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Nazov predmetu
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Stredna odborna skola, Komenského
16, 082 71 Lipany

Ko6d a nazov SVP

potravinarstvo

Nézov SkVP
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Kod a nézov studijného odboru

2982 L 02 potravinarska vyroba — pekarska
a cukrarska vyroba

Stupen vzdelania

uplné stredné odborné vzdelanie — ISCED
3A

Dizka $tadia 2 roky
Forma stadia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Druh Skoly Statna

Casovy rozsah vyucby podla ro¢nikov

Vzdelavacia oblast’

Odborné vzdelavanie

Nazov predmetu technoldgia

Roc¢nik Casovy rozsah vyucby

prvy 132 hodin 4 hodiny tyzdenne
druhy 132 hodin 4 hodiny tyzdenne
SPOLU 264 hodin

Kod a nazov studijného (uc¢ebného) odboru

2982 L 02 potravinarska vyroba — pekarska
a cukrarska vyroba

Vyucovaci jazyk

slovensky




CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Obsah vyucby povinného vyucovacieho predmetu technoldgia vychddza z teoretického
vzdelavania SVP 29 Potravinarstvo. Jeho vyucba je orientovana do 1. a 2. roénika $tadia.
Odborny predmet technologia v Studijnom odbore 2982 4 02 potravinarska vyroba - pekarska
a cukrarska vyroba rozvija a prehlbuje ucivo z mikrobioldgie, biochémie, analytickej chémie
a uzko suvisi s odbornou praxou, kde ziaci aplikuju ziskané teoretické vedomosti. Vedomosti,
ktoré ziaci ziskaju pri Stadiu uzko suvisia so zabezpeCovanim dodrziavat’ bezpecnostné a
hygienické predpisy pri vyrobe, s technologickou pripravou rozliénych hmét, poliev, peciva,
chleba, Specidlnych pekarskych a cukrarskych vyrobkov. Ucivo sa skladd z poznatkov o
procese pecenia, skladovania, starnutia vyrobkov, predlzovania ich trvanlivosti a hodnoteni
akosti vyrobkov. Ziaci po¢as §tudia ziskaji vedomosti o zékladnych principoch riadenia, ktoré
aplikuji pri zostaveni vyrobného programu, ziskaju poznatky o vyrobnej a expedicnej
evidencii. Pri $tidiu sa naucia vyuzivat nové smery v pekarskej a cukrarskej vyrobe ako i
nové stroje a zariadenia. Ziaci ziskaju vedomosti o technologickych vypo&toch a overia si ich
na praktickych prikladoch. Pri vybere u¢iva sme pristupovali uz aj vzhl'adom k jeho aplikacii
v d’al$ich odbornych predmetov a s prihliadnutim na vymedzenti hodinovt dotaciu. Prihliadali
sme aj na proporcionalitu a primeranost uc¢iva podl'a schopnosti ziakov. Metddy, formy a
prostriedky vyucCovania predmetu technoldégia maji stimulovat rozvoj pozndvacich
schopnosti ziakov a podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost. Pri vyucbe
pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s odbornymi casopismi,
knihami s gastrotematikou a technickymi normami. Pri vyucovani kladieme doraz na
vyuzivanie odbornych vedomosti ziskanych na odbornej praxi. V predmete technologia
budeme rozvijat kliCové kompetencie tvorivo rieSit problémy, aplikovat’ nadobudnuté
vedomosti a zrucnosti pri organizacii a riadeni pracoviska. Dolezitou sucastou teoretického
poznavania, upeviiovania poznatkov je aj rieSenie uloh ztematického celku Riadenie
technologického procesu, Technologické postupy =zostavenia vyroby, evidencia a z
tematického celku Samostatné ulohy z pekarenskej a cukrarskej technologie. Absolvent je
schopny uplatnit moderné metddy technoldgie, logické myslenie, samostatnost’ a
zodpovednost. Ma predpoklady na d’al$si odborny profesiondlny rast, prehlbovanie svojich
vedomosti a zru€nosti. Priprava je zamerand aj na pripadné¢ vysokoskolské Studium.
Hodnotenie Ziakov bude zalozené na kritéridch v kazdom vzdeldvacom vystupe a bude
vychadzat z pravidiel SkVP. Pouzivaju sa adekvatne metody a prostriedky hodnotenia.
Vyucba bude prebiehat’ v beznej triede.

CIELE VYUCOVACIEHO PREDMETU

Ciel'om vyucovacieho predmetu technoldgia v Studijnom odbore 2982 4 00 potravinarska
vyroba - pekérska a cukrarska vyroba je poskytnut’ ziakom subor vedomosti, zru¢nosti
a kompetencii o zabezpecovani a dodrziavani bezpecnostnych a hygienickych predpisoch pri
vyrobe, o technologickej priprave rozli¢nych ciest, hmot, chleba, peciva, néplni Specidlnych
vyrobkov, o skladovani a predlZzovani trvanlivosti pekarskych a cukrarskych vyrobkov,
hodnoteni ich akosti. Cielom vyucovacieho predmetu je rozvijat’ vedomosti, zru¢nosti a

kl'a¢ové kompetencie vyuzitelné pri zostaveni vyrobného programu, pri riadeni a
organizovani pracoviska a pri schopnosti vyuzivat nové smery zariadenia, surovin a
technologie v pekarskej a cukrarskej vyrobe.



PREHI’AD VYCHOVNYCH A VZDELAVACICH STRATEGII

Vo vyucovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujtcich
kl'a¢ovych

kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoziuja:

1. Kl'uc¢ové kompetencie

a) Komunikativne a socialno-interakcné sposobilosti

vyjadrovat’ a zdovodiovat’ svoje nazory,

podat’ vyklad a popis konkrétneho objektu, veci alebo ¢innosti,

vediet samostatne rozhodovat’ o Uprave informa¢ného materidlu vzhl'adom na druh
oznamenia a $irSi okruh uzivatel'ov,

pisat’ odborné materialy,

orientovat’ sa, ziskavat, rozumiet’ a aplikovat’ rézne informacie, posudit’ ich vyznam
v 0sobnom zivote a v povolani,

pochopit’ a vyhodnocovat svoju tcast’ na procese vzdelavania a jeho vysledku.

b) Intrapersonalne a interpersonalne sposobilosti

vyznamne sa podielat na stanoveni zodpovedajucich kratkodobych cielov, ktoré
smeruju k zlepSeniu vlastnej vykonnosti,

rozhodovat’ o principoch kontrolného mechanizmu,

rozvijat’ vlastnl aktivitu, samostatnost, sebapoznanie, sebadoveru,

samostatne predkladat’ navrhy na vykon prace, za ktora je zodpovedny,

ovladat' zaklady modernej pracovnej technoldgie a niest zodpovednost za pracu
V Zivotnom prostredi, jeho ochranu, bezpecnost’ a stratégiu jeho rozvoja,

samostatne pracovat a zapdjat sa do prace kolektivu, riadit’ jednoduchSie prace
v menSom kolektive, niest’ zodpovednost’ aj za pracu druhych,

urCovat’ vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch a
osobnom raste,

stanovit’ si ciele a priority podl'a svojich osobnych schopnosti, zaujmov, pracovnej
orientacie a zivotnych podmienok,

mat’ zodpovedny vztah k svojmu zdraviu, starat’ sa o svoj fyzicky a dusevny rozvoj, byt’
si vedomy dosledkov nezdravého zivotného stylu a zavislosti,

prijimat’ a plnit’ zodpovedne dané ulohy,

prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat’ osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

¢) Schopnost’ tvorivo riesit problemy

objastiovat formou systematického pozndvania najzavaznejSie rysy problémov,
vyuzivat’ za tymto ucelom rozne vSeobecne platné pravidla,

prispievat’ k objasneniu neznamych oblasti problému,

zhodnotit’ vyznam rozmanitych informdcii, samostatne zhromazdovat informaécie,
vytriedit’ a vyuzit’ len tie, ktoré st pre objasnenie problému najdolezitejsie,

urcovat’ najzavaznejSie rysy problému, zvazovat rézne moznosti rieSenia, ich klady
a zapory v danom kontexte aj v dlhodobejSich stvislostiach, stanovit’ kritéria pre vol'bu
konec¢ného optimalneho riesenia,

vediet’ vybrat’ vhodné postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia a dodrziavat’ ho,
spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud’mi.



d) Podnikatel’ské sposobilosti

vediet' spracovat’ zakladné analytické prieskumy a predkladat’ primerané navrhy na
vykon takej prace, ktoru je schopny zodpovedne vykonat’,

orientovat’ sa v roznych Statistickych udajoch a vediet ich vyuzivat pre vlastné
podnikanie,

samostatne pldnovat financie, zadkladné prostriedky a nehnutelnosti vzhladom na
potreby a ciele manazmentu podnikania,

vyuzivat’ marketingovy manazment,

vediet' vystihnit' principy odmenovania a ocenovania aktivnych a tvorivych
Zamestnancov,

ovladat’ principy priebeznej kontroly, diagnostiky skuto¢ného stavu a tirovne podniku,
vyuzivat zésady konStruktivnej kritiky, vediet primerane kritizovat’, ale aj znasat
kritiku od druhych,

rychle sa rozhodovat a prijimat’ opatrenia,

mysliet’ systémovo a komplexne,

prijimat’ a uznavat’ aj iné podnikatel'ské systémy,

ovladat’ podstatu systémovej analyzy,

reSpektovat’ pravo a zodpovednost,

mat’ zodpovedny postoj k vlastnej profesijnej buducnosti a d’alSiemu vzdeldvaniu,
uvedomovat’ si vyznam celozivotného ucenia a byt pripraveny prisposobovat’ sa k
zmenenym pracovnym podmienkam,

sledovat’ a hodnotit’ vlastny uspech vo svojom uceni, prijimat’ hodnotenie vysledkov
svojho ucenia zo strany inych l'udi,

poznat’ moznosti d’alSicho vzdelavania, hlavne v odbore pripravy na povolanie,

mat’ prehl'ad o moznostiach uplatnenia na trhu prace v danom odbore, cielavedome a
zodpovedne rozhodovat’ o svojej buducej profesii a vzdeldvacej ceste,

mat’ redlnu predstavu o pracovnych a inych podmienkach v odbore, o poziadavkach
zamestnavatel'ov na pracovné ¢innosti a vediet’ ich porovnavat’ so svojimi predstavami
a redlnymi predpokladmi,

chapat’ podstatu a princip podnikania, mat predstavu o zékladnych pravnych,
ekonomickych, administrativnych, osobnostnych a etickych aspektoch sukromného
podnikania,

dokazat vyhladavat a posudzovat’ podnikatel'ské prilezitosti v sulade s realitou
trhového prostredia, svojimi predpokladmi a d’al§imi moZnost'ami.

e) Sposobilost vyuzivat informacné technologie

pracovat’ s aplikacnym programom potrebnym pre vykon povolania,

vyhl'addvat’ vhodné informacné zdroje a potrebné informacie,

evidovat,, triedit’ a uchovavat informdcie tak, aby ich mohol vyuZivat’ pri praci,

chranit’ informécie pred znehodnotenim alebo zmanipulovanim,

posudzovat’” vierohodnost roznych informacnych zdrojov, kriticky pristupovat
k ziskanym informaciam a byt’ medialne gramotny.

