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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 zadania pre zaverecné skusky
v u¢ebnom odbore 2962 H pekar / pekarka, 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 Cast zaverecnej skusky

Rozhodnutie riaditela $koly o vybere jednotnych zadani pre prakticku €ast zavereénej skasky
Riaditel skoly moZe na ndvrh predmetovej komisie rozhodnut, Ze pre zaverecnu skisku v skole
nevyuZije jednotné zadania pre prakticku cast zaverecnej 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 2026.

Kontaktna osoba v SPPK

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

V praktickej ¢asti zaverecnej skusky sa overuje Uroven osvojenych zruénosti a sposobilosti
Ziaka a jeho schopnost vyuZit ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri rieSeni

konkrétnych praktickych uloh komplexného charakteru vo vyzrebovanej téme.

Ziak v praktickej €asti skusky preukazuje, Ze je spdsobily pracovnu ulohu analyzovat,
zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh. Urcuje si
¢iastkové Ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu ulohy. Ziak preukazuje schopnost
planovat a koordinovat svoju pracu a moze zdokumentovat postup pracovnych Ukonov
(¢innosti), skontrolovat a sfinalizovat vysledok prace. Ziak pocas celého procesu dodrziava
technické normy a pravidla BOZP a PO. Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov prace,
poskytovanie odbornych informacii, moze zostavovat preberaci protokol, zhodnotenie a

zdokumentovanie vysledkov prace.

Organizacia praktickej ¢asti zaverecnej skusky:

e Téma praktickej ¢asti zavereénej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
vyrobu, skladovanie a predaj/distribuciu pekarskych vyrobkov.

e Skuska trvd najmenej 5 hodin a najviac 7 hodin (1hod. = 60 min.). Na zaciatku skusky je
Cas uréeny na pripravu pracoviska, v polovici skusky je prestavka v rozsahu do 30 minut.
Rozsah ¢asu na pripravu a rozsah prestavky urci skola v organizaénych pokynoch
zaverecnej skusky, v systéme dudlneho vzdeldavania po dohode so zamestnavatefom.
Rozsah pripravy a prestavky sa nezapotitava do celkovej dizky skusky.

e Cas trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so
stihlasom predsedu ski$obnej komisie pre zavereénu skugku primerane pred(Zit.

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

e Pred zaciatkom zdverecnej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujlice vyucovacie dni

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

e Praktickd cast zaverecnej skusky sa méZe konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestnavatela alebo na pracovisku praktického vyucovania.

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

e Hodnotenie praktickej ¢asti skusky sa rozdeluje na 3 ¢asti:

o priprava a planovanie — 20 %,
o realizacia pracovnej ¢innosti — 60 %,

o riadenie kvality, dodrziavanie BOZP — 20 %.

(4) Ziak v praktickej ¢asti zavereénej skusky preukazuje, ze je sposobily:
- pracovnu ulohu analyzovat, vykalkulovat si mnozstva surovin, vyhodnotit a vybrat
postup spracovania uloh z technologického hladiska,
- pripravit a davkovat suroviny na vyrobu konkrétnych vyrobkov podla zadania,
- naplanovat fazy realizacie ulohy, urcit Ciastkové ulohy,
- pripravit si pomdcky a pracovisko pre realizaciu uloh,
- vyrobit jednotlivé ¢asti vyrobku a spravne ho dohotovit,
- pripravit a zabalit vyrobok k expedicii,
- spravne uskladnit pekarske vyrobky,
- vyplnit prislusnd evidenciu tykajucu sa vyrobnych procesov,

- vykonat dokladnu hygienu na pracovisku.

(5) Skusobna uloha sa ma rozlozit na pracovné ulohy v oblasti kalkulacie zadanej tlohy, vyroby
pekarskych vyrobkov vratane pracovného postupu, bezpeénostnych opatreni na ochranu
bezpecnosti a zdravia pri praci, na opatrenia na ochranu Zivotného prostredia a na
kontrolu a riadenie kvality.

Okruhy jednotlivych uloh, ktoré musi prakticka ¢ast skusky zahfnat, ako napriklad:

- kalkulacia zadanej ulohy,
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- priprava a kvalitativne zhodnotenie surovin,

- zakladna uprava surovin,

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

- vyroba pekdrenského vyrobku v sulade s technologickym postupom,

- dokoncenie vyrobku, krajanie,

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

- hygiena a sanitdcia pracoviska,

- obhajoba vysledného produktu.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii skiSobnej Glohy ru¢ne alebo pocitacovo

(7)

(8)

zaznamenané. Skusobnd komisia méZe dat skusanému pri zadani ulohy k dispozicii
prislusné podklady pre skasSobnu pracu, ako aj prislusné normy STN, kalkulacku pre

vypocet, normovaci harok, PC softvér a pod.

V ramci skiSobnej prace musia byt preukazané predovsetkym nasledovné zruénosti:
- praktické zrucnosti pri kalkulacii,

- praktické zrucnosti v priprave a v spracovani surovin,

- praktické zru¢nosti pri dodrziavani technologického postupu vyroby,

- praktické zrucnosti pri tvarovani vyrobkoy,

- praktické zrucnosti pri praci s kvasom,

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

- praktické zrucnosti v priprave, spracovani, dohotoveni, baleni a expedicii vyrobku.

Na hodnotenie praktickej Casti zdverecnej skusky su smerodajné vsSeobecné kritéria
hodnotenia vzdelavacich vystupov:

- pochopenie ulohy,

- analyza ulohy,

- volba postupu,

- spravny vyber naradia, materidlov, surovin a pod., pristrojov a zariadeni,
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organizacia prdce na pracovisku,
dodrziavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpecnosti prace,
ochrana zZivotného prostredia,
vysledok prace a nasledovné kritéria:
- dodrZiavanie zdsad bezpecnosti zdravia pri praci,
- dodrziavanie hygieny a zasad vyroby bezpecnych potravin,
- kalkulacia surovin potrebnych pre vyrobu zadanej ulohy,

- pripravit suroviny na vyrobu podla prislusnej normy.

