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Slovenskd polnohospoddrska a potravindrska komora (dalej len ,SPPK“) ako stavovska
organizacia podla § 28 ods. 2. pism. c) Zakon ¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdeldvani
a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov vydava jednotné zadania pre zaverecné
skusky v uéebnom odbore 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka, 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 zavereénej skusky

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku Cast zavere¢nej skusky

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 casti 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 vyZzrebovanej téme.

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

protokol, zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.

Organizdcia praktickej ¢asti zaverecnej skusky:

e Téma praktickej Casti zaverec¢nej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
pracovné Cinnosti spojené so spracovanim mlieka a vyrobou mlie¢nych vyrobkov.

e Skuska trva najmenej 6 hodin a najviac 24 hodin (1 hod. = 60 min.). Na zaciatku
skusky je ¢as urceny na pripravu pracoviska, v polovici skusky je prestavka v rozsahu
do 30 minut. Rozsah Casu na pripravu a rozsah prestavky urci skola v organizaénych
pokynoch zdaverecnej skusky, v systéme dudlneho vzdeldavania po dohode so
zamestnavatelom. Rozsah pripravy a prestavky sa nezapoéitava do celkovej dizky
skusky.

e Cas trvania zaverecnej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim mozino so
stihlasom predsedu skigobnej komisie pre zavere¢nu skugku primerane prediZit.

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

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

nezucastnuju na vyucovani. Tieto dni su urcené na pripravu Ziakov na skusku.
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Na praktickej ¢asti zaverecnej skisky mozno pouzivat len u¢ebné pomdcky uvedené v
zadani.
Prakticka cast zdverecnej skusky sa moZe konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestnavatela alebo na pracovisku praktického vyucéovania.
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.
Hodnotenie praktickej ¢asti skusky sa rozdeluje na 3 casti:

o priprava a pldanovanie — 20 %,

o realizacia pracovnej ¢innosti — 60 %,

o riadenie kvality, dodrZiavanie BOZP — 20 %.

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

pracovnu Ulohu analyzovat, zohladnit danosti zariadeni a miesta realizacie uloh,
naplanovat fazy realizacie ulohy, urcit Ciastkové ulohy (priprava mlieka na vyrobu,
doba prekysavania, zrenia a pod.),

zaobstarat si informacie - Udaje o kvalite mlieka pred jeho dalsim spracovanim, ako
aj z pohladu hospoddarnosti, bezpeénosti a ekoldgie,

zostavit podklady k planovaniu spracovania ulohy - pripravit si pomocné a pridavné
latky, ktoré su nevyhnutné pre dosiahnutie vysledného vyrobku (mliekarské kultury,
syridlo, ochucujuce zlozky a pod.),

dodrziavat zdsady spravnej vyrobnej praxe (hygiena a sanitacia, HACCP) pred a pocas
ulohy,

dodrziavat technologické postupy, technické ainé normy asStandardy kvality
a bezpecénosti systému, ako aj systematicky vyhladavat chyby v procesoch a tieto
odstranovat,

zdokumentovat a zhodnotit (senzoricky) kvalitu vyrobeného produktu,

odovzdat vysledok prace, poskytnut odborné informacie, zostavit preberaci

protokol, zhodnotit a zdokumentovat vysledky prace.
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(5) Skusobna uloha sa ma rozloZit na pracovné ulohy v oblasti spracovania mlieka a vyroby
mlieCnych vyrobkov, vratane pracovného postupu, opatreni na ochranu bezpecnosti
a zdravia pri prdci, na opatrenia na ochranu Zivotného prostredia a na kontrolu a riadenie
kvality.

Okruhy jednotlivych uloh, ktoré musi prakticka ¢ast zaverecnej skusky zahrriat:
- priprava mlieka, surovin, materialu,

- priprava zariadenia,

- kontrola kvality mlieka a pomocnych latok,

- kontrola istoty, hygieny a sanitacie vyrobného a pomocného zariadenia,

- produkcia, balenie,

- riadenie a dodrziavanie vyrobného postupu,

- kontrola kvality, vykonavanie predpisanych skisok vo vyrobnom procese,

- ukoncenie vyrobného procesu,

- zhodnotenie kvality postupu a kvality vyrobeného produktu.

(6) Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii skusobnej udlohy ruéne alebo
elektronicky zaznamenané. Skusobnd komisia moze dat skisanému pri zadani Ulohy k
dispozicii prislusné podklady pre skusobnu prdcu, ako aj pre evidenciu jednotlivych

¢innosti, merani a pod.

(7) V ramci praktickej casti zaveretnej skusky musia byt preukdzané predovsetkym
nasledovné zrucnosti:
- praktické zrucnosti v pripravnych pracach aharmonizacii jednotlivych pracovnych
ukonov,
- dodrZiavanie Cistoty a hygieny,
- zruénost a doslednost pri vykone jednotlivych ukonov,

- dodrziavanie technologického postupu podla prislusného STP alebo receptury.