f) Sposobilost byt demokratickym obcanom

porozumiet’ systémovej (globalnej) podstate sveta,

uvedomit’ si a reSpektovat, Ze telesnd, citovd, rozumova i vol'ova zlozka osobnosti st
rovnocenné a vzajomne sa dopiiaju,

konat’ zodpovedne, samostatne a iniciativne, nielen vo svojom vlastnom zaujme, ale aj
VO verejnom zaujme,



uvedomit’ si, Ze rozhodnutia, ktoré sa prijmu a ¢iny, ktoré vykonaju jednotlivci alebo
¢lenovia skupiny, budu mat’ vplyv na globalnu pritomnost” a buducnost’,

pochopit’ globalnu povahu sveta a ulohu jednotlivea v fiom, rozvoj
masovokomunika¢nych prostriedkov, dopravnych prostriedkov, masovej turistiky a
komunika¢nych systémov,

chapat’ problémy zachovania mieru, bezpecnosti jednotlivcov, narodov a Statov,
zachovavania a ochrany Zivotného prostredia, vyCerpania nerastnych surovin, liecenia
civilizatnych nemoci, populacnej expldzie v rozvojovych krajinach, drogovej zavislosti
najmd mladistvych, sexudlnej vychovy a pozitivne pristupovat k rieSeniu tychto
problémov,

uvedomit’ si a orientovat’ sa v problematike nerovnomerného hospodarskeho rozvoja,
etnickych, rasovych a nabozenskych konfliktov, terorizmu a navrhovat cesty na ich
odstranenie,

chéapat’ pojmy spravodlivost’, 'udské prava a zodpovednost’, aplikovat’ ich v globalnom
kontexte,

dodrziavat’ zakony, reSpektovat’ prava a osobnost’ druhych l'udi, ich kultarne Specifika,
vystupovat’ proti neznasanlivosti, xenofobii a diskriminacii,

konat’ v sulade s moralnymi principmi a zasadami spolocenského spravania, prispievat
k uplatiiovaniu hodnét demokracie,

uvedomovat’ si vlastnu kultirnu, ndrodnti a osobnostnil identitu, pristupovat
s toleranciou k identite druhych,

zaujimat sa aktivne o politické a spolocenské dianie u nds a vo svete,

uznavat’ tradicie a hodnoty svojho naroda, chapat jeho minulost i st¢asnost
Vv eur6pskom a svetovom kontexte,

podporovat’ hodnoty miestnej, narodnej, eurdpskej a svetovej kultiry a mat’ k nim
vytvoreny pozitivny vztah.



2. VSeobecné kompetencie
Absolvent ma:

zvolit komunikativnu stratégiu adekvatnu komunikaénému zameru, podmienkam
a normam komunikacie,

vyjadrovat’ vhodnym sposobom svoj umysel, prezentovat’ sdm seba, podavat’ a ziskavat’
ustne alebo pisomne pozadovanu alebo potrebni informaciu vSeobecného alebo
odborného charakteru, zapajat’ sa do diskusie, obhajovat’ svoj nazor, pohotovo reagovat’
na nepredvidané situacie (otazka, rozhovor, anketa), uplatiovat’ verbalne a neverbalne
prostriedky, spolocensku a reCovu etiku a zdovodiiovat’ zvolené rieSenie komunikacne;j
situacie,

ovladat’ zédkladné — najcastejSie pouzivané lexikéalne a gramatické prostriedky, rozumiet’
gramatickym menej frekventovanym lexikalnym a gramatickym javom a vediet’ ich aj
pouzivat’, samostatne tvorit’ sivislé hovorené a pisané prejavy,

ziskat’ informadcie z precitaného a vypocutého textu (urcit’ hlavnll tému alebo myslienku
textu, rozlisit zékladné a vedlajSie informacie), dokazat' text zaradit' do niektorych
z funk¢nych $tylov, orientovat’ sa v jeho stavbe,

uvadzat’ spravne bibliografické tidaje a citaty, spracovat’ pisomné informacie najma
odborného charakteru,

pracovat’ s Pravidlami pravopisu a inymi jazykovymi priruckami,

chapat’ literarne dielo ako $pecificki vypoved’ o skuto¢nosti a 0 vzt'ahu ¢loveka k nej,
vytvarat’ si predpoklady pre estetické vnimanie skuto¢nosti,

vytvorit’ si pozitivny vztah k literarnemu umeniu, zaloZzeny na interpretacii ukazok
z umeleckych diel, na osvojeni podstatnych literarnych faktov, pojmov a poznatkov,
pristupovat’ k literatire ako k zdroju estetickych zazitkov, uplatinovat estetické
a ekologické hladiska pri pretvarani zivotného prostredia, podiela sa na ochrane
kultirnych hodnét,

Vv oblasti jazykovej poznat' a pouzivat zvukové a grafické (pravopisné) prostriedky
dané¢ho jazyka, slovni zdsobu vcitane vybranej frazeologie v rozsahu danych
tematickych okruhov, vybrané morfologické a syntaktické javy, zakladné spOsoby
tvorby slov (odvodzovanie a skladanie slov), vybrané javy z oblasti Stylistiky,

Vv oblasti pragmatickej pouZivat’ osvojené jazykové prostriedky v suvislych vypovediach
a v obsahovych celkoch primerane s komunikativhym zdmerom,

s aspektom na strategicki kompetenciu vediet’ vhodne reagovat’ na partnerove podnety,
odhadovat’ vyznamy neznamych vyrazov, pouzivat’ kompenzacné vyjadrovanie,
pracovat’ so slovnikom (prekladovym, vykladovym) a pouzivat’ iné jazykové prirucky
a informacné zdroje,

Vv oblasti sociolingvistickej vediet komunikovat v roznych spolocenskych ulohéch,
beznych komunikativnych situdciach, pouZivat' verbalne aneverbalne vyrazové
prostriedky v sulade so socio-kultirnym tzusom danej jazykovej oblasti, preukazat
vSeobecné kompetencie a komunikativne kompetencie prostrednictvom recovych
schopnosti na zaklade osvojenych jazykovych prostriedkov v komunikativnych
situdcidch vramci tematickych okruhov, preukazat uroven receptivnych (vratane
interaktivnych) a produktivnych reCovych schopnosti,

chapat’ nutnost’ svojho uspesného zapojenia sa do spolocenskej del'by prace a ocenit’
prospesnost’ ziskavania novych spdsobilosti po cely ¢as Zivota,

mat’ zdkladné socidlne navyky potrebné na styk s l'ud'mi a prakticky uplatiovat’ pri
styku s T'ud'mi spolo¢ensky uznavané normy,

uvedomovat’ si svoju narodnu prisluSnost’ a svoje 'udské prava, mat’ ochotu reSpektovat’
prava inych l'udi,



chapat’ principy fungovania demokratickej spolo¢nosti a postupy, ako sa oban moze
aktivne zapojit' do politického rozhodovania a ovplyviiovat’ verejné zalezitosti na
roznych Grovniach (Stat — region — obec),

Vv praxi uplatiiovat’ humanitné zasady vztahov medzi 'ud'mi a ekologické zasady vo
vztahu k zivotnému prostrediu,

vytvarat’ si vlastné filozofické a etické nazory ako zaklad na sustavnejSiu a dokonalejSiu
orientaciu pri posudzovani a hodnoteni javov I'udského a obc¢ianskeho zivota,

rozumiet’ matematickej terminologii a symbolike (mnozinovému jazyku a pojmom
z matematickej logiky) aspravne ju interpretovat’ a pouzivat' z nariadeni, zakonov,
vyhlasok a matematiky,

vyhl'adavat’, hodnotit, triedit, pouzivat’ matematické informacie v beznych profesijnych
situaciach a pouzivat’ pritom vypoctovu techniku a pristupné informacné a komunikaéné
technologie,

osvojit’ si vyskytujlice sa pojmy, vztahy a suvislosti medzi nimi, osvojit’ si postupy
pouzivané pri rieseni uloh z praxe,

cielavedome pozorovat’ prirodné javy, vlastnosti latok a ich premeny,

rozvijat’ finan¢nl a medidlnu gramotnost’,

rozliSovat’ fyzikdlnu a chemicku realitu, fyzikalny a chemicky model,

vediet’ opisat’ osvojené prirodovedné poznatky a vztahy medzi nimi, pouZzivat’ spravnu
terminologiu a symboliku, porozumiet’ prirodnym zakonom,

aplikovat’ ziskané prirodovedné poznatky 1mimo oblasti prirodnych vied (napr.
v odbornom vzdelévani, praxi, kazdodennom zivote),

poznat’ vyuzitie beznych latok v priemysle, pol'nohospodarstve a v kazdodennom zivote
a ich vplyv na zdravie ¢loveka a zivotné prostredie,

chépat’ umenie ako Specificki vypoved’ umelca, chapat’ prinos umenia a umeleckého
zazitku ako doleziti sucast’ Zivota Cloveka, vedome vyhladavat a zOcastnovat' sa
kultarnych a umeleckych podujati, vediet vyjadrit verbalne svoj kulturny zazitok,
vyjadrit’ vlastny nédzor a obh4jit’ ho,

vytvorit' si pozitivny vztah ku kultirnym hodnotdm, prirode a Zivotnému prostrediu
a aktivne sa podielat’ na ich ochrane,

prejavovat’ aktivne postoje k vlastnému vSestrannému telesnému rozvoju predovsetkym
snahou 0 dosiahnutie optimalnej Grovne telesnej zdatnosti a vlastni pohybovi aktivitu
spojit’ s vedomim potreby sustavného zvySovaniu telesnej zdatnosti a upeviiovania
zdravia,

uvedomovat’ si vyznam telesného a pohybové zdokonal'ovania, vnimat’ krasu pohybu,
prostredia a 'udskych vztahov,

ovladat’ a dodrziavat’ zasady prvej pomoci, zabranit’ irazu a poskytnit’ prvii pomoc pri
uraze, uplatnovat’ pri Sporte a pobyte v prirode poznatky z ochrany a tvorby Zivotného
prostredia.