Skusany Ziak ma vediet:

vyrobit pekarske vyrobky podla receptury,

pripravit kvas a cesta, naplne,

tvarovat pekarske vyrobky,

ozdobovat, piect a chladit vyrobky,

uskladnovat, balit a expedovat hotové vyrobky,

obsluhovat prislusné stroje a zariadenia pouzivané v pekarskej vyrobe,
vykonat vstupnu, medzioperaénu a vystupnu senzorickd kontrolu,

dodrzat kvalitu, chut, hmotnost a celkovy vzhlad vyrobku.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 202/2026

Témac. 1 Vyroba beZného vodového peciva

Témac. 2 Vyroba bezného tukového alebo mlieCneho peciva

Témac. 3 Vyroba vianockového jemného peciva

Témacdc. 4 Vyroba koldcového jemného peciva

Témac. 5 Vyroba pseni¢ného chleba - chlebovych vyrobkov

Témac. 6 Vyroba razného chleba a vyrobkov z neho

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

Témac. 8 Vyroba Specialnych druhov chleba a vyrobkov z neho

Témac. 9 Vyroba jemného peciva z listového cesta

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

Témac. 11 Vyroba ostatnych pekarskych vyrobkov

Témac. 12 Vyroba vyprazanych pekarskych vyrobkov

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

Témac. 14 Vyroba slaného jemného peciva z listového cesta

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

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba bezného vodového peciva

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

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

Zadanie ulohy: norma nevztahuje),

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

- spracujte cesto, upravte jednotlivé kusy pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,

Pokyny: v .y . o
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
. Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Prilohy: i . o
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedicné prepravky, miesaci stroj, deli¢ka a rozkovy stroj,
kysiaren, pec.

Materialno- y P

technické

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

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

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

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

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

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba bezného tukového alebo mlie€neho peciva

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

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

Zadanie ulohy: norma nevztahuje),

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

- spracujte cesto, upravte jednotlivé kusy pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,

Pokyny: v .y . o
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
. Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Prilohy: i . o
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedicné prepravky, miesaci stroj, deli¢ka a rozkovy stroj,
kysiaren, pec.

Materialno- y P

technické

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

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

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

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

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

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

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba vianockového jemného peciva

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

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

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: ) .

- pripravte suroviny,

- rozvaite cesto, vytvorte klonky cesta, davkujte naplne,

- pripravte vyrobky pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Prilohy: , . -
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedicné prepravky, miesaci stroj, deli¢ka a rozkovy stroj,
kysiaren, pec.

Materialno- y P

technické

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

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

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

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

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

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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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 €. 4

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba kolacového jemného peciva

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

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

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: ) .

- pripravte suroviny,

- rozvaite cesto, vytvorte klonky cesta, davkujte naplne,

- pripravte vyrobky pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: i . o
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, delicka, kysiaren, pec,
.. formy na babovky, kotlik.
Materialno-
technické

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

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

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

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

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

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

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



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 €. 5

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba pseni¢ného chleba - chlebovych vyrobkov

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

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

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: . . (v . .

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

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

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: , . -
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, deli¢ka, vygulovacka,
., vyvalovacka, kysiaren, pec, oSatky a formy na chlieb.
Materialno-
technické

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

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

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

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

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

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

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba razného chleba a vyrobkov z neho

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

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

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: . . (v . .

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

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

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: , . -
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, deli¢ka, kysiaren, pec,
., vygulovacka, vyvalovacka, osatky a formy na chlieb.
Materialno-
technické

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

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

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

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

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

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

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

i i Vyroba razno-pseni¢ného alebo pseni¢no-razného chleba a vyrobkov
Nazov témy:
z neho

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

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

Zadanie ulohy: no.rma nevztah%JJe), o _

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

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

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitéaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
) Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: ) . .
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlaZovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, deli¢ka, kysiaren, pec,
. vygulovacka, vyvalovacka, osatky a formy na chlieb.
Materialno-
technické

. } Skuska sa realizuje v priestoroch dielne sSkoly, pracoviska
a priestorové , ) . L . .
] zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
podmienky ] )
zamestnavatela.

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

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

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

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba Specialnych druhov chleba a vyrobkov z neho

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

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

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: . . (v . .

- pripravte suroviny, prevedte vaZenie, miesenie cesta,

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

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: , . -
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlazovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedi¢né prepravky, miesaci stroj, deli¢ka, vygulovacka,
., vyvalovacka, kysiaren, pec, oSatky a formy na chlieb.
Materialno-
technické

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

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

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

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

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

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

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba jemného peciva z listového cesta

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

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

Zadanie ulohy: - pripravte suroviny a prevedte vaZenie,

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

- vytvarujte poZzadované tvary vyrobkoy,

- naplnite vyrobky, upecte a dohotovte ich podla potrieb,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: , . .
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedic¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, pec, félia, misky, kotlik, radielko,
L vypichovace, plniace vreckd s nadstavcami, valéek.
Materialno-
technické

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

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

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

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

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

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrZiavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,
naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

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

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

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

- pripravte suroviny a prevedte vazenie,

- postupujte podla technologického postupu - miesenie
kysnutého cesta, priprava tukovej casti - kocky, rucné

Zadanie ulohy:

prekladanie, chladenie a odlezanie,
- vytvarujte pozadované tvary vyrobkoy,
- naplnte vyrobky, upecte a dohotovte ich podla potrieb,
- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrZiavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,

Pokyny: v L . s
- dodrZiavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
i Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: , . .
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedic¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, kysiaren, pec, félia, misky, kotlik,
. radielko, vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valcek.
Materialno-
technické

. 3 Skdska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
a priestorové

. zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyuéovania u
podmienky

zamestndvatela.

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

Podmienka praces | Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rdano v den praktickej Casti zaverecnej
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skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

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

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,

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

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vlyroba ostatnych pekarskych vyrobkov

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

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

L. norma nevztahuje),

Zadanie ulohy: ) . L

- pripravte suroviny a prevedte vaZenie,

- vymieste a tvarujte cesto,

- vykrajujte - tvarujte jednotlivé vyrobky,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: i . o
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedi¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, pec, félia, misky, kotlik, radielko,
., vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valéek.
Materialno-
technické

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

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

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

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

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

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

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba vyprazanych pekarskych vyrobkov

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

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

Zadanie ulohy: - pripravte suroviny, prevedte vaZenie,

- vymieste a tvarujte cesto,

- vykrajujte - tvarujte jednotlivé vyrobky,

- podla potreby naplnte vyrobky,

- sledujte proces vyprazania, dohotovte vyrobky,

- pripravte vyprazené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: , . .
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, néz, misky na posypky, misky na muku, rezaci néz, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedic¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, kysiaren, pec, félia, misky, kotlik,
L radielko, vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valéek.
Materialno-
technické

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

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

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

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

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

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

Ucebny odbor:

2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok:

2025/2026

Nazov témy:

Vyroba jemného peciva z kysnutého listového cesta - plundrového
cesta

Zadanie ulohy:

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

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

- pripravte suroviny a prevedte vazenie,

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

- vytvarujte pozadované tvary vyrobkoy,

- naplnte vyrobky, upecte a dohotovte ich podla potrieb,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokyny:

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

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.

Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu

Prilohy: , . .
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedic¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, kysiaren, pec, félia, misky, kotlik,
. radielko, vypichovace, plniace vrecka s nadstavcami, valcek.
Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

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

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

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

skusaného Ziaka. Najneskor rdano v den praktickej Casti zaverecnej
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skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

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

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,

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

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Nazov témy: Vyroba slaného jemného peciva z listového cesta

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

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

Zadanie ulohy: - pripravte suroviny a prevedte vaZenie,

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

- vytvarujte poZzadované tvary vyrobkoy,

- naplnite vyrobky, upecte a dohotovte ich podla potrieb,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

- dodrziavajte zasady HACCP a BOZP pri sanitaénych pracach,

Pokyny: v .y . s
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.
Ucebné pomocky: - technologické a surovinové normy.
3 Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Prilohy: , . .
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, rukavice na vypekanie, expedic¢né prepravky,
miesiaci stroj, rozvalovaci stroj, pec, félia, misky, kotlik, radielko,
L vypichovace, plniace vreckd s nadstavcami, valéek.
Materialno-
technické

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

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

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

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

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

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

Ucebny odbor:

2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok:

2025/2026

Nazov témy:

Vyroba fubovolnych ostatnych pekarskych vyrobkov

Zadanie ulohy:

vyrobte [ubovolny vyrobok v sulade s témou podla

sortimentu Skoly, napriklad strdhanka, suchdre, pekarske

polotovary, parené alebo varené vyrobky,

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

- pripravte suroviny,

- rozvazte cesto, davkujte naplne,

- pripravte vyrobky pred pecenim,

- sledujte proces pecenia,

- pripravte upecené vyrobky na hodnotenie a expedovanie.

Pokyny:

- dodrziavajte zdsady HACCP a BOZP pri sanitacnych pracach,
- dodrziavajte technologické postupy, hygienu a sanitaciu.

Ucebné pomocky:

- technologické a surovinové normy.

Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu

Prilohy: ) . L
Priloha €. 2 — Vyhodnocovaci list
Vahy, plechy, n6z, misky na posypky, misky na muku, rezaci n6z, sito,
Spachtla, sadzaci vozik, vlaZovka, vedro svodou, rukavice na
vypekanie, expedicné prepravky, miesaci stroj, deli¢ka a rozkovy stroj,
kysiaren, pec, félia, misky, kotlik, radielko, vypichovace, rozvalovaci
Materialno- stroj, varné nadoby, varice.
technické

a priestorové
podmienky

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

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

Podmienka prace s
potravinami

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz
skusaného Ziaka. Najneskor rdno v den praktickej ¢asti zdvereénej

skasky sa musi ziak skiSobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
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preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.

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

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

Uprava zoviajsku vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing, ktory ma byt odstraneny alebo prelepeny. Predpisuje sa
dodrziavat osobnu hygienu, kratke nenalakované nechty, ruky bez
prstefiov. Ziak na ZS nastlpi bez 3perkov (napriklad ndusnice,

naramky, retiazky a pod.), ktoré nie su z dévodov BOZP povolené.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: | Téma tislo: |

Meno a priezvisko Ziaka:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Mena a priezviska hodnotitelov: Hodnotenie: Podpis:
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\ PRILOHA &. 2 - VYHODNOCOVACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok:
Meno a priezvisko Ziaka:
Popis hodnotenia Slovné zhodnotenie, poznamk Pocet
P P v bodov
Priprav. . -
,p ava Normovanie a kalkulacia
prace
(max. 20 S
Technicka priprava
bodov) prip
Vhodnost pouZitych surovin
a pomocok
L. DodrZanie technologickych
Realizacia
. postupov
pracovnej - -
ginnosti Priprava, spracovanie
(max. 60 a dohotovenie vyrobku
bodov) Prezentdcia zhotoveného
vyrobku
Dodrzanie hmotnosti vyrobku,
chutové a estetické vlastnosti
Dodrzania hygienickych
BOZP redpisov " !
(max. 20 P Fj - " p
Dodrzanie bezpecnostnych
bodov) .
predpisov
Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:
. - za kazdu zadatu hodinu — odpoéitat 5 bodov.
Odpocet . . v,
bodov Za porusenie predpisov sa body odpocitavaju nasledovne:
- za zavazinejSie porusenie predpisov (napr. poskodenie zékaznika, znehodnotenie
tovaru, ...) — odpoditat 10 bodov.
Body Znamka Slovné zhodnotenie
100-90 1-vyborny Vykon naditandardne spliia poziadavky odbornej spdsobilosti.
89-80 2 - chvalitebny Vykon splfia poziadavky odbornej spdsobilosti.
Hodnotiaca -
tabulka 79-70 3 - dobry Vykon vSeobecne spliia poziadavky odbornej sposobilosti.
66 — 60 4 - dostatoény Vykon vaazALJje n.edo.statky. Ako celok dostatoéne spitia poziadavky
odbornej sposobilosti.
. .| vykon nespliia poziadavky odbornej spdsobilosti a absentuji zakladné
59-0 5 - nedostatoc¢ny . . .
vedomosti a zruénosti.
Celkovy pocet ziskanych bodov
. Vysledna zndmka
Hodnotenie
;v)rak-tickej Mend a priezviska
C?St' L. hodnotitelov
zaverecnej
skusky
Podpisy hodnotitelov
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2. Teoreticka Cast 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

2962 H pekar / pekarka.

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

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

zdverecnej skusky trva 15 minut az 30 minut.

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

stihlasom predsedu sku$obnej komisie pre zavere¢nt skugku primerane prediZit.

(6) Priebeh teoretickej ¢asti zaverecnej skusky je verejny.