(8) Na hodnotenie praktickej Casti zavere¢nej skusky su smerodajné vseobecné kritéria

hodnotenia vzdelavacich vystupov:
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- pochopenie ulohy,

- analyza ulohy,

- volba postupu,

- spravny vyber ndradia, materidlov, surovin a pod., pristrojov a zariadeni,
- organizdacia prace na pracovisku,

- dodrZiavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpe¢nosti prace,

- ochrana zZivotného prostredia,

- vysledok prace a nasledovné kritéria:

Uprava mlieka - jednotlivé pracovné ukony pred zacatim vyroby,

- uskuto¢nenie potrebnych Ilaboratérnych analyz pre dosiahnutie
vyslednych hodn6ét,

- presnost pri davkovani technologicky pomocnych latok (syridlo,
kyslomlie¢ne kultury a pod.),

- odborny technologicky postup,

- findlne dokoncenie zadanej ulohy,

- kvalita vyrobeného vyrobku.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025

Témac. 1 Prijem mlieka

Témacd. 2 Vyroba cerstvého alebo trvanlivého mlieka
Témac. 3 Vyroba konzumnych smotdn

Témacdc. 4 Vyroba hrudkovitého tvarohu

Témac. 5 Vyroba masla

Témac. 6 Vyroba kyslomliecnych vyrobkov
Témac.7 Vyroba syrov — prirodné syry

Témacd. 8 Vyroba syrov — plesfiové syry

Témac. 9 Vyroba syrov — parené syry

Téma¢. 10 Vyroba syrov — tavené syry

Poznamka: Témy pre praktickd cast si Skola a spolupracujica mliekarei mozu ciastocne

upravit podla vyrabaného sortimentu mlie¢nych vyrobkov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Prijem mlieka

- vykonajte vstupnu kontrolu mlieka pred jeho spustenim,

- posudte senzorické poziadavky v odobratej cisternovej vzorke
mlieka,

- vykonajte fyzikdlno-chemické rozbory mlieka - zmerajte
teplotu mlieka, stanovte obsah tuku (tu¢nost mlieka), kyslost
mlieka v °SH, mernd hmotnost, pritomnost inhibi¢nych latok,

- navrhnite napravné opatrenia vpripade, Ze mlieko

L. nezodpoveda predpisanym poziadavkam,

Zadanie ulohy: ) ) o 3 ) o

- vykonajte pripravné prace na prijme mlieka na nasledujuci
den,

- pripravte a oznacte vzorkovnice na cisternové a individudlne
vzorky,

- popiste proces Cistenia cisterien, priestorov a zariadeni
prijmu mlieka,

- vymenujte prostriedky pouzZivané na sanitaciu,

- dodrZiavajte BOZP a zadsady hygieny pri praci.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha ¢.
1 — Navrh pracovného postupu),

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

Pokyny: - dodrziavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné obleCenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomobcky,
zakladny a pomocny material,

- vykonajte sanitatné prace po ukonceni zadanej ulohy na
ur¢enom pracovisku.

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,
Ucebné pomocky: - laboratérna technika a laboratorne pomacky;,
- chemikalie na analyzu,
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- pristroj na stanovenie inhibi¢nych latok,
- pocita¢, pisacie potreby.

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

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskdér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Skusany Zziak pri skuske pouziva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisana uprava
zovnajsku

Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami
(nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozd6b.



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 €. 2

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba Cerstvého alebo trvanlivého mlieka

- popiste technologicky proces vyroby konzumného mlieka a
urcte kritické kontrolné body (CCP),

- vykonajte medzioperacnu kontrolu mlieka pred plnenim,

- posudte senzorické poZiadavky v odobratej vzorke mlieka,

- vykonajte fyzikdlno-chemické rozbory mlieka - kyslost mlieka

L. v °SH, obsah tuku v mlieku, mernd hmotnost,

Zadanie ulohy: . L . .

- popiste technologicky proces plnenia mlieka,

- obsluzte plniace zariadenie,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouZivané na sanitaciu,

- dodrziavajte BOZP a zdsady hygieny pri praci.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha ¢.
1 — Navrh pracovného postupu),

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné obleCenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomobcky,
zakladny a pomocny material,

- vykonajte sanitatné prace po ukonéeni zadanej ulohy na
ur¢enom pracovisku.

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,

- laboratdrna technika a laboratérne pomocky,
. i . - chemikalie na analyzu,

Ucebné pomocky: oL
- pocitac, pisacie potreby.

Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
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Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skiSaného Ziaka. Najneskér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Skusany Zziak pri skasSke pouziva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisana uprava
zovinajsku

Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami
(nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozddb.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba konzumnych smotan

Zadanie ulohy:

- popiste technologicky proces vyroby konzumnych smotan a
urcte kritické kontrolné body (CCP),

- vykonajte medzioperaénu kontrolu smotany pred plnenim,

- posudte senzorické poziadavky v odobratej vzorke smotany,

- vykonajte fyzikdlno-chemické rozbory smotany - kyslost
smotany v °SH , obsah tuku v smotane,

- popiste technologicky proces plnenia smotany,

- obsluzte plniace zariadenie,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouZivané na sanitaciu,

- dodrziavajte BOZP a zdsady hygieny pri praci.

Pokyny:

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha ¢.
1 — Navrh pracovného postupu),

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

- dodrZiavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné obleCenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomobcky,
zakladny a pomocny material,

- vykonajte prace po skonceni prace na uréenom pracovisku.

Ucebné pomocky:

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,
- laboratdrna technika a laboratérne pomaocky,
- chemikalie na analyzu,
- pocitac, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
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a priestorové zamestnavatela.
zabezpecenie Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
skusky 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 skisaného ziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.

