych mikroorganizmov pri
vyrobe potravin
- Vymenujte hlavné skupiny mikroorganizmov
- Vysvetlite hlavny vyznam konkurencie v trhovom mechanizme
Ucebné

pomocky:

kataldg vyrobkov, potravinovy kédex, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahdodkar / masiarka, lah6dkarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Vyroba varenych a pe¢enych masovych vyrobkov

- Charakterizujte varené masové vyrobky

- Uvedte suroviny vhodné na vyrobu varenych masovych vyrobkov
aich upravu

- Opiste technologicky post vyroby jaternic

- Opiste technologicky postup vyroby tlacenky

- Opiste technologicky postup vyroby pecenového syra

Zadanie: - Charakterizujte pe¢ené masové vyrobky a technologické operacie
pri ich vyrobe
- Popiste vyznam penazi, ich histériu, funkcie a sucasné formy
penazi
- Vysvetlite, preCo rastie vyznam bezhotovostného platobného
styku
Uéebné kataldg vyrobkov, Potravinovy kédex SR, obrazovy material, Zivnostensky

pomocky: zakon
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahdodkar / masiarka, lah6dkarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Technologické postupy pripravy lah6dkarskych salatov

- Charakterizujte vyrobu a Upravu lahddkarskych Salatov

- OpiSte postup pri priprave zloZitych Salatov

- OpiSte postup pri priprave masovych Saldtov

- Uvedte technologicky postup pripravy zeleninovych salatov

Zadanie: - Uvedte zasady osobnej hygieny pracovnikov lahédkarskej
prevadzky

- Definujte pojem mzda

- Vymenujte formy mzdy

- Vysvetlite rozdiel - hruba a ¢ista mzda

Ucebné

N Potravinovy kédex SR, obrazovy material
pomocky:
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Ucebny odbor:

2955 H maésiar, lahddkar / masiarka, lahddkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Spracovanie ryb, zveriny a ostatnych zvierat

Zadanie:

Vymenujte druhy sladkovodnych a morskych ryb vhodnych na
ludsky konzum

Charakterizujte rybie maso, spésob jeho prepravy a skladovania
Opiste spracovanie sladkovodnych a morskych ryb

Uvedte rozdelenie zveriny

Opiste vlastnosti, zloZenie a spdsob zrenia masa zveriny

Opiste jato¢né opracovanie a vyuzitie pStrosov

Vysvetlite jatocné spracovanie kralikov

Vysvetlite podstatu diabetickej diéty, uvedte vhodné suroviny pre
tento typ diéty

Vysvetlite rozdiel medzi inventlrou a inventarizaciou

Ucebné
pomocky:

Atlas malych hospodarskych zvierat, Potravinovy kédex 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 ZAVERECNE) SKUSKY — Téma &. 22

Ucebny odbor:

2955 H maésiar, lahddkar / masiarka, lahddkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Obaly a obalova technika vo vyrobe masovych vyrobkov

Zadanie:

Popiste poziadavky na obaly madsa a masovych vyrobkov

Uvedte druhy obalov pri konzervovani

Popiste pripravu obalov pri konzervovani

Vysvetlite ~ druhy  obalového  materidlu  pouZivaného
v potravindrskom priemysle

Uvedte spOsoby balenia masa v predajnej sieti

Uvedte pripadné nedostatky balenia a obalov

Popiste vyznam obalov

Vymenujte druhy obalovych materidlov, vratane praktickych
prikladov

Uvedte zdsady sporenia a investovania

Ucebné
pomocky:

Atlas malych hospodarskych zvierat, Potravinovy kédex SR
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Ucebny odbor:

2955 H maésiar, lahddkar / masiarka, lahddkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Nazov témy:

Vyroba masovych konzerv, udenych mias a slaniny

Zadanie:

Charakterizujte masové konzervy

Vysvetlite pojmy pasterizacia a sterilizacia

Opiste technologicky postup vyroby masovych konzerv a
polokonzerv

Opiste suroviny na vyrobu udenych mias

Vysvetlite technoldgiu vyroby surovych solenych mias

Opiste technolégiu vyroby tepelne opracovanych solenych mias
Vysvetlite vyrobu udenej slaniny

Uvedte druhy skladov

Popiste vhodné podmienky na skladovanie surovin a obalov
Uvedte, aké marketingové nastroje su vhodné na podporu
predaja

Uvedte, aku formu reklamy by ste poufZili pri zakladani novej
prevadzky

Ucebné
pomaocky:

kataldg vyrobkov, Potravinovy kddex SR, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahdodkar / masiarka, lah6dkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Spracovanie tukového tkaniva
- Uvedte vyznam a rozdelenie tukov, charakterizujte suroviny na
vyrobu tukov
- Opiste technologicky postup vytapania tukov suchou cestou
- Opiste technologicky postup vytapania tukov mokrou cestou
- Charakterizujte sposoby balenia a skladovania tukov
- Vymenujte technologické zariadenia pouzivané na spracovanie
Zadanie: tukov
- Uvedte chyby tukov pocas pripravy a skladovania
- Uvedte, Co je sucastou expedicie
- Uvedte, aké podmienky musia spifiat prepravné obaly
- Popiste, aké dopravné prostriedky mozno pouzivat na prepravu
potravin
- Charakterizujte trh a subjekty trhu
Ucebné

pomaocky:

Potravinovy kédex 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 ZAVERECNE) SKUSKY — Téma &. 25

Ucebny odbor: | 2955 H masiar, lahdodkar / masiarka, lah6dkarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Spracovanie hydiny
- Charakterizujte hydinové maso
- Popiste linku na spracovanie hydiny a technologické ¢innosti
- Vysvetlite delenie hydinového masa na predaj a vyrobu
- Popiste druhy hydinovych vyrobkov a technologicky postup ich
vyroby
- Popiste doleZitost hygieny a sanitacie v hydinarskom priemysle
- Uvedte cinitele, ktoré ovplyvriuju velkost dopytu po hydinovom
Zadanie: N
mase
- Definujte pojem odpad, recyklacia
- Vysvetlite, akym spésobom moézeme predchadzat vzniku odpadu
- Popiste ciel odpadového hospodarstva
- Objasnite pojem cena
- Vysvetlite, ¢o sa moze stat s cenou vyrobkov, ak je dopyt po nich
vysoky a ¢o sa mbze stat, ak je dopyt po vyrobkoch nizky
Ucebné

pomaocky:

katalég vyrobkov, Potravinovy kddex SR, krivka dopytu a ponuky
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2955 H maésiar, lahddkar / masiarka, lah6dkarka

Skolsky rok:

2024/2025

Meno a priezvisko
Ziaka:

Nazov témy:

Zaznam o vykone

Zoznam vykonovych kritérii

Slovné hodnotenie:

zvladol Ziak kritérium?

ano = 2 body; Ciastocne ano = 1 bod; nie=0
bodov;

- porozumenie téme

- spravne pouZzivanie odbornej
terminolégie

- vecnost a spravnost odpovede

- komplexnost odpovede

- samostatnost prejavu

- schopnost praktickej aplikacie
teoretickych poznatkov

SUMAR:

Dosiahnutd uspes$nost (dno) Znamka
12-10 1 - vyborny
Celkové 9-8 2 — chvalitebny
hodnotenie 7-6 3 —dobry
5-4 4 — dostatocny
3-0 5 — nedostatocny
Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie

teoretickej casti
zaverecnej skusky

Vysledna znamka:

Podpis hodnotitela:
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