(7) Skusajuci citlivo riadi rozhovor so ziakmi, kladie pomocné a stimulacné otazky, vyjadruje
suhlas alebo nesuhlas s tvrdeniami Ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje ndazory
podopieral 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 terminoldgie,

vecnost a spravnost odpovede, komplexnost odpovede,

samostatnost prejavu, schopnost praktickej aplikacie teoretickych poznatkov.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Zoznam tém 1. Historia pekarskej vyroby
teoretickej casti Suroviny Zivoc¢iSneho p6évodu
zaverecnej HACCP

skasky: Vyroba a vyrobny proces

2. Rozdelenie pekarskych vyrobkov
Suroviny rastlinného pévodu
HACCP
Obchodné spoloc¢nosti

3. Chlieb, druhy chleba
Zoznam alergénov
Osobnd hygiena, BOZP
Pracovnopravne vztahy

4. Delenie a tvarovanie cesta
ZloZenie vyrobkov na obale
Hygiena a sanitacia
Ukoncenie pracovného pomeru

5. Zakladné fazy pecenia chleba
Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Deratizacia a dezinsekcia
Dane a dariova sustava

6. Chleby inych narodov
Ovocie, zelenina
Kvalita vyrobkov
Finan¢éna gramotnost

7. Beiné pecivo
Cukor, sladidla a med
Senzorické hodnotenie vyrobkov
Prava a povinnosti zamestnanca a zamestndvatela

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

Hmotna zodpovednost zamestnanca
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9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Plundrové cesta

Muka a obilniny

Riadenie alergénov vo vyrobe
Prava spotrebitela

Listové cestd

Vajcia

Skladovanie hotovych vyrobkov
Trh prace

Struhanka

Sol

HACCP

Podnik a jeho ¢innost
Suchare

Bielkoviny

Osobnd hygiena, BOZP
Zivnosti

Maces, tycinky

Skroby

Hygiena a sanitdcia

Naklady a vynosy

Vyprazané vyrobky

Tuky

Deratizacia a dezinsekcia

Trh a trhovy mechanizmus
Varené a parené vyrobky
Kakao, ¢okolada

Senzorické hodnotenie vyrobkov
Marketing

Vedenie kvasov, kvaskov
Jadroviny, orechy

Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie
Bankova sustava

Cestoviny

Pochutiny a koreniny
Riadenie alergénov vo vyrobe
Uvery

Plesnivenie, nitkovitost peciva
Kypriace prostriedky
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19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Skladovanie hotovych vyrobkov
Konkurencia

Technologicky proces coolrising
Zlepsujuce pripravky vo vyrobe, enzymy
HACCP

Peniaze

Soker, mrazenie

Suroviny pre bezlepkovu diétu
Osobnd hygiena, BOZP

Mzda

Mucne sila

Suroviny pre diabetika

Hygiena a sanitacia
Inventarizdcia majetku podniku
Kysiarne

Obalové materialy

Deratizacia a dezinsekcia
Sporenie a investovanie

Pece, proces pecenia
Skladovanie surovin a obalov
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie
Poistenie

Rozvalovacie stroje
Expedovanie a preprava
Riadenie alergénov vo vyrobe
Subjekty trhu

Tvarovacie stroje

Odpady, nakladanie s nimi
Skladovanie hotovych vyrobkov
Cena
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Zoznam - odborna literatura,

ucebnych - obrazovy material,

pomocok, ktoré - receptury,

zabezpeci Skola - Obchodny zdkonnik,

k teoretickej - Zivnostensky zakon,

Casti zaverecnej - Zdakonnik prace,

skasky: - Zdakon o ochrane spotrebitela,

- vzor pracovnej zmluvy,

- vzor vypovede,

- dohoda o hmotnej zodpovednosti zamestnanca,
- vzorova Uverova zmluva,

- vzor inventarizacného zépisu,

- graf krivky ponuky a dopytu,

- schéma vyrobného procesu,

- tabulka dani a odvodov do socidlnej a zdravotnej poistovne,
- Sablénové tabulky rozpoctu domacnosti,

- broZury so vzdelavacim poradenstvom,

- propagacné materialy bank,

- propagacné materialy poistovni,

- propagacné materialy firiem v odbore,

- obrazky bankoviek a minci,

- Sablénové tabulky rozpoctu domacnosti,

- brozury so vzdelavacim poradenstvom.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢&. 1

Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Histéria pekarskej vyroby
Suroviny Zivoc¢iSneho povodu
HACCP

Vyroba a vyrobny proces

Nazov témy:

Histdria pekarskej vyroby
- OpiSte histériu pekarskej vyroby, pekarske remeslo, vznik prvého
pekarskeho cechu
- Uvedte druhy peciva, ktoré sa viaiu k zvyklostiam, sviatkom
a tradiciam u nds na Slovensku
Suroviny ZivociSneho povodu
Zadanie: - Vymenujte suroviny ZivociSneho poévodu, ktoré sa pouzivaju
v potravindrskej vyrobe a ich pouZitie v konkrétnych vyrobkoch
HACCP
- Vysvetlite pojem HACCP
- Vysvetlite podstatu HACCP
Vyroba a vyrobny proces
- Popiste vyrobny proces a vstupnu, priebeznu a vystupnu kontrolu

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekdrskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomacky (formy;,
pomacky osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a ¢asopisy,
Potravinovy kddex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Rozdelenie pekarskych vyrobkov
) 3 Suroviny rastlinného povodu
Nazov témy:
HACCP
Obchodné spolocnosti
Rozdelenie pekarskych vyrobkov
- Popiste rozdelenie pekarskych vyrobkov a charakterizujte ich
Suroviny rastlinného povodu
- Vymenujte suroviny rastlinného poévodu, ktoré sa pouzivaju
v potravinarskej vyrobe a ich pouzitie v konkrétnych vyrobkoch
] - Vysvetlite rozdiel medzi pojmami vegdn a vegetaridn
Zadanie:
HACCP
- Vysvetlite pojem HACCP
- Vysvetlite podstatu HACCP
Obchodné spolocnosti
- Charakterizujte obchodné spolo¢nosti auvedte moZnosti
podnikania vo vaSom odbore
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomocky (formy,
pomacky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatura a casopisy,
Potravinovy kédex SR, Obchodny zdkonnik
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor:

2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok:

2025/2026

Nazov témy:

Chlieb, druhy chleba
Zoznam alergénov
Osobna hygiena, BOZP
Pracovnopravne vztahy

Zadanie:

Chlieb, druhy chleba
- Charakterizujte chlieb a vymenujte zakladné suroviny na vyrobu

chleba

- Ako sa deli sortiment chleba podla pouzitych surovin, podla
tvaru, podla obalu
- Posudte sucasnu cenu chleba a zdévodnite z hladiska praxe, ¢i je
vysoka, alebo nizka z pohladu vyrobcu, predajcu a zakaznika
Zoznam alergénov
- Definujte alergény
- Uvedte priklady surovin, ktoré moézu vyvolat u konzumentov
alergicku reakciu
Osobna hygiena, BOZP
- Uvedte poziadavky na osobnu hygienu zamestnancov
v potravinarstve
- Vymenujte suroviny Zivo¢iSneho poOvodu, ktoré sa pouzivaju
v potravindrskej vyrobe a ich pouzitie v konkrétnych vyrobkoch
Pracovnopravne vztahy