Predpisané Skasany Ziak pri skuSke pouZiva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvateflom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisand Gprava | Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami

zovnajsku (nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozd6b.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba hrudkovitého tvarohu

- popiste technologicky proces vyroby hrudkovitého tvarohu,

- vykonajte zrdzanie, krajanie, mieSanie a dohrievanie
tvarohoviny,

- zabalte tvaroh na vakuovom baliacom stroji a pripravte ho na
expediciu,

- odoberte vzorku na posudenie senzorickych a fyzikdlno-

Zadanie ulohy: chemickych poziadaviek hotového vyrobku,

- posudte senzorické poziadavky v odobratej vzorke tvarohu,

- stanovte susinu tvarohu v hmotnostnych percentach,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouzivané na sanitaciu,

- dodrziavajte BOZP a zdsady hygieny pri praci.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha ¢.
1 — Ndvrh pracovného postupu),

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné obleCenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomébcky,
zakladny a pomocny material,

- vykonajte sanitatné prace po ukonceni zadanej ulohy na
ur¢enom pracovisku.

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,

- laboratdrna technika a laboratérne pomocky,
. 3 . - obalovy materidl, paskovacka, etikety,
Ucebné pomocky: . i
- chemikalie na analyzu,

- pocitag, pisacie potreby.

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

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

Materialno- . ) ) o . ]
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u

technické ] )
. i zamestnavatela.
a priestorové L. » L . , .
Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.

zabezpecenie
skusky

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

Predpisané Skasany Ziak pri skuSke pouZiva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisand Gprava | Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami

zovnajsku (nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozddb.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba masla

- popiste technologicky proces vyroby masla v kontinudlnom
zmaselnovaci,

- vysvetlite vyznam zrenia smotany na vyrobu masla,

- popiste hlavné ¢asti zmaselfiovaca a technologickej linky,

- zabalte maslo do obalu akartébnu a oznacte etiketami,

L. vysvetlite pojem Sarza (vyrobna davka),

Zadanie ulohy:

- stanovte obsah vody v masle,

- posudte senzorické poziadavky v odobratej vzorke masla,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouZivané na sanitaciu,

- dodrziavajte BOZP a zdsady hygieny pri praci.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha ¢.
1 — Navrh pracovného postupu),

- dodrziavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné obleCenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomobcky,
zakladny a pomocny material,

- vykonajte sanitatné prace po ukonceni zadanej ulohy na
ur¢enom pracovisku.

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,
- laboratdrna technika a laboratérne pomocky,
- obalovy materidl, paskovacka, etikety,
Ucebné pomocky: - chemikalie na analyzu,

- pocitag, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha ¢. 2 — Vyhodnocovacia tabulka
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Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyuéovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skiSaného Ziaka. Najneskér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Skusany Zziak pri skasSke pouziva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisana uprava
zovinajsku

Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami
(nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozddb.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba kyslomliec¢nych vyrobkov

- popiste  technologicky proces  vyroby  vybraného
kyslomlie¢neho vyrobku,

- vykonajte upravu suSiny mlieka predpisanym sp6sobom,
pridajte Startovaciu kulturu a sledujte proces fermentacie,

- zabalte kyslomlie€ny vyrobok na baliacom stroji a pripravte
ho na expediciu,

- odoberte vzorku na posudenie senzorickych a fyzikdlno-

Zadanie ulohy: chemickych poziadaviek hotového vyrobku,

- posudte senzorické poziadavky v odobratej vzorke
kyslomlie¢neho vyrobku,

- stanovte titra¢nu kyslost hotového vyrobku v °SH,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouzivané na sanitaciu,

- dodrZiavajte BOZP a zasady hygieny pri praci.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiSte do tabulky (Priloha ¢.
1 — Navrh pracovného postupu),

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

Pokyny: - dodrziavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouzivajte predpisané pracovné oblecenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomobcky,
zdkladny a pomocny material,

- vykonajte sanitatné prace po ukonceni zadanej ulohy na
ur¢enom pracovisku.

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,

. 3 . - laboratdrna technika a laboratérne pomaocky,
Ucebné pomocky: i L . )
- obalovy materidl, paskovacka, etikety,

- chemikalie na analyzu,
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- pocita¢, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skasky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skiSaného Ziaka. Najneskdér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Skasany Ziak pri skuSke pouZiva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisana uprava
zovnajsku

Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami
(nenalakované), ¢istymi rukami bez prsteriov a inych ozd6b.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba syrov — prirodné syry

- popiste technologicky proces vyroby vybraného prirodného
syra,

- vykonajte Upravu mlieka predpisanym sp6sobom na vyrobu
vybraného prirodného syra, pridajte prislusnd mlie¢nu
kultdru a syridlo,

- sledujte proces vzniku syreniny,

- spracujte syreninu predpisanym sposobom pre vybrany druh
prirodného syra, urobte Ukony potrebné pre zrenie syrov,

L. - zabalte hotovy vyrobok na baliacom stroji a pripravte ho na

Zadanie ulohy: .
expediciu,

- odoberte vzorku na posudenie senzorickych a fyzikalno-
chemickych poziadaviek hotového vyrobku,

- posudte senzorické poZiadavky v odobratej vzorke syra,

- stanovte susinu, mnozstvo tuku v hmotnostnych percentach v
syre a mnozstvo tuku v susine v hmotnostnych percentach,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouzivané na sanitaciu.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha ¢.
1 — Ndvrh pracovného postupu),