3. Odborné kompetencie

a) PoZadované vedomosti
Absolvent ma:

Odborné vedomosti

poznat’ odbornu terminologiu a vediet’ ju spravne pouzivat’,

osvojit’ si zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpecnosti prace, ochrany
zdravia pri praci a zasady poziarnej prevencie, zasady ochrany a tvorby zivotného
prostredia,

poznat’ zakladné metddy senzorického hodnotenia,

popisat’ suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouzivane pri vyrobe pekarskych

a cukrarskych vyrobkov,

hodnotit’ priebeh procesov vyroby, technologickych postupov,

ovladat’ technologické vypocty,

ovladat principy technologickych procesov,

poznat’ prislusné normy, podnikové predpisy, pracovné predpisy, predpisy BOZP,
zvySovat’ svoju odbornost,

posudit’ vhodné formy podnikania vo svojom odbore,

vysvetlit' funkcie najdolezitejSich pristrojov, strojov a zariadeni pouZzivané v cukrarskej
a pekarskej vyrobe,

poznat’ technologicki dokumentaciu a vediet’ ju pouzivat’,

poznat’ meraciu a regulac¢nu techniku pri riadeni technologickych procesov.

b) PoZadované zrucnosti
Absolvent vie:
PoZadované zrulnosti

aplikovat’ ziskané vedomosti pri priprave, priebehu a kontrole vyroby,

navrhnut’ a organizovat’ postup vyroby v zavislosti od zamerania,

kontrolovat’ a riadit’ technologicky proces,

triedit’ vyrobky podla kvality, urcit’ cenovu kalkulaciu vyrobku,

poznat’ technicku a technologicktl dokumentaciu a vediet’ ju pouzivat,

posudit’ dopad technologického procesu na zivotné prostredie, eliminovat’ negativne
vplyvy,

vediet pracovat’ s prisluSnymi materialmi, pomockami, nastrojmi a strojmi,

aplikovat’ zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny préace, ekologické
aspekty

jednotlivych vyrob podl'a zamerania, dodrziavat HACCP,

d’alej sa vzdelavat a rozSirovat si poznanie v svojom odbore, byt dostatocne
adaptabilny aj v pribuznych odboroch,

vediet’ pouzivat’ ochranné pracovné pomdcky,

ovladat’ Specifické zru¢nosti podl'a konkrétneho odboru,

zosulad’'ovat’ vlastné priority s poziadavkami pre vykon povolania a moznostami
zvySovania kvalifikacie.



¢) PoZadované osobnostné predpoklady, vliastnosti a schopnosti
Absolvent sa vyznacuje:

- empatia, tolerancia,

- vytrvalost, flexibilita,

- kreativita, komunikativnost’,

- spolahlivost, presnost, sebadisciplina,
- diskrétnost’ a zodpovednost’,

- iniciativnost’, adaptabilnost’.



STRATEGIE VYUCOVANIA

Pri vyucovani sa buda pouzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania:

Nazov tematického celku

Stratégie vyucovania

Metody

Formy

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci, hygiena a
sanitacia

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Préaca s knihou

Fyzikalno-chemicky a biochemicky stav surovin

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individuélna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Préca s knihou

Technologicky vyznam surovin a ich skladovanie

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie tloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Priprava a vyroba ciest a hmot

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie tloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Vyroba naplni a poliev na jemné pekarenské vyrobky

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Spracovanie ciest a hmot

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontélna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Préaca s knihou

Technologické vypocCty pre cukrarske a pekarenské
vyrobky

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontéalna a individuélna praca ziakov
Skupinové praca ziakov

Préca s knihou

Vyrobky netradi¢nych a $pecialnych vyrobkov

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie Gloh

Frontalna vyucba

Frontéalna a individuélna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou




Proces pecenia

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individuélna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Préaca s knihou

Vyrobky z pekarenskych ciest a hmot

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individuélna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Kompletizacia a skladovanie vyrobkov

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, riesenie tloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Akost’ vyrobkov, organizacia kontroly a riadenia
akosti

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Riadenie technologického procesu

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Meranie technologickych parametrov

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie tloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Préca s knihou

Nové smery v pekarenskej a cukrarskej vyrobe

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie tloh

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Préca s knihou

Technologické postupy zostavenia vyroby, evidencia

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie tloh

Frontalna vyucba

Frontéalna a individuélna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Samostatné ulohy z pekarenskej a cukrarske;j
technologie

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie tloh

Frontalna vyucba

Frontélna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Préca s knihou

Potravinarska legislativa

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba
Frontéalna a individuélna praca ziakov
Skupinovéa praca Ziakov




Praca s knihou

Potravinarsky kodex I. II. III. Cast’

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontélna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou

Systém HCCP

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna - riadeny rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie uloh

Frontalna vyucba

Frontélna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov

Praca s knihou




UCEBNE ZDROJE

Na podporu a aktivaciu vyuéovania a uCenie sa ziakov sa vyuZiju nasledovné uéebné zdroje:

Nazov tematického celku

Odborna literatura

Didakticka technika

Materialne vyucbové

Dalgie zdroje (internet,

prostriedky kniznica ...)
Bezpeénost’ a ochrana zdravia pri praci, F.Srek, L.Blaha Technolégia pre Dataprojektor Hygienické prirucky Internet
hygiena a sanitacia 1.ro€. SOU u¢. odbor. cukrar - PC Schéma Kniznica
cukrarka, Alfa Press Bratislava Magneticka tabul’a Obrazovy material Odborné Casopisy
1989 Tabula
Flipchart
Fyzikalno-chemicky a biochemicky stav M. Mullerova, J. Skalicky Dataprojektor Schéma Internet
surovin Spracovanie muky II, pre 2. roc. PC Obrazovy material Kniznica
uc¢.odb. pekar, Alfa Press Bratislava | Tabul'a
1991 Flipchart
Videotechnika
Technologicky vyznam surovin a ich J.Benes Suroviny pre . a 2. ro¢. Dataprojektor Vzorky surovin Internet
skladovanie SOU u¢. odboru pekar - pekarka, PC Schéma Kniznica
Alfa Press Bratislava 1990 Tabul’a Obrazovy material Odborné casopisy
M.Mullerova, J.Skalicky Flipchart

Spracovanie muky I, pre 1. roc.
SOU uc. odboru pekar - pekarka,
Alfa Press Bratislava 1988

Videotechnika

Priprava a vyroba ciest a hmot

Suroviny cukrar pre 1. — 3. ro¢. SOU
uc. Odb. cukrar, cukrarka. Alfa Press
Bratislava 1994

G.Dubova, G.Sladeckova
Technologia pre 3.ro&. SPS
potravinarskych, Proxima Press
Bratislava 2003

M.Mullerova, J.Skalicky
Spracovanie muky I, pre 1.roc.

SOU uc¢. odb. pekar - pekarka, Alfa
Press Bratislava 1988

L.Blaha a kol.

Technologia cukrar pre 1.,2.,3., ro€.
SOU u¢. odb. cukrar - cukrarka, Alfa
Press Bratislava1989,1991,1994

Dataprojektor
PC

Tabul’a
Flipchart
Videotechnika

Vzorky surovin
Technické normy
Schéma

Obrazovy material

Internet
Kniznica
Odborné casopisy




Technické normy 1. diel, Merkur
1989

G.Dubova, G.Sladeckova
Technoldgia pre 2.ro¢. SPS
potravinarskych, Proxima Press
Bratislava 2002

Vyroba naplni a poliev na jemné pekarenské
vyrobky

M.Mullerova, J.Skalicky
Spracovanie muky III, pre 3.roc.
SOU u¢. odb. pekar - pekarka, Alfa
Press Bratislava 1994

L.Blaha a kol.

Technologia cukrar pre 1. ro€. uc.
odb. cukrar -cukrarka, Alfa Press
Bratislava 1989

G.Sladeckova Technologia pre
1.ro€. uc. odb. cukrar, Expol
pedagogika Bratislava 2005

Dataprojektor
PC

Tabul’a
Flipchart
Videotechnika

Vzorky surovin
Technické normy
Schéma

Obrazovy material

Internet
Kniznica
Odborné casopisy

Spracovanie ciest a hmot

M.Mullerova, J.Skalicky
Spracovanie muky I, pre 1. ro¢. uc.
odb. pekar - pekarka, Alfa Press
Bratislava 1988

M.Mullerova, J.Skalicky
Spracovanie muky I, pre 2. ro€. uc.
odb. pekar - pekarka, Alfa Press
Bratislava 1991

Dataprojektor
PC

Tabul’a
Flipchart
Videotechnika

Vzorky surovin
Technické normy
Schéma

Obrazovy material

Internet
Kniznica
Odborné casopisy

Technologické vypocty pre cukrarske
a pekarenské vyrobky

M.Mullerova, J.Skalicky
Spracovanie muky I, pre 1. ro¢. uc.
odb. pekar — pekarka ,Alfa Press
Bratislava 1988

M.Mullerova, J.Skalicky
Spracovanie muky I, pre 2. ro¢. uc.
odb. pekar - pekarka, Alfa Press
Bratislava 1991

Technické normy 1. diel, Merkur
1989

Dataprojektor
PC

Tabul’a
Flipchart
Videotechnika

Technické normy
Schéma
Vzorce

Internet
Kniznica
Odborné ¢asopisy

Vyrobky netradi¢nych a Specialnych vyrobkov

M.Mullerova, J. Skalicky
Spracovanie muky III, pre 3. ro¢.
u¢, odb. pekar - pekarka, Alfa Press
Bratislava 1994

Dataprojektor
PC

Tabul’a
Flipchart

Vzorky surovin
Technické normy
Obrazovy material

Internet
Kniznica
Odborné casopisy




L. Blaha a kol. Technolodgia cukrar
pre 3. roc. SOU u¢. odb. cukrar -
cukrarka, Alfa Press Bratislava 1994
K.Kendik Nové receptury cukr.
polovyrobkov a vyrobkov, Nova
praca spol. s.r.o. Bratislava 1999

Videotechnika

Proces pecenia

M.Mullerova, J. Skalicky
Spracovanie muky III, pre 3. ro¢€.

ué, odb. pekar - pekarka, Alfa Press
Bratislava 1994

L. Blaha a kol. Technoldgia cukrar
pre 3. ro¢. SOU u¢. odb. cukrar -
cukrarka, Alfa Press Bratislava 1994

Dataprojektor
PC

Tabul’a
Flipchart
Videotechnika

Schéma
Obrazovy material

Internet
Kniznica
Odborné casopisy

Vyrobky z pekarenskych ciest a hmot M.Mullerova, J.Skalicky Dataprojektor Technické normy Internet
Spracovanie muky I, pre 1.roc. PC Obrazovy material Kniznica
SOU uc.odb. pekar - pekarka, Alfa | Tabula Odborné Casopisy
Press Bratislava 1988 Flipchart
M.Mullerova, J.Skalicky Videotechnika
Spracovanie muky I, pre 2. ro¢. uc.
odb. pekar - pekarka, Alfa Press
Bratislava 1991
L. Blaha a kol. Technoldgia cukrar
pre 3. ro¢. SOU u¢. odb. cukrar -
cukrarka, Alfa Press Bratislava 1994
Kompletizacia a skladovanie vyrobkov L. Blaha a kol. Technologia cukrar | Dataprojektor Vzorky surovin Internet
pre 3. ro¢. SOU u¢. odb. cukrar - PC Obrazovy material Kniznica
cukrarka, Alfa Press Bratislava 1994 | Tabul'a Odborné casopisy
M.Mullerova, J.Skalicky Flipchart
Spracovanie muky III, pre 3.roc. Videotechnika
SOU uc¢. odb. pekar - pekarka, Alfa
Press Bratislava 1994
Akost’ vyrobkov, organizacia kontroly a J.Skoupil Suroviny pre 1. — 3. ro¢. Dataprojektor Vzorky surovin Internet
riadenia akosti ud.odb. pekar, Alfa Press PC Technické normy KniZnica
Bratislaval1990 Tabula Obrazovy material Odborné casopisy
Flipchart
Videotechnika
Riadenie technologického procesu M.Mullerova, J.Skalicky Dataprojektor Technické normy Internet
Spracovanie muky III, pre 3.roc. PC Schéma Kniznica
SOU u¢. odb. pekar - pekarka, Alfa | Tabula Obrazovy material Odborné casopisy