- Uvedte druhy pracovného pomeru
- Popiste nalezitosti pracovnej zmluvy

Ucebné
pomocky

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomacky (formy,
osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a casopisy,
Potravinovy kédex SR, Zakonnik prace, vzor pracovnej zmluvy
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Delenie a tvarovanie cesta

i i ZloZenie vyrobkov na obale
Nazov témy: . L
Hygiena a sanitacia

Ukoncenie pracovného pomeru

Delenie a tvarovanie chleba

- Popiste proces delenia a tvarovania chleba

- Popiste stroje a zariadenia uréené na delenie a tvarovanie chleba
ZloZenie vyrobkov na obale

- Popiste vyznam uvedenia zlozenia vyrobkov na obale

- Uvedte, ktoré U(daje musia byt uvedené na kaidom
Zadanie: spotrebitelskom obale
Hygiena a sanitacia

- Vymenujte a charakterizujte hygienické zdsady v prevadzke pri

praci s potravinami

- Vysvetlite pojem sanitdcia a popiSte jej realizaciu vo vyrobe
Ukoncenie pracovného pomeru

- Vysvetlite postup ukoncenia pracovnej zmluvy a obsah vypovede

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomocky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,

Potravinovy kédex SR, Zakonnik prace, vzor vypovede
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Zakladné fazy pecenia chleba
i i Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Nazov témy: L . .
Deratizacia a dezinsekcia
Dane a danova sustava
Zakladné fazy pecenia chleba
- Popiste sadzanie chleba
- Popiste pecenie chleba a uvedte, z kolkych faz pozostava proces
pecenia chleba
Mlieko a mlie¢ne vyrobky
- Popiste zakladné zloZenie a technologicky vyznam mlieka
Zadanie: - Uvedte mlieCne vyrobky pouZivané v potravinarskej vyrobe,
uvedte konkrétne priklady jednotlivych vyrobkov
- Vymenujte ostatné mlieCne vyrobky
Deratizacia a dezinsekcia
- Popiste sanitacné opatrenia - deratizaciu a dezinsekciu
Dane a danova sustava
- Vysvetlite postavenie dani v Stathom rozpocte
- Uvedte dane, s ktorymi sa stretdvate vo svojom odbore
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,
Potravinovy kédex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor:

2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok:

2025/2026

Nazov témy:

Chleby inych narodov
Ovocie, zelenina
Kvalita vyrobkov
Finan¢na gramotnost

Zadanie:

Chleby inych narodov
- Opiste, kde boli poloZené zaklady pekarskej vyroby
- Popiste a charakterizujte chleby inych narodov - francuzsky
chlieb, taliansky chlieb, orientalne chleby
Ovocie, zelenina
- Charakterizujte ovocie, uvedte zdkladné rozdelenie ovocia,
vratane konkrétnych prikladov
- Charakterizujte zeleninu, uvedte jej zakladné rozdelenie, vratane
konkrétnych prikladov
Kvalita vyrobkov
- Vysvetlite vyznam hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov
- Uvedte priklady hodnotenia kvality potravinarskych vyrobkov
- Popiste senzorické, analytické a mikrobiologické hodnotenie
pekarskych vyrobkov
Finanéna gramotnost
- Zostavte jednoduchy rozpocet domacnosti

Ucebné
pomacky

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekarskych vyrobkov, schémy
strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a casopisy,

Potravinovy kédex SR, Sablonové tabulky rozpoctu domacnosti
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor:

2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok:

2025/2026

Nazov témy:

BeZné pecivo

Cukor, sladidla a med

Senzorické hodnotenie vyrobkov

Prava a povinnosti zamestnanca a zamestndvatela

Zadanie:

BeZné pecivo

- Definujte bezné peciva

- Porovnajte rozdelenie sortimentu peciva podla Potravinového
kodexu SR
Popiste zdkladné operdcie pri vyrobe bezného peciva priamym

vedenim, nepriamym vedenim a vedenim na rozkvas

Popiste stroje a zariadenia, ktoré sa pouZzivaju pri vyrobe bezného
peciva a opiste tvarovanie jednotlivych druhov bezného peciva
Cukor, sladidla, med

- Charakterizujte sacharidy

Vymenujte druhy cukru

Popiste vlastnosti a zloZzenie medu

Vymenujte umelé sladidla

Vysvetlite technologicky vyznam cukru, jeho zmeny prebiehajice
pri peceni vyrobkov
Senzorické hodnotenie vyrobkov
- Popiste senzorické hodnotenie vyrobkov
Prava a povinnosti zamestnanca a zamestnavatela
- Uvedte prava a povinnosti zamestnanca a zamestnavatela

Ucebné
pomocky

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,

Potravinovy kddex SR, Zakonnik prace, pracovna zmluva



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
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Jemné pecivo z kysnutého cesta
A A DrozZdie, kvasinky

Nazov témy: o, . .
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie

Hmotna zodpovednost zamestnanca

Jemné pecivo z kysnutého cesta
- Definujte jemné pecivo
- Charakterizujte typické vlastnosti kysnutého cesta
- Vymenujte suroviny potrebné na pripravu kysnutého cesta a
opiste ich Upravu pred pouzitim
- Vysvetlite procesy prebiehajuce pri zreni (kysnuti) cesta - vyznam
etanolového a mliecneho kvasenia
- Opiste vyrobny postup lubovolnych dvoch pekarskych vyrobkov
z kysnutého cesta
Drozdie, kvasinky
Zadanie: - Charakterizujte droZdie, uvedte vhodné podmienky pre kvasinky
- Charakterizujte drozdie ako biologické kypridlo
- Uvedte druhy droZdia pouzivané pekarskej vyrobe
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie
- Uvedte principy predlZovania trvanlivosti vyrobkov pomocou
nizkych tepl6t - chladenim a mrazenim
- Zhodnotte vyznam chladenia a mrazenia jemného a bezného
peciva z hladiska zdkaznika aj vyrobcu
Hmotna zodpovednost zamestnanca
- Vysvetlite pojem hmotna zodpovednost zamestnanca
- Opiste dohodu o hmotnej zodpovednosti zamestnanca