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

Pokyny: - dodrZiavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné oblecenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomébcky,
zdkladny a pomocny material,

- vykonajte sanitatné prace po ukonceni zadanej ulohy na

ur¢enom pracovisku.
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Ucebné pomocky:

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,
- laboratérna technika a laboratorne pomacky;,
- obalovy material, paskovacka, etikety,
- chemikalie na analyzu,
- pocitac, pisacie potreby.
Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skiSaného Ziaka. Najneskdér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skuSobnej komisii preukdazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
Predpisané Skasany Ziak pri skuSke pouZiva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisana uprava
zovnajsku

Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami
(nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozddb.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma ¢. 8

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba syrov — plesfiové syry

- popiste technologicky proces vyroby vybraného plesfiového
syra (s bielou plesiou na povrchu, zelenou alebo modrou
plesfiou vo vnutri cesta),

- vykonajte Upravu mlieka predpisanym sp6sobom na vyrobu
vybraného plesfiového syra, pridajte prislusnd mlie¢nu
kultdru, suspenziu plesfiovych kultur a syridlo,

- sledujte proces vzniku syreniny,

- spracujte syreninu predpisanym spésobom pre vybrany druh
plesfiového syra, urobte Ukony potrebné pre zrenie syrov,

- zabalte hotovy vyrobok na baliacom stroji a pripravte ho na

Zadanie ulohy: expediciu,

- odoberte vzorku na posudenie senzorickych a fyzikdlno-
chemickych poZiadaviek hotového vyrobku,

- posudte senzorické poziadavky v odobratej vzorke
plesfiového syra,

- stanovte suSinu, mnozstvo tuku v hmotnostnych percentach
v plesnovom syre a mnozstvo tuku v susine v hmotnostnych
percentach,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouzivané na sanitaciu.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha €.
1 — Navrh pracovného postupu),

Pokyny: - dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

- dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

- dodrZiavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné oblecenie a osobné

ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne naradie, pomobcky,
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zdkladny a pomocny materidl,
- vykonajte sanitacné prace po ukonceni zadanej ulohy na
uréenom pracovisku.

Ucebné pomocky:

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,
- laboratérna technika a laboratorne pomacky;,
- obalovy materidl, paskovacka, etikety,
- chemikalie na analyzu,
- pocitac, pisacie potreby.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne 3koly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materialno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd skola, na pracovisku zamestnavatela alebo

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skiSaného Ziaka. Najneskér rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
Predpisané Skusany Zziak pri skaske pouziva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisana Uprava
zovnajsku

Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami
(nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozddb.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba syrov — parené syry

- popiste technologicky proces vyroby vybraného pareného
syra,

- vykonajte Upravu mlieka predpisanym sp6sobom na vyrobu
vybraného pareného syra, pridajte prislusnd mlie¢nu kultdru
a syridlo, sledujte proces vzniku syreniny,

- spracujte syreninu predpisanym sposobom pre vybrany druh
pareného syra, vykonajte ukony k sprdvnemu prekysavaniu,
pareniu, tvarovaniu a soleniu syra, pripadne udeniu syra,

- zabalte hotovy vyrobok na baliacom stroji a pripravte ho na

Zadanie ulohy: expediciu, o o o

- odoberte vzorku na posudenie senzorickych a fyzikalno-
chemickych poziadaviek hotového vyrobku,

- posudte senzorické poziadavky v odobratej vzorke pareného
syra,

- stanovte susSinu, mnoZstvo tuku v hmotnostnych percentach
v parenom syre a mnozstvo tuku v suSine v hmotnostnych
percentdch,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouzivané na sanitaciu.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha ¢.
1 — Navrh pracovného postupu),

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

Pokyny: - dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

- dodrziavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné oblecenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomébcky,

zakladny a pomocny material,
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- vykonajte sanitacné prace po ukonceni zadanej ulohy na
ur¢enom pracovisku.

Ucebné pomocky:

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,
- laboratérna technika a laboratérne pomacky;,
- obalovy materidl, paskovacka, etikety,
- chemikalie na analyzu,
- pocitac, pisacie potreby.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skusky sa musi Ziak skusobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Skusany Zziak pri skuske pouziva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisana uprava
zovnajsku

Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami
(nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozd6b.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Vyroba syrov — tavené syry

- popiste technologicky proces vyroby vybraného taveného
syra v termiza¢nom zariadeni,

- vykonajte Upravu syra na tavenie a pripravu ostatnych surovin
predpisanym spésobom na vyrobu vybraného taveného syra,

- pripravte davku na tavenie, sledujte proces tavenia,

- spracujte taveninu predpisanym spdsobom pre vybrany druh
taveného syra, vykonajte uUkony potrebné pred balenim
taveného syra,

- zabalte hotovy vyrobok na baliacom stroji a pripravte ho na

Zadanie ulohy: expediciu, o o o

- odoberte vzorku na posudenie senzorickych a fyzikalno-
chemickych poziadaviek hotového vyrobku,

- posudte senzorické pozZiadavky v odobratej vzorke taveného
syra,

- stanovte susSinu, mnoZstvo tuku v hmotnostnych percentach
v tavenom syre a mnozstvo tuku v suSine v hmotnostnych
percentdch,

- popiste proces Cistenia vyrobného zariadenia a vyrobnych
priestorov po ukonceni vyroby,

- vymenujte prostriedky pouzivané na sanitaciu.