Press Bratislava 1994

Flipchart
Videotechnika

Meranie technologickych parametrov J.Skoupil Suroviny pre 1. —3.ro¢. | Dataprojektor Technické normy Internet
uc.odb. pekar, Alfa Press Bratislava | PC Schéma Kniznica
1990 Tabula Obrazovy material Odborné Casopisy
Flipchart
Videotechnika
Nové smery V pekérenskej a cukrarskej vyrobe | F.Srek, L. Blaha Suroviny cukrar Dataprojektor Technické normy Internet
pre 1. — 3. ro€. u¢. odboru cukrar - PC Schéma Kniznica
cukrarka, Alfa Press Bratislava Tabula Obrazovy material Odborné casopisy
1994 Flipchart
Videotechnika
Technologické postupy zostavenia vyroby, M.Mullerova, J.Skalicky Dataprojektor Technické normy Internet
evidencia Spracovanie muky III, pre 3.roc. PC Schéma Kniznica
SOU uc. odb. pekar - pekarka, Alfa | Tabula Obrazovy material Odborné Casopisy
Press Bratislava 1994 Flipchart
Videotechnika
Samostatné ulohy z pekarenskej a cukrarske;j M.Mullerova, J.Skalicky Dataprojektor Technické normy Internet
technologie Spracovanie muky III, pre 3.roc. PC Kniznica
SOU uc. odb. pekar - pekarka, Alfa | Tabula
Press Bratislava 1994 Flipchart
Videotechnika
Potravinarska legislativa Zakon NR SR¢.152/95 Z.z. Dataprojektor Zakony Internet
0 potravinach PC Kniznica
Zakon o ochrane zdravia Tabul’a
Zékon o zdravotnej starostlivosti Flipchart
Smernica rady ¢.93/43 EHS Videotechnika
o hygiene vyroby pozivatin
Potravinarsky kodex I. Il. I1I. ¢ast’ Ing.Miroslav Mracko, Dataprojektor Potravinarsky kodex Internet
Epos Bratislava PC Kniznica
Tabula
Flipchart
Videotechnika
Systém HCCP Vieobecna hygienicka priru¢ka Dataprojektor Potravinarsky kodex Internet
Slovensko-holandsky projekt PC Hygienicka prirucka Kniznica
Bratislava Tabul'a
Flipchart

Videotechnika




ROZPIS UCIVA PREDMETU:

ROCNIK: PRVY TECHNOLOGIA 4 hodiny tyzdenne, spolu 132 vyucovacich hodin
Ocakavané Kritéria hodnotenia
Nazov tematického celku . Medzipredmetové cakavar vzdelavacich Metédy Prostriedky
: . Hodiny R vzdelavacie vystupy , . .
Nazov témy vzt’ahy vystupov hodnotenia hodnotenia
Ziak:
Bezpecnost’ a ochrana
zdravia pri praci, hygiena 4 Ziak ma: Ziak:
a sanitacia
* Zakladné predpisy bezpe¢nosti 1 Mikrobiolégia *+ Uviest zakladné predpisy + Uviedol spravne zikladné | Ustne skiisanie Ustne odpovede
prace pri spracovani muky +  Zakladna mikrobiologicka bezpeénosti prace pri predpisy bezpecnosti prace
kontrola v potravinarstve spracovani muik pri spracovani muky Pisomné skiisanie | Skupinova
+« UzZitocné a Skodlivé : L
mikroorganizmy v CV pisomna praca
- - - Roc¢nik: prvy - — - — - - -
% Rozbor najéastejSich pri¢in 1 £ Vymenovat najéastejSie £ Vymenoval najastejSie Ustne skusanie Ustne odpovede
arazov Odborna prax urazy pri vyrobe urazy pri vyrobe
+  Pekarske a cukrarske + Navrhnat opatrenia na + Navrhol G¢inne opatrenia Pisomné skusanie | Skupinova
prevadzky a vyrobne predchadzanie razov vo na predchadzanie tirazov vo pisomna praca
+ i I?e(:enig vyrobkov vyrobe vyrobe
+ Hygiena pracovnikov, pracoviska, 1 Rocnik: prvy + Definovat’ pojem hygiena % Definoval bez problémov Ustne skusanie Ustne odpovede
surovin, polotovarov a hotovych Ekonomika % Rozdelit’ hygienu na pojem hygiena
vyrobkov +  Potravinarsky priemysel — osobnu, hygienu vyrobnych |+ Spravne rozdelil hygienu na | Pisomné skisanie | Skupinova
postavenie v narodnom miestnosti a hygienu osobnu, hygienu vyrobnych pisomna praca
hospodarstve potravin miestnosti a hygienu
+ Bezpeclnost prace potravin
+ Saniticia pekarenskej a 1 Rocnik: prvy Definovat’ pojem sanitacia | % Definoval spravne pojem Ustne skiiganie Ustne odpovede

cukrarskej vyroby

Potraviny a vyziva
+« Zakladné pravidla hygieny
Ro¢nik: druhy

Analytické chémia
+ Uvod
Ro¢nik: druhy

Popisat’ zakladné fazy
procesu Cistenia

Definuj pojem dezinfekcia,
dezinsekcia, deratizacia
Vymenovat’ dezinfekéné a
dezinsekéné prostriedky

+ Uviest preventivne
opatrenia pri sanitacii

v pekarskej a cukrarskej
vyrobe

- + #F

sanitacia

+ Popisal bez problému
zakladné fazy procesu
Cistenia

% Definoval bez problému
pojem dezinfekcia,
dezinsekcia a deratizacia

+ Vymenoval vietky
dezinfekéné a dezinsekéné
prostriedky

+ Uviedol preventivne
opatrenia pri sanitacii v

Pisomné skui$anie

Skupinova
pisomna praca




pekarskej a cukrarskej
vyrobe

Fyzikalno-chemicky a 8 Ziak ma: Ziak:
biochemicky stav surovin
+ Zmeny pri skladovani miky, 6 Biochémia Definovat’ fyzikalno- Bez problémov definoval Ustne skiiganie Ustne odpovede
tukov a vajec +  Principy latkovej premeny chemické a biologické fyzikalno-chemické a
Rocnik: prvy vplyvy biologické vplyvy Pisomné sktiSanie | Skupinové
Odborna Uviest’ fyzikalno-chemické Uviedol spravne pisomna praca
orna prax o s 1
+  Sklady surovin zmeny pri peceni fy.21kav1n0,chem1cke vplyvy
Roénik: prvy Popisat’ biochemické zmeny pri peceni
v kvasoch Popisal biochemické zmeny
Ur¢it, k akym zmenam v kvasoch
dochédza pri skladovani Ur¢il bez problémov,
muky, tukov a vajec k akym zmenam dochadza
Rozlisit’ pozitivne a pri skladovani muky, tukov,
negativne vplyvy pri vajec
skladovani Rozlisil pozitivne a
negativne vplyvy pri
skladovani
+ Zmeny pri skladovani ostatnych 2 Uviest’ zmeny pri Bez problémov uviedol Ustne skusanie Ustne odpovede
surovin v pekarenskej a skladovani ostatnych vsetky zmeny pri
cukrarskej vyrobe surovin v pekarskej a skladovani surovin Pisomné skusanie | Skupinova
cukrarskej vyrobe v pekarskej a cukrarskej pisomna praca
Zdovodnit vplyv vyrobe
skladovacich podmienok na Spravne zdovodnil vplyv
zmeny v potravinach skladovacich podmienok na
zmeny v potravinach
Techn’olog.lcky vyznam 22 Ziak ma: Ziak:
surovin a ich skladovanie
% Zlozenie pSeni¢nych a raznych 3 Analyticka chémia Uviest’ chemické zloZenie Bez problémov uviedol Ustne sktisanie Ustne odpovede
muk +  Rozbor muky raznej a pSenicnej muky chemické zlozenie raznej a
Rognik: druhy Rozlisit’ podstatné rozdiely pSeni¢nej muky Pisomné skusanie | Skupinova
Bi - v chemickom zlozeni razne;j Rozlisil vsetky podstatné pisomna praca
iochémia . we, . .
«  Organické latky a pSenicnej muk_y rozdlelry v chgmlckom .
Roénik: prvy Zdovodnit vyssiu zlozeni raznej a pSenicnej
biologicku hodnotu raznej muky
Odborna prax muky Bez problémov zdévodnil
+  Sklady surovin vyssiu biologicka hodnotu
* Vyznam jednotlivych zloziek 1 Roénik: prvy Zdovodnit’ vyznam Zdovodnil spravne vyznam | Ustne skusanie Ustne odpovede

muky

jednotlivych zloziek muky
pri priprave pSeni¢ného a

jednotlivych zloziek miuky
pri priprave pSeni¢ného a

Pisomné skiiSanie

Skupinova




Bielkovinovo - proteinazovy
komplex miky

razného cesta

Ur¢it’ vplyv jednotlivych
zloziek miky na kvalitu
pSeni¢ného a razného cesta

+

razného cesta

Bez problémov urcil vplyv
jednotlivych zloziek miuky
na kvalitu pSeni¢ného

a razného cesta

pisomna praca

Sacharido-amylazovy komplex
muky

Charakterizovat’
bielkovinovo - proteinazovy
komplex muky

Ur¢it’ vplyv bielkovinovo -
preteinazového komplexu
na kvalitu cesta

Charakterizoval spravne
bielkovinovo —proteinazovy
komplex muky

Ur¢il vplyv bielkovinovo -
proteindzovo komplexu na
kvalitu cesta

Ustne skaSanie

Pisomné skiiSanie

Ustne odpovede

Skupinova
pisomna praca

Tuky

Charakterizovat’
sacharidovo — amylazovy
komplex muky

Urdit’ vplyv sacharidovo -
amylazového komplexna
kvalitu cesta

Charakterizoval
sacharidovo - amylazovy
komplex muky bez
problémov

Bez problémov urdil
sacharidovo — amylazovy
komplex na kvalitu cesta

Ustne skaSanie

Pisomné skiiSanie

Ustne odpovede

Skupinova
pisomna praca

Mineralne latky vody a ostatné
suroviny pekarenské a cukrarske

Uviest’ zlozenie

a rozdelenie tukov
Vysvetlit' vztah medzi
mnozstvom davkovaného
tuku a jemnost'ou,
krehkostou peciva

Bez problémov uviedol
zlozenie a rozdelenie tukov
Vysvetlil spravne vzt'ah
medzi mnozstvom
davkovaného tuku a
jemnostou, krehkost'ou
peciva

Ustne skiaSanie

Pisomné sk(i§anie

Ustne odpovede

Skupinova
pisomna praca

Hodnotenie technologickej akosti
muky

Vymenovat’ mineralne latky
nachadzajuce sa v muke
Zdovodnit preco je razna
muka bohatsia na vitaminy
Vymenovat ostatné
pekarske a cukrarske
suroviny

+

Vymenoval spravne
mineralne latky
nachadzajuce sa v muke
Zdo6vodnil bez problémov
preco je razna muika
bohatSia na vitaminy
Vymenoval vSetky ostatné
pekarske a cukrarske
suroviny