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekarskych vyrobkov, schémy

Ugebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
cebné

. osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a casopisy,
pomacky

Potravinovy kédex SR, Zakonnik prace, dohoda o hmotnej zodpovednosti
zamestnanca
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Plundrové cesta
i i Muka a obilniny
Nazov témy: . . i ,
Riadenie alergénov vo vyrobe

Prava spotrebitela

Plundrové cesta
- Charakterizujte kysnuté plundrové cesto
- Vymenujte suroviny na vyrobu plfundrového cesta
- Popiste pripravu plundrového cesta
Muka, obilniny
- Vymenujte druhy obilnin a uvedte ich pouZitie v potravindrstve
- Popiste moznosti hodnotenia muky
. - Definujte stanovenie popola v muke
Zadanie: . . , , , . . .
- Zdbvodnite vyznam muky ako pekdrskej suroviny, rozliste
chlebové muky
Riadenie alergénov vo vyrobe
- Popiste proces riadenia alergénov vo vyrobe
Prava spotrebitela
- Uvedte zdkladne prdva spotrebitela a spdsoby ich uplatnenia vo
vasej praxi a uvedte priklady falSovanych vyrobkov alebo
klamlivych obchodnych praktik, s ktorymi sa mézZete stretnut

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
pomacky osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a casopisy,

Potravinovy kddex SR, Zakon o ochrane spotrebitela
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Listové cestd
N4 ta Vajcia

azov témy:
Y Skladovanie hotovych vyrobkov

Trh prace

Listové cesta

- Charakterizujte listové cesto, uvedte suroviny potrebné na
vyrobu listového cesta a ich technologicky vyznam

- Vymenujte zakladné druhy listovych ciest

- Uvedte vyrobny postup listového cesta klasickym sp6sobom

- Vysvetlite rozdiel medzi klasickym a chladenym listovym cestom

- Vymenujte sortiment neplnenych vyrobkov z jednotlivych druhov
listovych ciest

- Vymenujte sortiment plnenych vyrobkov z jednotlivych druhov
listovych ciest

] Vajcia
Zadanie: .. ) . . . . L
- Uvedte zloZenie vajec, spbsoby ich oznadovania a charakterizujte
vyznam vajec vo vyzive
- Analyzujte chyby vajec, rozdelte ich podla p6vodu a opiste
triedenie vajec podla ich kvality a hmotnosti
Skladovanie hotovych vyrobkov
- Popiste podmienky skladovania hotovych vyrobkov
- Definujte druhy skladov
Trh prace
- Porovnajte mozZnosti zamestnania vo vaSom odbore na Slovensku
a v krajinach EU a vysvetlite, ako moZete reagovat na zmeny na
trhu prace dalSim vzdeldvanim
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomocky (formy,
pomacky osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a casopisy,

Potravinovy kédex SR, brozZury so vzdeldvacim poradenstvom
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Strihanka
Sol
HACCP
Podnik a jeho ¢innost
Strahanka
- Urtte, do akej skupiny patri strdhanka podla surovinového

Nazov témy:

zloZenia
- Uvedte, akym vedenim sa pripravuje cesto na vyrobu strahanky
- Diskutujte o surovinach na vyrobu struhanky
- Analyzujte, ako sa ma spravne skladovat a ako sa méze balit
striuhanka
Sol
Zadanie: - Vymenujte trhové druhy soli
- Popiste, v akych podmienkach sa spravne skladuje sol
- Vysvetlite vyznam soli v potravinarskej vyrobe
- Posudte, preco sa sol nepridava do kvasku
HACCP
- Vysvetlite pojem HACCP
- Vysvetlite podstatu HACCP
Podnik a jeho éinnost
- Charakterizujte podnik a ¢innosti podniku

Katalég pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomocky (formy,
pomacky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatura a casopisy,
Potravinovy kédex SR, Obchodny zdkonnik
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Ucebny odbor:

2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok:

2025/2026

Nazov témy:

Suchare

Bielkoviny

Osobna hygiena, BOZP
Zivnosti

Zadanie:

Suchare
- Definujte suchare a ich vyznam vo vyZive ¢loveka
- Vymenujte zakladné suroviny na vyrobu sucharov
- Popiste technologicky postup vyroby
- Uvedte, preco sa suchare zaraduju medzi diétne vyrobky
Bielkoviny
- Charakterizujte bielkoviny, uvedte ich vyznam vo vyzive
- Uvedte rozdelenie bielkovin podla pévodu, uvedte konkrétne
zdroje bielkovin
Osobna hygiena, BOZP
- Uvedte poziadavky na osobnd hygienu zamestnancov
v potravindrstve
Zivnosti
- Popiste podmienky zaloZenia Zivnosti, jej prerusenie a ukonéenie
- Vymenujte druhy Zivnosti

Ucebné
pomocky

Katalég pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,

Potravinovy kddex SR, Zivnostensky zakon
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Maces, tycinky
. . Skroby
Nazov témy: . L
Hygiena a sanitacia
Naklady a vynosy
Maces, tycinky
- Definujte maces a popiste jeho vlastnosti a aké druhy macesu su
na nasom trhu
- Uvedte, z akého cesta sa vyrabaju tycinky a maces
- Vysvetlite, tyCinky na aké skupiny sa delia a opiste vyrobu
tradi¢nych slanych tyciniek
Skroby
) - Charakterizujte skroby a popiste vlastnosti Skrobu
Zadanie: . . o
- Vysvetlite pouzitie Skrobu v potravinarstve
Hygiena a sanitacia
- Vymenujte a charakterizujte hygienické zasady v prevadzke pri
praci s potravinami
- Vysvetlite pojem sanitacia a popiste jej realizaciu vo vyrobe
Naklady a vynosy
- Charakterizujte naklady a vynosy
- Uvedte priklad na naklady a vynosy vo vasom odbore
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
pomacky osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a casopisy,
Potravinovy kédex SR
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Vyprazané vyrobky
Nazov té Tuky

azov témy:
v Deratizacia a dezinsekcia

Trh a trhovy mechanizmus

Vyprazané vyrobky
- Popiste vyprazané pekarske vyrobky a uvedte ich sortiment
- Vymenujte suroviny potrebné na vyrobu SiSiek a opiste
technologicky postup ich vyroby
- Navrhnite konecnu Upravu Sisiek

- Charakterizujte tuky
- Uvedte rozdelenie tukov podla pévodu a konzistencie, ku kazdej