- pozorne si precitajte zadanie ulohy,

- presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,

- premyslite si pracovny postup a zapiste do tabulky (Priloha ¢.
1 — Navrh pracovného postupu),

- dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,

Pokyny: - dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP,

- dodrziavajte hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

- pouZivajte predpisané pracovné oblecenie a osobné
ochranné pracovné pomocky,

- pouzivajte ekonomicky a hospodarne ndradie, pomébcky,

zakladny a pomocny material,
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- vykonajte sanitacné prace po ukonceni zadanej ulohy na
ur¢enom pracovisku.

Ucebné pomocky:

- mliekarské pomocky a pracovné naradie,
- laboratérna technika a laboratérne pomacky;,
- obalovy materidl, paskovacka, etikety,
- chemikalie na analyzu,
- pocitac, pisacie potreby.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
zabezpecenie
skusky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska

zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

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

pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zdverecnej
skusky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Skusany Zziak pri skasSke pouziva pracovné oblecenie predpisané
pracovné zamestndvatelom - pracovny plast, protiSmykova pracovna obuy,
oblecenie a prikryvka hlavy a osobné ochranné pracovné prostriedky.

predpisana uprava
zovnajsku

Ziak na pracovisko prichddza so starostlivo upravenymi nechtami
(nenalakované), Cistymi rukami bez prsteriov a inych ozd6b.
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PRILOHA €. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma €.

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Priprava/uprava vstupnych
surovin, vyber pomocok

Organizacia prace,
postupnost tkonov

Technologicky postup,
rizika kontaminacie, CCP

Zasady hygieny a BOZP

Meno a priezvisko

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

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025 Téma €.

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Priprava/uprava vstupnych
surovin, vyber pomocok

Organizacia prace,
postupnost tkonov

Technologicky postup,
rizika kontaminacie, CCP

Zasady hygieny a BOZP

Meno a priezvisko

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

Ucebny odbor: 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Meno a priezvisko
Ziaka:
Nazov témy:
Priprava/uprava vstupnych surovin, vyber pomocok
(max. 20 bodov):
Organizacia prace, logicka postupnost Ukonov, samostatnost pri praci
Predvedenie (max. 30 bodov):
zadanej ulohy: Dodrzanie technologického postupu, rizika kontaminacie, CCP
(max. 30 bodov):
Dodrzanie zasad hygieny a BOZP
(max. 20 bodov):
Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:
- za kazdu zacatd hodinu — odpoditat 5 bodov.
Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:
Odpocet bodov - za drobné porugenie predpisov (napr. nevhodnd obuv...) — odpoéitat 5 bodov,
- za zavainejsie porusenie predpisov (napr. poskodenie zakaznika,
znehodnotenie tovaru, nepouzivanie ochrannych OPP, ...) — odpoéitat 10
bodov.
Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
Vykon naditandardne splifia poZiadavky odbornej
100 -85 1-vyborny v N P . p' zadaviy )
sposobilosti.
Celkové 84-70 2 - chvalitebny Vykon spliia poZiadavky odbornej sposobilosti.
: Vykon vieobecne spifia poziadavky odbornej
hodnotenie 69 — 55 3 - dobry v Pina pozt ¥ )
spoOsobilosti.
.. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostatocne
54 -40 4 - dostatocny . .. o
splna poziadavky odbornej spésobilosti.
39-0 5 - nedostatotny Vykon nespl"ﬁla ;?oiiada'vky odborn'ej spévsobilc?sti
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.
. Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
praktickej casti , L
) o Vysledna znamka:
zaverecnej skusky
Podpis hodnotitela:
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2. Teoreticka ¢ast zavereénej skusky

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

téme.

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

2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka.

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

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

zaverecnej skusky trva 15 az 30 minut.

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

suhlasom predsedu skisobnej komisie pre zaverecnu skusku primerane prediZit.

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

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

ziskané pocas pripravy na zaverecnu skusku.

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

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

Ucebny odbor:

2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok:

2024/2025

Zoznam tém
teoretickej casti
zaverecnej
skusky:

Zakladna potravinarska legislativa a BOZP
Hygiena a sanitacia v mliekarskej vyrobe
Spravna vyrobna prax systémom HACCP
Tvorba a ziskavanie kravského mlieka

Ovcie a kozie mlieko

Fyzikadlno-chemické zloZenie kravského mlieka
Prijem a kontrola mlieka

Odstred'ovanie a homogenizacia mlieka

O 00NV R WDNR

Tepelné oSetrenie mlieka

[E
o

. Susenie mlieka

=
=

. Tekuté mlie¢ne vyrobky

[EN
N

. Konzumné kravské mlieko

[EEN
w

. Kyslomlie¢ne vyrobky

=
o

. Zahustené mlie¢ne vyrobky

[EEN
Ul

. Susené mlieko

=
(o)}

. Mrazené mlie¢ne vyrobky

=
~N

. Konzumné smotany

=
Co

. Maslo

[EEN
Yo

. Syrarstvo

N
o

. Prirodné syry

N
=

. Bryndza

N
N

. Plesniové syry

N
w

. Kyslé syry

N
N

. Parené syry

N
(92}

. Tavené syry

Zoznam
ucebnych
pomocok, ktoré
zabezpedi skola
k teoretickej
Casti zaverecnej
skusky:

odborna literatura,

- obrazovy material,

- Obchodny zakonnik,

- Zivnostensky zakon,

- Zéakonnik prace,

- vzor pracovnej zmluvy,

- Ziacka prdca - Zivotopis, motivacny list,

- Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 852/2004
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o hygiene potravin,

- Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013
ktorym sa  vytvdra spolotnda organizdcia trhov s
polnohospodarskymi vyrobkami,

- Vyhlaska MPRV SR ¢. 343/2016 o niektorych vyrobkoch z mlieka.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Zakladna potravinarska legislativa a BOZP

- Vysvetlite, o je obsahom Nariadenia Eurdépskeho parlamentu
aRady (EU) & 852/2004 o hygiene potravin, Nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) €. 1308/2013, ktorym sa
vytvara spolocnd organizdcia trhov s polnohospoddarskymi
vyrobkami a Vyhlasky MPRV SR ¢. 343/2016 o niektorych
vyrobkoch z mlieka

Zadanie: - Charakterizujte povinnosti zamestnanca v oblasti dodrziavania
predpisov bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci

- OpiSte povinnosti zamestndvatela v oblasti dodrZiavania
predpisov bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci

- Popiste uzito¢né mikroorganizmy nachadzajuce sa v mlieku

- Vysvetlite vplyv Skodlivych (patogénnych) mikroorganizmov na
kvalitu mlieka

- Vysvetlite pojmy prdaca, povolanie, zamestnanie

- Odborna literatura, obrazovy materidl, Nariadenie Eurdpskeho

parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiene potravin, Nariadenie
Ucebné Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) €& 1308/2013, ktorym sa
pomacky vytvdra spolo¢na organizicia trhov s polhohospodarskymi
vyrobkami, Vyhlaska MPRV SR ¢. 343/2016 o niektorych
vyrobkoch z mlieka
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Hygiena a sanitacia v mliekarskej vyrobe

- Vysvetlite vyznam hygieny v potravinarskom priemysle,
vymenujte druhy hygieny

- Opiste Cistenie, dezinfekciu, dezinsekciu a deratizaciu
v potravinarskom priemysle

- Popiste vplyv sanitacie na akost vyrabanych mlie¢nych vyrobkov

Zadanie: , , ‘. . . .
- Uvedte hlavné zdsady dodrziavania osobnej hygieny
zamestnanca
- Vymenujte a charakterizujte hlavné skupiny mikroorganizmov
- Vymenujte zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady
pre vykon povolania zamestnanca v mliekarskej vyrobe
Ucebné

. Odborna literatura, obrazovy material
pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Sprdvna vyrobna prax systémom HACCP
- Vysvetlite pojem HACCP a vyznam zavedenia systému HACCP
v potravindrskej praxi
- Popiste sanitacny program v mliekarskej prevadzke
- Uvedte poziadavky na meranie a sledovanie fyzikdlnych hodnét
pri manipuldcii s potravinami
Zadanie: - Opiste aplikaciu HACCP prostrednictvom kritickych kontrolnych
bodov (CCP) pri vyrobe konzumného kravského mlieka
- Popiste spoOsoby predlZovania trvanlivosti potravinarskych
vyrobkov
- Vysvetlite pojmy zamestnanec, zamestnavatel, fyzickd a
pravnicka osoba
Ucebné

pomacky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Tvorba a ziskavanie kravského mlieka
- Vysvetlite stavbu a funkciu mlieénej zlazy kravy v procese tvorby
mlieka
- Uvedte vnutorné avonkajSie vplyvy posobiace na mnoiZstvo
. a kvalitu kravského mlieka
Zadanie: o o ) )
- Charakterizujte dojacie zariadenia
- OpiSte oSetrenie surového kravského mlieka po nadojeni
- Popiste senzorické hodnotenie surového kravského mlieka
- Charakterizujte mzdu a minimdalnu mzdu
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Ovcie a kozie mlieko

- Popiste zlozenie ovcieho a kozieho mlieka z hladiska obsahu
zakladnych Zivin

- Porovnajte ich vyZivovd hodnotu s kravskym mliekom

- Uvedte a popiste vyrobky z ov¢ieho a kozieho mlieka

Zadanie: - Charakterizujte najznamejsie alimentarne ochorenia a opiste
poévodcov alimentarnych ochoreni

- Vysvetlite mozZnosti predchadzania vzniku alimentarnych
ochoreni

- Popiste povinné naleZitosti pracovnej zmluvy

Ucebné . . . L
Odborna literatura, obrazovy material

pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Fyzikadlno-chemické zloZenie kravského mlieka
- Definujte fyzikalno-chemické zloZenie kravského mlieka
- Charakterizujte vyZivovi hodnotu kravského mlieka, popiste
vyznam vapnika v ludskej vyzive
Zadanie: - Charakterizujte hlavné bielkoviny mlieka
- Uvedte vlastnosti bielkovin a vyznam vo vyzive
- Opiste vyuzitie mlie€nych bielkovin v mliekarskej technolégii
- Popiste sposoby ukoncenia pracovného pomeru
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Prijem a kontrola mlieka