Ustne skusSanie

Pisomné sktiSanie

Ustne odpovede

Skupinova
pisomna praca

Popisat’ odoberanie vzorky
kontrolnymi orgdnmi
Charakterizovat’ zmyslové
skasky

Porovnat’ naro¢nost’
zmyslovych a laboratornych
skusok

Charakterizovat’ fyzikalne
metddy hodnotenia

Popisal bez problémov
odoberanie vzorky
kontrolnymi organmi
Charakterizoval spravne
zmyslové skasky
Porovnal bez problémov
naro¢nost’ zmyslovych a
laboratornych skuasok
Charakterizoval spravne

Ustne skuSanie

Pisomné skui$anie

Ustne odpovede

Skupinova
pisomna praca




+ Skladovacie podmienky
jednotlivych surovin a metody
kontroly

Charakterizovat’
fyzikalnochemické metody
hodnotenia
Charakterizovat’ chemické
met6dy hodnotenia

fyzikalne metody
hodnotenia
Charakterizoval bez
problémov
fyzikalnochemické metody
hodnotenia

Bez problémov
charakterizoval chemické
metody hodnotenia

+ Sklady a zariadenia na
skladovanie

Zostavit priklad na
skladovacie podmienky 20-
tich druhov vybranych
surovin

Uviest’ metody kontroly
skladovacich podmienok
Aplikovat’ uvedené metody
na konkrétnom priklade

Zostavil spravne priklad na
skladovacie podmienky 20-
tich druhov vybranych
surovin

Uviedol bez problémov
met6dy kontroly
skladovacich podmienok
Aplikoval spravne uvedené
metddy na konkrétnom
priklade

Ustne skiaSanie

Pisomné sktiSanie

Ustne odpovede

Skupinova
pisomna praca

+ Uprava surovin pred spracovanim

4+ Skladova evidencia

Vymenovat' druhy skladov |+ Vymenoval bez problémov | Ustne skiianie Ustne odpovede
Charakterizovat’ jednotlivé druhy skladov
druhy skladov 4+ Charakterizoval jednotlivé | Pisomné sksanie | Skupinova
Vymenovat' zariadenia na druhy skladov pisomna praca
skladovanie + Vymenoval vsetky

zariadenia na skladovanie
Charakterizovat’ Gpravu 4+ Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
surovin pred spracovanim upravu surovin pred
Zdovodnit, aky ma vplyv spracovanim Pisomné skuSanie | Skupinova
Uprava surovin na pripravu | % Zdévodnil bez problémov, pisomna praca
cesta aky ma vplyv Gprava

surovin na pripravu cesta

Zdo6vodnit potrebu viest’
skladovu evidenciu v praxi
Porovnat’ evidenciu na
skladovych kartach s
evidenciou na PC
Vymenovat' prednosti
evidencie prace na PC

Zdo6vodnil spravne potrebu
viest’ skladovu evidenciu v
praxi

Porovnal bez problémov
evidenciu na skladovych
kartach s evidenciou na PC
Vymenoval vsetky
prednosti evidencie prace
na PC

Ustne sktsanie

Pisomné skiiSanie

Ustne odpovede

Skupinova
pisomna praca




PrllA)rava a vyroba ciest a 37 Ziak ma: Ziak:
hmot
+ Roztoky, suspenzie, pasty a peny 1 Mikrobiologia * Charakterizovat’ roztoky, + Charakterizoval spravne Ustne skaganie Ustne odpovede
+ Biosyntéza organickych suspenzie, pasty, peny roztoky, suspenzie, pasty,
latok + Aplikovat roztoky, peny, peny Pisomné skusanie | Skupinova
Roc¢nik: prvy pasty v praxi + Aplikoval bez problémov pisomna praca
roztoky, peny, pasty v praxi
+ Spdsoby kyprenia ciest a hmot 3 Analyticka chémia + Uviest sposoby kyprenia + Uviedol bez problémov Ustne skiiganie Ustne odpovede
4+ Rozbor chleba + Charakterizovat’ uvedeny sposoby kyprenia
+ Posudzovanie ciest a sposob kyprenia + Charakterizoval spravne Pisomné skiianie | Skupinova
kvasov + Zostavit priklad na uvedeny spdsob kyprenia pisomna praca
+ Rozbor drozdia aplikaciu jednotlivych + Zostavil priklad na
Ro¢nik: druhy sposobov kyprenia aplikaciu jednotlivych
sposobov Kyprenia
+ Priprava pekarenskych ciest - 9 Odborna prax & Popisat’ technologiu vyroby |+ Popisal spravne technologiu | Ustne skusanie Ustne odpovede
chlieb konzumny, vyrazkovy, 4+ Vyroba pekarskych chleba vyroby chleba
pseni¢ny, Specidlne druhy, diétne polotovarov + Rozdelit’ druhy chleba + Rozdelil bez problémov Pisomné skusanie | Skupinova
chleby 4+  Vyroba cukrarskych # Charakterizovat’ jednotlivé druhy chleba pisomna praca
polotovarov druhy chleba % Charakterizoval spravne
Ro¢nik: prvy + Popisat’ chyby chleba jednotlivé druhy chleba
+ Popisal vSetky chyby
Odborna prax chleba chyby chleba
+ Priprava pekéarenskych ciest - 4 + Dohotovenie vyrobkov % Charakterizovat’ bezné % Charakterizoval spravne Ustne skiiganie Ustne odpovede
bezné pecivo Rocnik: druhy pecivo bezné pecivo
£ Rozdelit’ bezné peéivo + Rozdelil bezné pecivo Pisomné skusanie | Skupinova
+ Popisat’ technologicky + Popisal spravne pisomna praca
sposob vyroby technologicky sposob
*+ Vymenovat suroviny na vyroby
pripravu jednotlivych + Vymenoval bez problémov
druhov bezného peciva suroviny na pripravu
jednotlivych druhov
bezného peciva
* Priprava pekarenskych ciest - 2 Charakterizovat’ jemné + Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede

jemné pecivo

- +F+

pecivo

Rozdelit’ jemné pecivo
Popisat’ technologicky
sposob vyroby
Vymenovat suroviny na
pripravu jednotlivych
druhov jemného peciva

£

+

jemné pecivo

Rozdelil bez problémov
jemné pecivo

Popisal spravne
technologicky sposob
vyroby

Vymenoval suroviny na
pripravu jednotlivych
druhov jemného peciva

Pisomné skiiSanie

Skupinova
pisomna praca




+ Priprava pekarenskych ciest -
$pecialne pekarske vyrobky

%+ Priprava cukrarskych ciest a hmot
- tuhé tukové cukrarske cesta

% Priprava cukrarskych ciest a hmot
— medové cesto

+ Priprava cukrarskych ciest a hmot
— listkové cesto

+ Priprava cukrarskych ciest a hmot
— §lahané hmoty

4+ Priprava cukrarskych ciest a hmot
— palena hmota

4 Charakterizovat’ $pecidlne 4 Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
pekarske vyrobky Specialne pekarske vyrobky
+ Rozdelit’ $pecialne pekarske | 4+ Rozdelil bez problémov Pisomné skusanie | Skupinova
vyrobky Specialne pekarske vyrobky pisomna praca
+ Popisat’ technologicky + Popisal spravne
spdsob vyroby technologicky spésob
4+ Vymenovat’ suroviny na vyroby
pripravu jednotlivych 4+ Vymenoval suroviny na
druhov $pecialnych pripravu jednotlivych
pekarskych vyrobkov druhov Specialnych
pekarskych vyrobkov
4 Charakterizovat’ tuhé 4 Charakterizoval spravne Ustne skuanie Ustne odpovede
tukové cestd tuhé tukové cestd
4+ Rozdelit’ tuhé tukové cestd | % Rozdelil tuhé tukové cestd | Pisomné skusanie | Skupinova
4+ Popisat’ technologicky + Popisal bez problémov pisomna praca
postup tuhych tukovych technologicky postup
ciest tuhych tukovych ciest
4 Charakterizovat’ medové 4 Charakterizoval spravne Ustne skuanie Ustne odpovede
cesto medové cesto
+ Rozdelit medové cesto + Rozdelil medové cesto Pisomné sktsanie | Skupinova
podl'a pouzitych surovin podl'a pouZitych surovin pisomna praca
4+ Popisat’ pripravy medového | % Popisal technologicky
cesta postup pripravy medového
cesta
4+ Charakterizovat’ listkové + Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
cesto listkové cesto
+ Rozdelit’ listkové cesta + Rozdelil bez problémov Pisomné skuSanie | Skupinova
+ Popisat’ technologicky listkové cesta pisomna praca
postup pripravy listkovych | % Popisal technologicky
ciest postup pripravy listkovych
4+ Popisat’ prekladanie cesta ciest
4+ Popisal spravne prekladanie
cesta
4+ Charakterizovat’ §fahané 4 Charakterizoval spravne Ustne skiiganie Ustne odpovede
hmoty §lahané hmoty
4+ Rozdelit’ $'ahané hmoty + Rozdelil §l'ahané hmoty Pisomné skusanie | Skupinova
4+ Popisat’ technologicky + Popisal bez problémov pisomna praca
postup pripravy §l'ahanych technologicky postup
hmot pripravy §ahanych hmot
4+ Vymenovat jednotlivé + Vymenoval jednotlivé
vyrobky zo §lahanych hmot vyrobky zo §lahanych hmot
4+ Charakterizovat’ palent 4+ Charakterizoval spravne Ustne skiiganie Ustne odpovede

hmotu

palentt hmotu




4+ Priprava cukrarskych ciest a hmot
- trené hmoty

Vymenovat’ vyrobky z
palenej hmoty

Vymenoval vyrobky
z palenej hmoty

Pisomné skuSanie

Skupinova
pisomna praca

+ Priprava cukrarskych ciest a hmot
— jadrové hmoty

+ Priprava cukrarskych ciest a hmot
- modelovacie hmoty a ozdoby

+ Zariadenia na pripravu ciest a
hmot

4+ Charakterizovat’ vyrobky + Charakterizoval vyrobky z
z péalenej hmoty palenej hmoty
+ Popisat’ technologicky + Popisal technologicky
postup pripravy palenej postup pripravy palenej
hmoty hmoty
4+ Charakterizovat’ trent 4+ Charakterizoval trenu Ustne skusanie Ustne odpovede
hmotu hmotu
+ Vymenovat' vyrobky + Vymenovat' vyrobky Pisomné skisanie | Skupinova
z trenej hmoty z trenej hmoty pisomna praca
4 Charakterizovat’ vyrobky z | 4 Charakterizoval vyrobky z
trenej hmoty trenej hmoty
4+ Popisat’ technologicky + Popisal technologicky
postup pripravy trenej postup pripravy trenej
hmoty hmoty
+ Charakterizovat’ jadrova + Charakterizoval bez Ustne skusanie Ustne odpovede
hmotu problémov jadrova hmotu
4+ Rozdelit’ jadrové hmoty + Rozdelil jadrové hmoty Pisomné skuSanie | Skupinova
+ Popisat’ technologicky + Popisal spravne pisomna praca
postup pripravy jadrove;j technologicky postup
hmoty pripravy jadrovej hmoty
4+ Charakterizovat’ jednotlivé | 4 Charakterizoval jednotlivé
vyrobky z jadrovej hmoty vyrobky z jadrovej hmoty
+ Popisat’ pripravu + Popisal spravne pripravu Ustne skusanie Ustne odpovede
modelovacej hmoty modelovacej hmoty
+ Rozdelit modelovacie + Rozdelil modelovacie Pisomné skisanie | Skupinova
hmoty hmoty pisomna praca
4+ Zdovodnit’ dolezitost’ 0zdob | + Zddvodnil dblezitost’ 0zdob
na cukrarskych vyrobkoch na cukrarskych vyrobkoch
4+ Vymenovat’ druhy 0zdob 4+ Vymenoval bez problémov
druhy 0zdob
#+ Vymenovat' zariadenia na + Vymenoval zariadeniana | Ustne skusanie Ustne odpovede
pripravu ciest a hmot pripravu ciest a hmot
4 Zdovodnit’ dodrZiavanie 4 Zdovodnil spravne Pisomné skuSanie | Skupinova