Zadanie: skupine priradte konkrétny tuk
- Vyjadrite, kolko percent tuku sa pridava do beziného a jemného
peciva, svoje vyjadrenie zdévodnite
Deratizacia a dezinsekcia
- Popiste sanitacné opatrenia - deratizaciu a dezinsekciu
Trh a trhovy mechanizmus
- Vysvetlite podstatu trhového mechanizmu - tvorba dopytu,
ponuky a ceny
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomécky (formy,
pomocky: oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,

Potravinovy kddex SR, graf krivky ponuky a dopytu
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Varené a parené vyrobky
Nazov témy: Kakao, ¢okolada
Senzorické hodnotenie vyrobkov
Marketing

Varené a parené vyrobky

- Uvedte, ktoré druhy pekdrskych avarenych vyrobkov su
doddvane na trh
- Vymenujte suroviny na vyrobu kysnutych knedlovych vyrobkov
- Opiste pripravu kysnutej knedle alebo kysnutych knedlovych
vyrobkov
. Kakao, cokolada
Zadanie: .
- Popiste zdkladnu surovinu na vyrobu kakaa a ¢okolady - kakaové
boby, druhy, pestovanie, zber, fermentdcia a susenie
- Uvedte princip vyroby kakaa a ¢okolddy z kakaovych bobov
Senzorické hodnotenie vyrobkov
- Popiste senzorické hodnotenie vyrobkov
Marketing

- Popiste sp6soby propagacie produktov vo vaSom odbore

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,

Potravinovy kddex SR, propagacné materialy firiem z odboru
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Vedenie kvasov, kvaskov
3 3 Jadroviny, orechy

Nazov témy: o, . .
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie

Bankova sustava

Vedenie kvasov, kvaskov

- Vysvetlite kvasné procesy a uvedte, kto je ich pévodcom

- Zdoévodnite vyznam kvasnych procesov v pekarskej vyrobe

- Vymenujte kvasné procesy uzito¢né v pekarskej vyrobe

- Vymenujte kvasné procesy Skodlivé v pekarskej vyrobe
Jadroviny, orechy

- Charakterizujte jadroviny

- Uvedte vyznam orechov z hladiska surovinového zloZenia
Zadanie: - Uvedte najcastejsSie druhy orechov pouzivanych ako surovina
v potravindrstve

Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie
- Uvedte principy predlZovania trvanlivosti vyrobkov pomocou
nizkych tepl6t - chladenim a mrazenim
- Zhodnotte vyznam chladenia a mrazenia jemného a bezného
peciva z hladiska zdkaznika aj vyrobcu
Bankova sustava

- Charakterizujte bankovu sustavu
- Vymenujte banky, ktoré posobia na Slovensku

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,

Potravinovy kédex SR, propagacné materialy bank
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Cestoviny
) 3 Pochutiny a koreniny
Nazov témy: . . i ,
Riadenie alergénov vo vyrobe
Uvery
Cestoviny
- Definujte cestoviny a rozdelte cestoviny z r6znych hladisk
- Vymenujte suroviny na vyrobu cestovin a popiste ich
- Vysvetlite fazy technologického procesu pri vyrobe cestovin
- Porovnajte druhy cestovin z hladiska vdasho domdceho poufzitia
Pochutiny, koreniny
Zadanie: - Charakterizujte pochutiny
- Charakterizujte koreniny a vymenujte druhy korenin
Riadenie alergénov vo vyrobe
- Popiste proces riadenia alergénov vo vyrobe
Uvery
- Vysvetlite, v akom pripade by ste si poziadali o uver pre
podnikanie vo vasom odbore
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomocky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatira a ¢asopisy,

Potravinovy kédex SR, vzorova Uverova zmluva
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Plesnivenie, nitkovitost peciva
) 3 Kypriace prostriedky
Nazov témy: . i i
Skladovanie hotovych vyrobkov
Konkurencia
Plesnivenie, nitkovitost peéiva
- Definujte plesnivenie, nitkovitost peciva
- Vymenujte senzorické chyby peciva
- Uvedte, ako sa prejavuje nitkovitost peciva
- Vymedzte podmienky, pri ktorych sa rozmnozuju plesne
Kypriace prostriedky
- Vymenujte druhy kyprenia
Zadanie: - Charakterizujte princip chemického kyprenia
- Uvedte rozdelenie kypriacich prostriedkov
Skladovanie hotovych vyrobkov
- Popiste podmienky skladovania hotovych vyrobkov
- Definujte druhy skladov
Konkurencia
- Vysvetlite pojem konkurencia aspdsoby sutaze s moznymi
konkurentami
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,
Potravinovy kddex SR, propagacné materialy firiem v odbore
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Technologicky proces coolrising
) 3 ZlepSujuce pripravky vo vyrobe, enzymy
Nazov témy:
HACCP
Peniaze
Technologicky proces coolrising
- Popiste coolrising a jeho vyznam z technologického hladiska
Zlepsujuce pripravky vo vyrobe, enzymy
- Vysvetlite vyznam pouzivania zlepSujucich pripravkov vo vyrobe
- Uvedte zakladné rozdelenie zlepsSujucich pripravkov
Zadanie: HACCP
- Vysvetlite pojem HACCP
- Vysvetlite podstatu HACCP
Peniaze
- Popiste vyznam penazi, ich historiu, funkcie a sucasné formy
penazi
Katalég pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomocky (formy,
pomacky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatura a casopisy,
Potravinovy kddex SR, obrazky bankoviek a minci
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Soker, mrazenie

Suroviny pre bezlepkovu diétu
Osobna hygiena, BOZP

Mzda

Soker a mrazenie

Nazov témy:

- Popiste Soker a jeho vyznam v potravinarstve
- Vysvetlite princip jeho fungovania
- Uvedte rozdiely medzi ochladzovacom a zmrazovacom
- Popiste vyhody tohto zariadenia, uvedte priklad vyuzZitia tohto
zariadenie v pekarskej vyrobe
Suroviny pre bezlepkovu diétu
] - Vysvetlite podstatu bezlepkovej diéty
Zadanie: ] )
- Uvedte vhodné suroviny pre tento typ diéty
Osobna hygiena, BOZP
- Uvedte poZiadavky na osobnu hygienu zamestnancov
v potravinarstve
Mzda
- Definujte pojem mzda
- Vymenujte formy mzdy
- Vysvetlite rozdiel - hruba a Cistd mzda