- Opiste prijem akontrolu mlieka v mliekarskom zavode podla
mnozstva a kvality

- Charakterizujte zdkladné poziadavky na kvalitu surového
kravského mlieka

Zadanie: N . L L.
- Popiste stanovenie kyslosti mlieka a kvasnu skuisku
- Popiste stanovenie tuku v mlieku
- Popiste stanovenie mernej hmotnosti mlieka
- Vysvetlite pojem mzda, hrubd a ¢istd mzda
Ucebné

Odborna literatura, obrazovy material

pomocky
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Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Odstred'ovanie a homogenizacia mlieka
- Vysvetlite princip odstredovania mlieka v odstredivke
- Opiste oddelovanie mliecnej plazmy, mlieéneho tuku a nedistot
pri odstredovani mlieka
. - Popiste konstrukciu samoodkalovacej odstredivky
Zadanie: e . .
- Uvedte, ¢o je cieflom homogenizacie mlieka
- Popiste spoOsoby oddelovania zloZiek zmesi v potravinarskej
vyrobe
- Opiste druhy pracovnych pomerov
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Tepelné oSetrenie mlieka
- Charakterizujte sposoby tepelného oSetrenia mlieka
- Uvedte sp6soby pasterizacie pouzivané v mliekarskej praxi
- Vysvetlite pojem pasterizaény efekt
Zadanie: - Popiste termizaciu, sterilizaciu a UHT - ultravysoky ohrev mlieka
- Vysvetlite a popiSte vztah mikroorganizmov kteplote aku
kysliku
- Popiste sp6soby ukoncenia pracovného pomeru
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Susenie mlieka

- Definujte suSenie ako konzervacni metédu predlZujicu
trvanlivost mlieka

- Uvedte vyhody suseného mlieka

- Popiste sposoby susenia mlieka

- Vysvetlite konzervdciu potravin  priamou a nepriamou

Zadanie: . s . .
inaktivaciou mikroorganizmov
- Charakterizujte alergické reakcie ludského organizmu na
niektoré zlozky potravin
- Analyzujte vyhody skusSobnej doby z pohladu zamestnanca
a zamestndvatela
Ucebné

Odborna literatura, obrazovy material

pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Tekuté mlie¢ne vyrobky
- Vymenujte a popiste tekuté mliecne vyrobky
- Vysvetlite vyznam a pouzitie modifikovaného a ochuteného
mlieka
Zadani - Popiste balenie tekutych mlie¢nych vyrobkov
adanie:
- Charakterizujte viacvrstvovy kombinovany obal na mlieko a
materialové zloZenie obalu
- Uvedte podmienky skladovania mlieka a mlie¢nych vyrobkov
- Opiste druhy pracovnych pomerov zamestnanca
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Konzumné kravské mlieko
- Popiste vyrobu a druhy konzumného mlieka
- Vysvetlite vyznam Standardizacie a homogenizacie mlieka
- Opiste technolégiu vyroby trvanlivého mlieka
Zadanie: - Charakterizujte senzorické poZiadavky na konzumné kravské
mlieko
- Vysvetlite vyznam sanitacie v mliekarskej vyrobe
- Uvedte zdsady pripravy na pracovny pohovor
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material



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

SPPK

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

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Kyslomlie¢ne vyrobky

- Popiste vyrobu kyslomlie¢nych vyrobkov termostatovou
metdédou

- Popiste vyrobu kyslomlie¢nych vyrobkov tankovou metédou

- Vymenujte a charakterizujete druhy kyslomliecnych vyrobkov

Zadanie: . . L . ,
- Zdbvodnite vysoku vyZivovu hodnotu kyslomliecnych vyrobkov
- Charakterizujte biochemické premeny mlieka pri fermentdacii
- Opiste pisomné doklady potrebné pri uchadzani sa
0 zamestnanie
Ucebné

Odborna literatura, obrazovy material

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Zahustené mliecne vyrobky
- Popiste vyrobu nesladenych zahustenych mlieCnych vyrobkov
- Popiste vyrobu sladenych zahustenych mlie¢nych vyrobkov
- Vymenujte acharakterizujte druhy zahustenych mliecnych
vyrobkov
Zadanie: - Vysvetlite vyznam vody v beZinom Zivote aobsah vody
v potravinach
- Popiste vlastnosti vody a jejpouzZite v procese spracovania
mlieka na mlie¢ne vyrobky
- Charakterizujte Zivnost a postup pri zaloZeni Zivnosti
Ucebné

pomacky

Odborna literatura, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: SuSené mlieko

- Popiste vyrobu suseného mlieka na valcoch a rozprasovanim

- Vymenujte druhy suseného mlieka a charakterizujte ich

- Uvedte poZiadavky na vyrobky susenej detskej vyzivy

Zadanie: - Vysvetlite pojem instantné mlieko

- Charakterizujte biologické, fyzikdlne achemické sposoby
konzervovania v mliekarskej vyrobe

- Rozliste pozitivne a negativne vplyvy reklamy

Ucebné L , , .,
. Odborna literatura, obrazovy material
pomocky
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Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Mrazené mlie¢ne vyrobky
- Popiste suroviny na vyrobu mrazenych mlie¢nych vyrobkov
- Charakterizujte vyrobu mrazenych smotanovych krémov
- Uvedte druhy mrazenych mlie¢nych vyrobkov
Zadanie: - Vysvetlite fyzikalne, chemické a biologické nebezpecenstva a ich
vplyv na zdravotnu bezpecénost potravin
- Charakterizujte civilizacné ochorenia
- Vysvetlite rozdiel medzi bankovymi a nebankovymi subjektami
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Konzumné smotany