bezpecnostnych predpisov

dodrziavanie
bezpeénostnych predpisov

pisomna praca




Vyroba naplni a poliev na

jemné pekarenské 14 Ziak ma: Ziak:
vyrobky
+ Naéplne pekarenské 4 Analyticka chémia % Charakterizovat’ naplne % Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
4+ Hodnotenie a rozbor £ Zdovodnit’ vyznam naplne
cukrarskych vyrobkov pekarskych néaplni % Zdovodnil bez problémov | Pisomné skusanie | Skupinova
Rocnik: druhy + Rozdelit pekarske naplne vyznam pekarskych naplni pisomna praca
podl'a druhu + Rozdelil pekarske naplne
Odborna prax + Popisat’ technologicky podl'a druhu
4+  Vyroba cukrarskych postup pripravy + Popisal spravne
polotovarov + Vymenovat chyby naplni technologicky postup
Ro¢nik: prvy pripravy
+ Vymenoval chyby néplni
+ Naplne cukrarske 5 + Charakterizovat’ naplne + Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
£ Zdovodnit’ vyznam naplne
cukrarskych naplni + Zdovodnil bez problému Pisomné skuSanie | Skupinova
+ Rozdelit’ cukrarske naplne vyznam cukrarskych néplni pisomna praca
podl'a druhu a trvanlivosti + Rozdelil cukrarske naplne
+ Popisat’ technologicky podrla druhu a trvanlivosti
postup pripravy + Popisal spravne
£ Vymenovat’ chyby naplni technologicky postup
pripravy
+ Vymenoval chyby naplni
+ Polevy 5 % Charakterizovat’ naplne % Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
*+ Zdovodnit’ vyznam naplne
cukrarskych naplni + Zdovodnil bez problému Pisomné skuSanie | Skupinova
+ Rozdelit’ cukrarske naplne vyznam cukrarskych naplni pisomna praca
podla druhu a trvanlivosti + Rozdelil cukrarske naplne
+ Popisat’ technologicky podrl'a druhu a trvanlivosti
postup pripravy + Popisal spravne
£ Vymenovat chyby naplni technologicky postup
pripravy
+ Vymenoval chyby néaplni
Spracovanie ciest a hmot 12 Ziak ma: Ziak:
+ Technologické zmeny ciest a 2 Odborna prax + Uviest technologické + Uviedol spravne Ustne sktisanie Ustne odpovede

hmot pocas spracovania

+  Strojno-technologické
vybavenie pekarne
acukrarne

4  Spracovanie ciest a hmot

Roc¢nik: prvy

zmeny ciest a hmot pocas
spracovania

Vymenovat zariadenia na
spracovanie cesta
Popisat’ dolezité funkcie
stroja

technologické zmeny ciest
a hmot pocas spracovania
Vymenoval bez problémov
zariadenia na spracovanie
cesta

Popisal dolezité funkcie

Pisomné skiiSanie

Skupinova
pisomna praca




Analyticka chémia
#+ Posudzovanie ciest a

stroja

4 Delenie, davkovanie, tvarovanie 3 kvasov 4 Porovnat’ delenie, Porovnal spréavne delenie, | Ustne sktisanie Ustne odpovede
Roénik druhy davkovanie a tvarovanie pri davkovanie a tvarovanie pri
periodickej a kontinuélnej periodickej a kontinualnej | Pisomné skisanie | Skupinova
vyrobe vyrobe pisomna praca
4+ Popisat’ stroje na delenie, Popisal stroje na delenie,
déavkovanie a tvarovanie davkovanie a tvarovanie
ciest pri kontinuélnej ciest pri kontinuélnej
vyrobe vyrobe
+ Aplikovat’ odborné Aplikoval bez problémov
vedomosti z odbornej praxe odborné vedomosti z
pri praci so strojmi odbornej praxe pri praci so
strojmi
+ Technologické funkcie a vplyv 7 + Vymenovat stroje v malych Vymenoval spravne stroje v | Ustne skusanie Ustne odpovede
strojového zariadenia pre malé i prevadzkach malych prevadzkach
vicsie vyrobne + Popisat’ funkcie strojov v Popisal vsetky funkcie Pisomné skuSanie | Skupinova
malych prevadzkach strojov v malych pisomna praca
+ Vymenovat stroje vo prevadzkach
vel’kych prevadzkach Vymenoval stroje vo
4+ Popisat’ funkciu strojov velkych prevadzkach
+ Aplikovat’ odborné Popisal funkciu strojov
vedomosti z odbornej praxe Aplikoval odborné
pri préci so strojmi vedomosti z odbornej praxe
Vv cukrarskych a pekarskych pri préci so strojmi
prevadzkach Vv cukrarskych a pekarskych
prevadzkach
Technologické vypocty
pre cukrarske a 13 Ziak ma: Ziak:
pekarenské vyrobky
+ Normovanie surovin 3 Odborna prax 4+ Spravne vynormovat’ Spravne vynormoval Ustne skiiganie Ustne odpovede
#+ Technologické vypodty suroviny v cukrarske;j suroviny v cukrarskej
Ro¢nik: prvy vyrobe vyrobe Pisomné skusanie | Skupinova
4+ Spravne vynormovat’ Spravne vynormoval pisomna praca
Matematika suroviny v pekarskej vyrobe suroviny v pekarskej
4+  Cisla, premenné, vyrazy 4+ Aplikovat’ vedomosti na vyrobe
Ro¢nik: prvy konkrétnych prikladoch Aplikoval bez problémov
vedomosti na konkrétnych
prikladoch
4 Ostatné technologické vypodty 10 4+ Vypocitat’ vaznost’ maky Vypoéital spravne viznost | Ustne skusanie Ustne odpovede
Vv pekarskej vyrobe 4+ Vypocitat teplotu vody, muky

vytaznost cesta, kvasného

Vypodital spravne teplotu

Pisomné skuSanie

Skupinova




stupiia

Vypocitat’ technologické
straty

Vypocitat’ kapacitu pece

vody, vytaznost’ cesta,
kvasného stupna

Vypodital spravne
technologické straty
Vypodital spravne kapacitu
pece

pisomna praca

Vyroba netradi¢nych a

gy , 22 Ziak ma: Ziak:
Specialnych vyrobkov
+ Mucniky 5 Analyticka chémia Charakterizovat’ pekarske + Charakterizoval bez Ustne skusanie Ustne odpovede
+ Rozbor cestovin mucniky zo §lahanych a problému pekarske
Ro¢nik: prvy trenych hmot mucniky zo slahanych a Pisomné skuSanie | Skupinova
Rozdelit’ pekarske macniky trenych hmot pisomna praca
Odborna prax Charakterizovat’ jednotlivé | % Rozdelil spravne pekarske
4+ Vyroba $pecidlnych druhy pekarskych mucnikov mucniky
+ anetradiénych vyrobkov Charakterizovat’ listkové + Charakterizoval spravne
Ro¢nik: druhy cesta a vyprazané mucniky jednotlivé druhy
v pekarskej vyrobe pekarskych muénikov
+ Charakterizoval listkové
cestd a vyprazané macniky
v pekarskej vyrobe
*+ Vyrobky typu pizza 2 Charakterizovat’ vyrobok + Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
Pizza vyrobok Pizza
Rozdelit’ cesta na pripravu | + Rozdelil spravne cesta na Pisomné skusanie | Skupinova
Popisat’ technologicky pripravu pisomna praca
postup pripravy % Popisal bez problému
technologicky postup
pripravy
+ Zmrzliny a mrazené krémy 2 Charakterizovat’ zmrzlinu, + Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
mrazené krémy zmrzlinu, mrazené krémy
Popisat’ suroviny na + Popisal bez problémov Pisomné skuSanie | Skupinova
pripravu suroviny na pripravu pisomna praca
Ovladat’ technoldgiu vyroby | # Ovladal technologiu vyroby
jednotlivych druhov zmrzlin jednotlivych druhov
Popisat’ predpisy pri vyrobe zmrzlin
zmrzlin + Popisal spravne predpisy
pri vyrobe zmrzlin
+ Diétne vyrobky 1 Vymenovat diétne vyrobky |+ Vymenoval spravne diétne | Ustne skiisanie Ustne odpovede

Zdovodnit’ potrebu vyroby
diétnych vyrobkov
Charakterizovat’ jednotlivé
druhy diétnych vyrobkov

vyrobky

Zdovodnil potrebu vyroby
diétnych vyrobkov
Charakterizoval bez
problému jednotlivé druhy

Pisomné skui$anie

Skupinova
pisomna praca




4+ Vyrobky racionalnej vyzivy

diétnych vyrobkov

4+ Cestoviny

+ Trvanlivé peéivo

4+ Aplikovat’ zasady 4 Aplikoval spravne zasady | Ustne skuganie Ustne odpovede
racionalnej vyzivy pri racionalnej vyzivy pri
vyrobe vyrobe Pisomné skusanie | Skupinova
4+ Vymenovat' vyrobky 4+ Vymenoval spravne pisomna praca
racionalnej vyzivy vyrobky racionalnej vyzivy
#+ Charakterizovat’ cestoviny | % Charakterizoval spravne Ustne skusanie Ustne odpovede
4+ Vymenovat’ sortiment cestoviny
cestovin 4+ Vymenoval vyCerpavajuco | Pisomné skaSanie | Skupinova
4+ Popisat’ suroviny na vyrobu sortiment cestovin pisomna praca
+ Vymenovat chyby cestovin | % Popisal spravne suroviny na
vyrobu
+ Vymenoval vSetky chyby
cestovin
4 Charakterizovat’ trvanlivé 4 Charakterizoval spravne Ustne skuanie Ustne odpovede
pecivo trvanlivé pecivo
+ Rozdelit’ trvanlivé peéivo + Rozdelil bez problémov Pisomné sktisanie | Skupinova
4+ Popisat’ vyrobu trvanlivé pecivo pisomna praca
jednotlivych druhov + Popisal spravne vyrobu
trvanlivého peciva jednotlivych druhov
4+ Popisat typy extrudérov trvanlivého peciva

+

Popisal spravne typy
extrudérov




ROZPIS UCIVA PREDMETU:

ROCNIK: DRUHY TECHNOLOGIA 4 hodiny tyzdenne, spolu 132 vyucovacich hodin
Nazov tematického celku . Medzipredmetové Ocakaval?e vzdelavacie Kl‘ltf’,l‘la h odnf) tenia Metody Prostriedky
. . Hodiny , vystupy vzdelavacich vystupov . .
Nazov témy vzt’ahy Ziak: hodnotenia | hodnotenia

Proces pecenia 15 Ziak ma: Ziak:
£ Teplo, prenos tepla 1 Odborna prax % Uviest’ sposoby prenosu tepla | 4 Uviedol spdsoby prenosu Pisomné skiiSanie | Pisomna praca
4+ Pecenie vyrobkov |4 Charakterizovat’ sposoby tepla
Roénik: prvy prenosu tepla 4 Charakterizoval sposoby
prenosu tepla
+  Vplyv tepla na Strukturalne 4 + Vysvetlit vplyv tepla na & Vysvetlil spravne vplyv tepla | Ustne frontalne Ustne odpovede
zmeny Vo vyrobkoch Strukturalne zmeny vo na $trukturalne zmeny vo skusanie Skupinova pisomna
vyrobkoch vyrobkoch Pisomné skuSanie | praca
+ Uviest’ procesy prebichajuce |4 Uviedol procesy prebiehajuce
pri peceni pri peceni
+ Charakterizovat’ fyzikélne, 4 Charakterizoval spravne
biologické, biochemické, fyzikalne, biologické,
termochemické zmeny pri biochemické, termochemické
peceni zmeny pri peceni
£ Pece pre pekarsku a cukrarsku 10 Ustne skuganie

vyrobu

* Rozdelit’ pekarenské pece

+ Popisat’ kontinualne pece
priebezné a zavesoveé,
periodické pece

+ Rozdelit pece pre cukrarsku
vyrobu

+ Popisat’ rarové, sadzacie,
vyt'ahovacie pece, pece S
vratnym pasom, priebezné,
pasové a konvencné boxové
pece

+ Rozdelil pekarenské pece

+ Popisal kontinualne pece
priebezné a zavesové,
periodické pece

4+ Rozdelil pece pre cukrarsku
vyrobu

+ Popisal rarové, sadzacie,
vyt'ahovacie pece, pece S
vratnym pasom, priebezné,
pasové a konvenéné boxov
pece

Frontalne Gistne
skiiSanie

Ustne odpovede
Ustne odpovede




+  Pekarske vyrobky

%+  Cukrarske vyrobky

%+ Trvanlivost pekarskych a
cukrarskych vyrobkov

Odborna prax

“ Vyroba pekarskych
polotovarov

% Vyroba cukrarskych
polotovarov

Roé¢nik: prvy

Odborna prax

4+ Kompletizacia
a skladovanie
vyrobkov

Ro¢nik: druhy

Mikrobiolégia

= Uzitoéné a skodlivé
mikroorganizmy
Vv cukrarstve

“ Uviest prehl'ad vyrobkov zo

# Uviedol prehl'ad vyrobkov zo

Pisomné skuSanie

Pisomna praca

cukrarskych vyrobkov

cukrarskych vyrobkov

skiiSanie

pSeniénej muky pSeniénej muky Ustne skiiganie Ustne odpovede
“ Charakterizovat’ bezné pecivo | % Charakterizoval bezné pecivo
% Rozdelit’ bezné pecivo #* Rozdelil bezné pecivo
“ Popisat’ technologicka %+ Popisal technologickt
pripravu vodového, tukového pripravu vodového, tukového
mliecneho a ostatného mlie¢neho a ostatného
bezného peciva bezného peciva
“ Charakterizovat’ jemné pecivo | # Charakterizoval jemné pecivo
“ Rozdelit jemné pecivo #* Rozdelil spravne jemné
= Popisat’ technologicky postup pecivo
pripravy tradiéného tukového, | % Popisal technologicky postup
maslového peciva, pripravy tradi¢ného tukového,
$pecialneho peciva, maslového peciva,
kolacového, vianockového a $pecialneho peciva,
ostatné¢ho peciva kolac¢ového, vianockového a
4+ Vymenovat’ sortiment chleba ostatného peciva
“ Charakterizovat’ jednotlivé = Vymenoval sortiment chleba
druhy chleba # Charakterizoval jednotlivé
druhy chleba
4 Rozdelit’ sortiment 4+ Rozdelil sortiment Frontalne a ustne Ustne odpovede
“*

“ Popisat’ technologicky postup
pripravy vyrobkov zo
§lahanych hméot, z trenej
hmoty, z tukového cesta, , z
jadrovej hmoty, z kysnutého
cesta

%+ Zdovodnit’ vyznam
trvanlivosti pekarskych a
cukrarskych vyrobkov

Popisal technologicky postup
pripravy vyrobkov zo
§lahanych hmot, z trenej
hmoty, z tukového cesta, z
jadrovej hmoty, z kysnutého
cesta

4+ Zdobvodnil vyznam
trvanlivosti pekarskych a
cukrarskych vyrobkov

Ustne skaSanie

Ustne odpovede




+ Procesy starnutia a

predlzovania akosti vyrobkov

+ Balenie a baliaca technika

4+ Klimatizacia v pekarenskej a

cukrarskej vyrobe

a pekarstve
+ Vseobecna
mikrobioldgia
Ro¢nik: prvy

+ Uviest pri¢iny starnutia #+ Uviedol pri¢iny starnutia Pisomné sktiSanie | Pisomna praca
vyrobkov vyrobkov
+ Uviest’ zmeny pocas #+ Uviedol zmeny pocas
starnutia vyrobkov starnutia vyrobkov
4+ Charakterizovat’ druhy + Charakterizoval druhy
zmien — biologické, zmien — biologickeé,
fyzikalne, koloidné zmeny fyzikalne, koloidné zmeny
pocas starnutia pocas starnutia Ustne skusanie Ustne odpovede
4+ Uviest sposoby #+ Uviedol sposoby
predlZovania trvanlivosti predlZzovania trvanlivosti
4+ Charakterizovat’ 4+  Charakterizoval
predlZovanie trvanlivosti predlzovanie trvanlivosti
chladenim, mrazenim, chladenim, mrazenim,
sterilizdciou, chemickou sterilizaciou, chemickou
konzervaciou pekarskych a konzervaciou pekarskych
cukrarskych vyrobkov a cukrarskych vyrobkov
+ Popisat’ mraziarne na + Popisal mraziarne na pecivo
pecivo
+ Vymenovat' funkcie obalov | + Vymenoval funkcie obalov | Pisomné skusanie | Skupinova
+ Popisat’ oznadovanie obalov | % Popisal ozna¢ovanie obalov pisomna praca
4+ Rozdelit’ obaly podla druhu | # Rozdelil obaly podl'a druhu
4 Uviest’ vlastnosti 4+  Uviedol vlastnosti
jednotlivych druhov obalov jednotlivych druhov obalov
+ Popisat’ spdsoby balenia + Popisal spravne spdsoby
+ Vymenovat balenia
najpouzivanejsie obalové + Vymenoval
materialy v pekarskej a najpouzivanejsie obalové
cukrarskej vyrobe materialy v pekarskej a
+ Popisat’ baliacu techniku cukrarskej vyrobe
+ Popisal baliacu techniku
4+ Definovat’ pojem + Definoval pojem Frontalne ustne Ustne odpovede
klimatizacia klimatizacia skasanie
4+ Uviest’ vplyv klimy na + Uviedol vplyv klimy na
akost’ cukrarskych akost’ cukrarskych
a pekarskych vyrobkov a pekarskych vyrobkov
4+ Charakterizovat’ ipravu 4+ Charakterizoval spravne
vzduchu klimatizaciou upravu vzduchu
4+ Vymenovat klimatizatné klimatizaciou
zariadenia + Vymenoval klimatizaéné
4+ Uviest’ klimatické zariadenia
podmienky na vyrobu + Uviedol klimatické




+“+ Expedicia vyrobkov

%  Zakladné poziadavky na
spotrebitel'ski akost’
vyrobkov

<+ Hodnotenie akosti
cukrarskych vyrobkov

=% Hodnotenie akosti pekarskych

vyrobkov

Odborna prax
“ Akost vyrobkov

a vstupna kontrola
Ro¢nik: druhy
Analyticka chémia
4+ Rozbor muky
Roénik: druhy
Analyticka chémia
“ Zdakladné operacie

a pracovna technika

Roénik: prvy

a uskladiovanie surovin

podmienky na vyrobu a
uskladiiovanie surovin

Definovat’ pojem expedicia
Charakterizovat’ vlastnu
expediciu, pocitanie peciva
a prepravné nadoby

Lok

Vymenovat zakladné
poziadavky na
spotrebitel'skll akost’
vyrobkov

4+ Definovat’ pojem akosti
vyrobkov

4 Definoval pojem expedicia

4  Charakterizoval spravne

vlastnu expediciu, pocitanie
peciva a prepravné nadoby

% Vymenoval zdkladné
poziadavky n spotrebitel'skii
akost’ vyrobkov

4+ Definoval pojem akosti
vyrobkov

Ustne skasanie

Pisomné sku$anie

Ustne odpovede

Pisomna praca

% Uviest spdsoby hodnotenia | =%  Uviedol sposoby Frontalne tstne Ustne odpovede
akosti hodnotenia akosti skusanie
Charakterizovat’ senzorické | %  Charakterizoval senzorické
a analytické hodnotenie a analytické hodnotenie
akosti akosti
%+ Zdovodnit’ dolezitost’ 4+  Zdo6vodnil dolezitost’
kontroly kontroly
%+ Popisat’ postup pri odbere | %  Popisal postup pri odbere
vzoriek kontrolnymi vzoriek kontrolnymi
organmi organmi
% Popisat’ analytické metody | =k Popisal spravne analytické | Pisomné skisanie | Skupinova

hodnotenia — stanovenie
vlhkosti, obsahu tuku, soli,
popola, piesku, kyslosti

metddy hodnotenia —
stanovenie vlhkosti, obsahu
tuku, soli, popola, piesku,
kyslosti

% Zakladné principy riadenia
technologického procesu

%+ Riadenie technologického
procesu Vv pekarskej a
cukrarskej vyrobe

Odborna prax

= Riadenie
technologického
procesu

Roénik: druhy

%+ Vymenovat zdkladné
principy riadenia

“ Charakterizovat’ principy
planovania, riadenia a
technologie prace,
organizacie a kontroly

% Vymenoval zdkladné
principy riadenia

=  Charakterizoval principy
planovania, riadenia a
technologie prace,
organizacie a kontroly

pisomna praca

Frontalne ustne
skiiSanie

Ustne odpovede

4+ Poukazat’ na osobitosti
riadenia v pekarskej a
cukrarskej vyrobe

4+ Poukazal spravne na
osobitosti riadenia v
pekarskej a cukrarskej

Ustne skaSanie

Ustne odpovede




Meranie teploty a vihkosti

Meranie fyzikalnych
vlastnosti cesta

Odborna prax

= Vyuzitie meracej
a regulaénej
techniky v odbore

Rocnik: druhy

Aplikovat’ vedomosti z
odbornej praxe pri riadeni
technologického procesu

vyrobe

Aplikoval vedomosti z
odbornej praxe pri riadeni
technologického procesu

— Maturograf, OTG pristroj,
Amylograf, Viskograf,
Farinograf, Extenzograf

Zdovodnit’ dolezitost’ a

— Maturograf, OTG pristroj,
Amylograf, Viskograf,
Farinograf, Extenzograf

Pisomné sktSanie

“+ Popisat’ vIhkomery a + Popisal vlhkomery a Pisomné skisanie | Skupinova
teplomery teplomery pisomna praca