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekarskych vyrobkov, schémy

Utebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
c¢ebné

5ck osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a ¢asopisy,
omoc

P ¥ Potravinovy kédex SR, Zakonnik prace, tabulka dani a odvodov do

socialnej a zdravotnej poistovne
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Mucne sila
A 3 Suroviny pre diabetika
Nazov témy: . L
Hygiena a sanitacia
Inventarizdcia majetku podniku
Mucne sila
- Popiste, akym sp6sobom sa dopravuje muka do pekdrne a ako sa
vhodne skladuje muka
- Uvedte, aké su vyhody pri skladovani muky v silach
- Vymenujte zdsobniky muky v pekarni
- Objasnite, preco je vhodné prevzdusnenie muky
Suroviny pre diabetika
Zadanie: - Vysvetlite podstatu diabetickej diéty
- Uvedte vhodné suroviny pre tento typ diéty
Hygiena a sanitdacia
- Vymenujte a charakterizujte hygienické zasady v prevadzke pri
praci s potravinami
- Vysvetlite pojem sanitacia a popiste jej realizaciu vo vyrobe
Inventarizacia majetku podniku
- Vysvetlite postup pri inventarizacii majetku podniku
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomaécky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy materidl, odborna literatira a casopisy,
Potravinovy kddex SR, vzor inventarizaéného zapisu
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Kysiarne

) ) Obalové materialy
Nazov témy: . . .
Deratizacia a dezinsekcia

Sporenie a investovanie

Kysiarne
- Uvedte, aké zariadenia sa pouZivaju na dokysnutie cestovych
kusov
- Vymenuijte druhy kysiarni
- Rozhodnite, od ¢oho zavisi ¢as dokysnutia cestového kusu a ako
stanovime stupen dokysnutia
. Obalové materialy
Zadanie: N i
- Popiste vyznam obalov
- Vymenujte druhy obalovych materidlov, vratane praktickych
prikladov
Deratizacia a dezinsekcia
- Popiste sanitacné opatrenia - deratizaciu a dezinsekciu
Sporenie a investovanie
- Uvedte zadsady sporenia a investovania

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomocky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kédex SR
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka
Skolsky rok: 2025/2026
Pece, proces pecenia
3 ) Skladovanie surovin a obalov
Nazov témy: . L, . .
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie
Poistenie
Pece, proces pecenia
- Popiste proces pecenia
- Uvedte najcastejSie pouzivané pece v pekdrni a popiste vozikovu
pec
Skladovanie surovin a obalov
- Uvedte druhy skladov
- Popiste vhodné podmienky na skladovanie surovin a obalov
Trvanlivost vyrobkov - chladenie, mrazenie
Zadanie: - Uvedte principy predlZovania trvanlivosti vyrobkov pomocou
nizkych teplot - chladenim a mrazenim
- Zhodnotte vyznam chladenia a mrazenia jemného a beZného
peciva z hladiska zakaznika aj vyrobcu
Poistenie
- Charakterizujte zdkladné druhy poistenia suvisiace s vasou
pracou
- Uvedte priklad, aké druhy poistenia, mozete vyuZit vo svojom
osobnom Zivote
Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomdcky (formy,
pomacky osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a ¢asopisy,

Potravinovy kddex SR, propagacné materidly poistovni
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Rozvalovacie stroje
Nézov témy: Expedovanie a preprava
Riadenie alergénov vo vyrobe
Subjekty trhu

Rozval'ovacie stroje

- Uvedte ucel poutZitia rozvalovaci stroj
- Popiste podstatu rozvalovacieho stroja vo vodorovnej polohe
- Popiste rozvalovaci stroj na cesto z hladiska jeho ovladania
Expedovanie a preprava
- Uvedte, Co je sucastou expedicie
- Uvedte aké podmienky musia spifiat prepravné obaly
Zadanie: - Popiste, aké dopravné prostriedky mozno pouzivat na prepravu
potravin
- Vymenujte a porovnajte ukony potrebné pri expedicii pekarskych
vyrobkov
Riadenie alergénov vo vyrobe
- Popiste proces riadenia alergénov vo vyrobe
Subjekty trhu
- Charakterizujte trh a subjekty trhu

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomateridl pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomocky (formy,
pomocky oSatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatira a ¢asopisy,
Potravinovy kédex SR
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Ucebny odbor: | 2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok: 2025/2026

Tvarovacie stroje

Nizoy té Odpady, nakladanie s nimi
azov témy:

y Skladovanie hotovych vyrobkov

Cena

Tvarovacie stroje
- Vymenujte, naco sa pouZiva tvarovaci stroj
- Uvedte, ako sa rozdeluju tvarovacie stroje a linky v pekarskej
vyrobe
- Diskutujte o pouZzivani strojov na tvarovanie rozkov
- Porovnajte ru¢né a strojové tvarovanie rozkov
Odpady, nakladanie s nimi
- Definujte pojem odpad, recykldcia
Zadanie: - Vysvetlite, akym sp6sobom mozeme predchadzat vzniku odpadu
- Popiste ciel odpadového hospodarstva
Skladovanie hotovych vyrobkov
- Popiste podmienky skladovania hotovych vyrobkov
- Definujte druhy skladov
Cena
- Objasnite pojem cena
- Vysvetlite, ¢o sa moze stat s cenou vyrobkov, ak je dopyt po nich
vysoky a ¢o sa mébze stat, ak je dopyt po vyrobkoch nizky

Kataldg pekarskych vyrobkov, fotomaterial pekarskych vyrobkov, schémy
Ucebné strojov a zariadeni, vzorky surovin a vyrobkov, pracovné pomécky (formy,
pomacky osatky,...), prospekty a obrazovy material, odborna literatura a casopisy,
Potravinovy kddex SR, graf krivky ponuky a dopytu
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2962 H pekar / pekarka

Skolsky rok:

2025/2026

Meno a priezvisko
Ziaka:

Nazov témy:

Zaznam o vykone

Zoznam vykonovych kritérii

Slovné hodnotenie:

zvladol Ziak kritérium?

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

- porozumenie téme

- spravne pouZzivanie odbornej
terminolégie

- vecnost a spravnost odpovede

- komplexnost odpovede

- samostatnost prejavu

- schopnost praktickej aplikacie
teoretickych poznatkov

SUMAR:
Dosiahnuta uspesnost (ano) Znamka
12-10 1 - vyborny

Celkové 9-8 2 - chvélitebny
hodnotenie 7-6 3 - dobry

5-4 4 - dostatocny

3-0 5 - nedostatoc¢ny

. Celkovy pocet bodov:

Hodnotenie

teoretickej casti
zaverecnej skusky

Vysledna znamka:

Podpis hodnotitela:
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