- Popiste vyrobu konzumnych smotan
- Vysvetlite vyznam odvetrdvania (dezodorizacie) v procese vyroby

smotany
. - Popiste druhy smotany
Zadanie: o o i -
- Charakterizujte tuky, vlastnosti a ich vyznam vo vyZive
- Uvedte vyznam vitaminov, vymenujte vitaminy rozpustné
v tukoch a rozpustné vo vode
- Opiste rizikd spojené s riadenim vlastnych financii
Ucebné

Odborna literatura, obrazovy material

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 18

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Maslo
- Popiste princip vyroby masla a uvedte sp6soby vyroby masla
- Charakterizujte jednotlivé ¢asti kontinualneho zmaselfiovaca
- Vymenujte a charakterizujte druhy masla
. - Uvedte priklady pouzitia vedlajSieho produktu vyroby masla -
Zadanie:
cmaru
- Vysvetlite ulohu mikroskopu, jeho zloZenie, pripravu nativnych
preparatov a ich pouzitie
- Charakterizujte zdravotné, socidlne a dochodkové poistenie
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Syrarstvo
- Charakterizujte syry
- Uvedte rozdelenie syrov z hladiska technolégie vyroby a povodu
mlieka
. - Uvedte rozdelenie syrov z hladiska obsahu tuku v susine, podla
Zadanie: . . N .
konzistencie a spOsobu zrenia
- Definujte poZiadavky na kvalitu mlieka pri vyrobe syrov
- Vysvetlite vyznam mlie¢nych kultur pri vyrobe syrov
- Opiste bezhotovostny platobny styk
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 20

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Prirodné syry
- Popiste vyrobu prirodnych syrov
- Charakterizujte sladké zrazanie mlieka a vysvetlite ulohu syridla
pri zrazani mlieka
. - Popiste spracovanie syroviny - formovanie, odkvapkdvanie
Zadanie: . .
a lisovanie
- Vysvetlite vyznam solenia a zrenie syrov
- Charakterizujte zdkladné zZiviny nachadzajlce sa v potravinach
- Rozliste platobné karty podla ich funkcie (kreditné, debetné)
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Bryndza
- Opiste vyrobu ovcieho hrudkového syra
- Popiste vyrobu bryndze
- Uvedte a charakterizujte druhy bryndze
Zadanie: - Vysvetlite vyznam syridla pri vyrobe syrov
- Popiste druhy syridiel a ich postavenie v procese vyroby syrov
- Vysvetlite rozdiel medzi poistenim nehnutelnosti a poistenim
domacnosti
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 22

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Plesnové syry
- Popiste vyrobu plesfiovych syrov s modrou alebo zelenou
plesfiou vo vnutri
- Popiste vyrobu plesnovych syrov s bielou plesfiou na povrchu
) - Charakterizujte plesne a vymenujte optimalne podmienky pre
Zadanie: . v .
ich rast a rozmnozZovanie
- Uvedte plesne, ktoré produkuju toxiny
- Vysvetlite sladké zrazanie bielkovin
- Charakterizujte platobné karty
Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Kyslé syry

- Popiste vyrobu hrudkovitého tvarohu

- Vysvetlite kyslé zrazanie bielkovin

- Uvedte a charakterizujte druhy tvarohu
Zadanie: - Charakterizujte mlie¢ny cukor laktézu

- Objasnite vyznam konzumdcie tvarohu a mlie¢nych vyrobkov

z tvarohu ako sucast zdravej vyzivy

- Vyhodnotte vztah prace a osobného prijmu

Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

Skolsky rok: 2024/2025

Nazov témy: Parené syry
- Popiste vyrobu tradi¢nych slovenskych syrov z pareného cesta
- Vymenujte a charakterizujte druhy parenych syrov

. - Rozdelte Zivné pbdy podla konzistencie a ucelu

Zadanie: r Y . . , PN
- Popiste oc¢kovanie vzoriek na tekuté a pevné Zivné pody
- Porovnajte energeticku a vyZivovu hodnotu potravin
- Uvedte priklady spotrebitelskych tverov

Ucebné

pomocky

Odborna literatura, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucebny odbor: | 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka
Skolsky rok: 2024/2025
Nazov témy: Tavené syry
- Charakterizujte suroviny na vyrobu tavenych syrov
- Popiste proces vyroby v termizaénom zariadeni
- Uvedte sp6soby balenia tavenych syrov
Zadanie: - Opiste vyznam pomocnych a aditivnych latok pri vyrobe syrov
’ - Popiste najznamejsie chemické latky pouzivané v potravindrskej
vyrobe
- Analyzujte vyhody skusSobnej doby z pohladu zamestnanca
a zamestndvatela
Ucebné

pomacky

Odborna literatura, obrazovy material
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka

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 pouZivanie odbornej
terminolégie

- vecnost a spravnost odpovede

- komplexnost odpovede

- samostatnost prejavu

- schopnost praktickej aplikacie
teoretickych poznatkov

SUMAR:

Dosiahnutd uspes$nost (4no) 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 skuasky

Vyslednd znamka:

Podpis hodnotitela:
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