4+ Zdovodnit’ potrebu 4+ Zdovodnil potrebu
vihkomerov a teplomerov vihkomerov a teplomerov

“+ Vymenovat reologické 4+ Vymenoval reologické Ustne skiiSanie Ustne odpovede
pristroje pristroje

#+ Popisat’ reologické pristroje | % Popisal reologické pristroje

Pouzitie novych druhov
surovin a pomocnych
pripravkov

Intenzifikacia mechanickych
procesov

Perspektivy pekarskej a
cukrarskej vyroby

Odborna prax
4+ Nové smery
a perspektivy
potravinarstva
Roénik: druhy

vyznam pouzivania novych

Zdo6vodnil spravne
dolezitost’ a vyznam

Pisomna praca

druhov surovin pouzivania novych druhov
a pomocnych pripravkov surovin a pomocnych
“+ Vymenovat jednotlivé pripravkov
druhy novych surovin 4+ Vymenoval jednotlivé
a pomocnych pripravkov druhy novych surovin
+# Definovat rychloslahacie a pomocnych pripravkov
pripravky, miacne zmesi, %  Definoval rychloslahacie
zmrzlinové zmesi, pripravky, mucne zmesi,
stabilizatory, emulgatory a zmrzlinové zmesi,
zosl'acht'ovacie pripravky stabilizatory, emulgatory a
zo§l'achtovacie pripravky
+ Popisat linky na vyrobu 4+ Popisal linky na vyrobu Ustne skuganie Ustne odpovede
pekarskych a cukrarskych pekarskych a cukrarskych
vyrobkov vyrobkov
#+ Uviest perspektivy 4 Uviedol perspektivy Pisomné skuSanie | Pisomna praca

pekarskej a cukrarskej
vyrob

pekarskej a cukrarskej
vyrob




4+ Vypocet rozpisu vyroby

4  Vyrobna evidencia

4+  Expedi¢na evidencia

% Zostavenie vyrobného
programu pre dané

podmienky pekarskej vyroby

Odborna prax

4+ Riadenie
technologického
procesu

Roénik: druhy

Odborna prax
«+ Samostatné ulohy z
pekarskej
a cukrarskej
technologie
Ro¢nik: druhy

% Zostavit’ vyrobny program

#+

na konkrétne podmienky v
pekarskej vyrobe
Vypoditat’ prakticky priklad
Zostavit’ operativinu upravu
technologie vyroby v
mimoriadnych pripadoch
Zostavit’ technologiu
vyroby pri planovanom
preruseni dlhozrejucich

Zostavil vyrobny program
na konkrétne podmienky v
pekarskej vyrobe

Vypocital spravne prakticky
priklad

Zostavil operativnu Gpravu
technologie vyroby v
mimoriadnych pripadoch
Zostavil technologiu vyroby
pri planovanom preruseni

Ustne frontalne
skusanie
Pisomna skaSanie

+ Zostavit’ plan vyroby 4  Zostavil spravne plan Pisomné skuSanie | Skupinova
%+ Popisat’ organizaciu vyroby vyroby pisomna praca
4 Vynormovat’ suroviny 4+  Popisal organizaciu vyroby
#+ Zostavit’ Casovy % Vynormoval suroviny
harmonogram vyroby %  Zostavil ¢asovy
% Zostavit’ technologicky harmonogram vyroby
postup “  Zostavil technologicky
= Zostavit’ vzorovy priklad na postup
zostavenie rozpisu vyroby | 4  Zostavil spravne vzorovy
4+ Vypoditat priklady na priklad na zostavenie
zostavenie rozpisu vyroby rozpisu vyroby
4+  Vypocital spravne priklady
na zostavenie rozpisu
vyroby
4+ Zdovodnit’ vyznam 4+  Zdovodnil vyznam vyrobnej | Frontalne tistne Ustne odpovede
vyrobnej evidencie evidencie skisanie
%+ Zostavit’ denné hlasenie 4+ Zostavil denné hlasenie
vyroby vyroby
“+ Zostavit’ denny vykaz %+ Zostavil denny vykaz
vyroby vyroby
4+ Vysvetlit’ dolezitost 4+ Vysvetlil dolezitost’ Pisomné skuSanie | Pisomna praca
expediénej evidencie expedi¢nej evidencie Ustne skuganie Ustne odpovede
+“+ Definovat’ pojem expedicia | % Definoval pojem expedicia
%+ Vymenovat’ sposoby “ Vymenoval sposoby
pocitania peciva pocitania peciva
%+ Popisat’ prepravné nadoby | =% Popisal prepravné nadoby
4 Popisat’ prepravnu 4+  Popisal prepravnu expediciu
expediciu

Ustne odpovede
Pisomna praca




4+  Zostavenie vyrobného 4
programu pre dané
podmienky cukrarskej vyroby

+ Zakladné zakony, legislativne 1
normy

+ Implementacia legislativy EU 1
do pravneho systému SR

+  Potravinarsky kodex I. ast’ 1

4+  Potravinarsky kodex II. ast’ 15

Odborna prax
+ Pekarske
a cukrarske
prevadzky a vyrobne
Ro¢nik: prvy

Odborna prax
% Zariadenie
a vybavenie
prevadzky
Roénik: druhy
Mikrobiolégia
+ Uzitocné
mikroorganizmy v
cukrarstve a
pekarstve
Roénik: prvy

kvasov
+ Zostavit’ technologiu
vyroby pri neplanovanom

dlhozrejucich kvasov
# Zostavil technoldgiu vyroby
pri neplanovanom preruSeni

preruseni vyroby vyroby dlhozrejticich
dlhozrejucich kvasov kvasov
+ Zostavit’ vyrobny program | %  Zostavil vyrobny program | Frontalne ustne Ustne odpovede
na konkrétne podmienky v na konkrétne podmienky v | sktisanie
cukrarskej vyrobe cukrarskej vyrobe
=+ Vypocitat’ prakticky priklad | % Vypocital prakticky priklad
=+ Zostavit vyrobny program s | %  Zostavil vyrobny program s
aplikaciou na prax aplikaciou na prax
4+ Opisat’ zdkon ¢.152/95 Z.z. |4 Opisal zdkon &.152/95 Z.z. | Ustne skuganie Ustne odpovede

o potravinach, zakon 0
ochrane zdravia l'udi, zakon
0 zdravotnej starostlivosti,
Smernicu rady ¢.93/43 EHS
o hygiene vyroby pozivatin,
STN, TN, Vyhlasku o
opatreniach na
predchadzanie prenosnym
ochoreniam

o potravinach, zakon 0
ochrane zdravia l'udi, zakon
0 zdravotnej starostlivosti,
Smernicu rady ¢.93/43 EHS
o hygiene vyroby pozivatin,
STN, TN, Vyhlasku o
opatreniach na
predchadzanie prenosnym
ochoreniam

+ Vysvetlit’ dolezitost’
implementacie legislativy
EU do pravneho systému
SR

<+ Popisat’ hygienu vyroby a
manipuldciu obehu

%+ Vysvetlil dolezitost’
implementacie legislativy
EU do pravneho systému
SR

%+ Popisal hygienu vyroby a
manipulaciu obehu

Pisomné sktsSanie

Ustne skaSanie

Pisomna praca

Ustne odpovede

4+ Popisat’ hygienu budova
zariadeni na vyrobu
potravin

<+ Popisat’ hygienu vyroby a
manipulaciu obehu

<+ Popisat’ hygienu
a zdravotny stav
pracovnikov

4+ Popisat’ hygienu
skladovania a uchovavania
vyrobkov

+ Popisat’ hygienu dopravy a

%+  Popisal hygienu budova
zariadeni na vyrobu
potravin

%+ Popisal hygienu vyroby a
manipulaciu obehu

+  Popisal hygienu a zdravotny
stav pracovnikov

%+ Popisal hygienu
skladovania a uchovavania
vyrobkov

%+ Popisal hygienu dopravy
a prepravy, hygienu vyroby

Pisomné sktSanie
Frontalne ustne
skiiSanie

Pisomna praca
Ustne odpovede




%+  Potravinarsky kodex III. ¢ast’

+ Ulohy HCCP

+ Etapy systému HCCP

4+  Odpadové hospodarstvo

Potraviny a vyZiva
+ Zakladné pravidla
hygieny
Ro¢nik: druhy
Analyticka chémia
+ Posudzovanie
pekarskych a
cukrarskych
vyrobkov podla
platnych
hodnotiacich
systémov
Ro¢nik: druhy

prepravy

+ Popisat’ hygienu vyroby a
predaja zmrzlin

<+ Popisat’ hygienu vyroby,
skladovania a prepravy
mrazenych a chladenych
vyrobkov

a predaja zmrzlin

+ Popisal hygienu vyroby,
skladovania a prepravy
mrazenych a chladenych
vyrobkov

<+ Popisat’ hygienu
a expediciu cukrarskych
vyrobkov

4+ Popisat balenie a
skladovanie cukrarskych
vyrobkov

%+ Popisal hygienu a expediciu

cukrarskych vyrobkov

=+ Popisal balenie a
skladovanie cukrarskych
vyrobkov

Pisomné sktSanie

Skupinova
pisomna praca

4+ Definovat’ pojem HCCP <+ Definoval pojem HCCP Ustne skusanie Ustne odpovede
+ Vymenovat’ tlohy HCCP %+ Vymenoval tlohy HCCP
=+ Zostavit’ skupinu =  Zostavil skupinu Frontélne Gstne Ustne odpovede

odbornikov ovladajticich
problematiku
4+ Definovat’ hygienicky a
sanitaény program
<+ Popisat plan prevadzky s
uvedenim toku vyrobkov
4+ Popisat’ vyrobky
4+ Znazornit® graficky
technologicky postup
vyroby
Ur¢it analyzu moznych
rizik
Stanovit’ kritické limity pre
kazdy kontrolny bod v
technologickom procese
Zaviest’ systém kontroly na
ovladanie rizik
Stanovit’ napravné
opatrenia
Zaviest dokumentaciu
Overit’ vysledky realizacie
napravnych opatreni

&+

=

odbornikov ovladajucich
problematiku

%+ Definoval hygienicky a
sanitaény program

%+ Popisal plan prevadzky s
uvedenim toku vyrobkov

=+  Popisal vyrobky

< Znazornil graficky
technologicky postup

vyroby

% Urdil analyzu moznych rizik

<+ Stanovil kritické limity pre
kazdy kontrolny bod v
technologickom procese

% Zaviedol systém kontroly na

ovladanie rizik

<+ Stanovil napravné opatrenia

%+ Zaviedol dokumentaciu
%+ Overil vysledky realizacie
napravnych opatreni

skiiSanie
Pisomné sk(i§anie

Pisomné praca

= F = #

Definovat’ zakon o
odpadkoch

« Definoval zdkon o
odpadkoch

Ustne skuiSanie

Ustne odpovede




