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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Koéd a nazov uéebného odboru 2962 H pekar
Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
Vseobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obc&ianska nauka 1 1
fyzika 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika Q) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
Odborné predmety 7 7,5 7 215
ekonomika 1 1
technoldgia 2 3 3 8
stroje a zariadenia i) 1 1 2
suroviny 1 1 2
potraviny a vyziva 1 0,5 0 1,5
hygiena potravin 1 1 0 2
mikrobiolégia i) 1 1 0 2
aplikovana chémia i) 1 1 1 3
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
odborny vycvik 18 21 21 60

11

a)

b)

POZNAMKY K VZOROVEMU UCEBNEMU PLANU PRE 3-ROCNY UCEB-
NY ODBOR 2962 H PEKAR:

Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom uéebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyu€ovacich hodin odborného teoretického praktického vyucova-
nia z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost’ upravit obsah
uCiva az do vysky 30% v kazdom roCniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispésobit
ucivo aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regiénu. Zmeny v obsahu
uCiva vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia. Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna
predmetova komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.




Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych ko-
misii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyuCovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

d) Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.

e) VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rus-
ky, Spanielsky, taliansky.

f)  VyuCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat Ziakov réznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
S najvyssim poctom ziakov 20. Ak pocCet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z ré6znych rocnikov.

g) Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

h) Suc€astou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a mdze sa organizovat aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu
Zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mi-
moriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb
v prirode, zaujmove technicke Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom rocniku
Studia a trva tri dni po Sest hodin. Ucelové cvi€enia su sucastou prierezovej té-
my Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto€nuju sa v 1. a v 2. ro¢niku vo vyu¢ovacom
Case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz. Kurz pohybovych
aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyziarskeho kurzu, snoubordingového
kurzu, plaveckého kurzu, turistického kurzu alebo kurzu inych Sportov v prirode.

i) Ak sa vyucovacia hodina poskytuje formou praktickych cvieni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2  PREHLAD VYUZITIA TYZDNOV:

Cinnost’ 1. ro€nik | 2. ro€nik | 3. roénik

Vyu&ovanie podfa rozpisu 33 33 30

ZavereCna skuska X X 1

Casova rezerva (u€elové kurzy, opakovanie uciva, ex- 7 7 6

kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)




2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 VZOROVY UCEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA
Forma sStudia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

UCivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom
mechanizme a podnikani je rozSirené o poznatky o zalozeni a zaniku podniku, pracovnom pomere a
o otazke zamestnanosti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spolo&nostiach. Predmet vedie
ziakov k tomu, aby si ziaci osvojili komunikacné spdsobilosti, teoretické vedomosti a zru¢nosti v ob-
lasti ekonomického myslenia. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s predmetom tech-
noldgia a obchodna prevadzka.

Cielom vyuCovacieho predmetu ekonomika je poskytnat Ziakom uceleny systém
vedomosti, zru€nosti a kompetencii o spolo€ensko-ekonomickom diani, o makroekonomickych ja-
voch, o realnom ekonomickom Zivote ¢loveka, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢-
nosti a kflu€ové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v obgianskom
Zivote.

V  priebehu vzdeldvania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat, zhodnotit
vyznam informacii, navrhovat informa¢né zdroje a metédy vhodné na rieSenie problému, vybrat na
zaklade kritérii postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat nespravne rieSenia problému.
Kracové kompetencie: vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreba a uspokojovanie potrieb, stat-
kov

Rozpis uciva predmetu Rocnik Poczet tyz’d ennych Pocet’ vVyucova C,'Ch
vyuCovacich hodin | hodin za roCnik
ekonomika treti 1 30 hodin
Nazov tematického celku/Témy et \r/])(/)l:jcl’gvamch
1. Zakladné ekonomické vzt'ahy 5
1.1  Zakladné ekonomické pojmy 1
1.2  Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4  Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1
2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5
2.1 Tovar 1
2.2 Peniaze 1
2.3 Dopyt a ponuka 1
2.4 Cena 1
2.5 Trh, subjekty a formy trhov 1
3. Podnik a podnikatel'ska ¢innost’ 8
3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny 1
register
3.2 Zalozenie a vznik zivnosti 1




3.3 ZrusSenie a zanik Zivnosti 1
3.4 Podnikatelska Cinnost, prava a povinnosti podnikatela 1
3.5 Pravne formy podnikania 4
4. Finanéna gramotnost’, osobné financie 3
4.1 Financovanie, druhy financnych zdrojov 2
4.2 Pravidla riadenia osobnych financii 1
5. Personalny manazment 6
5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu 1
5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skonCenie 2
pracovného pomeru
5.3 Pracovné podmienky — pracovny Cas, dovolenka, so- 2
cialna starostlivost, socialne poistenie
5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy 1
6. Spotrebitel'ska vychova 3
6.1 Spotrebitelské prava a povinnosti 1
6.2 Systém ochrany spotrebitefa v SR a na trhu Eurdpskej 1
unie
6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 1
2.2 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNOLOGIA
Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Predmet technolégia poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o technolégii vyroby pekarskych vyrob-
kov, o spdsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet pekarska technoldgia poskytuje
ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach pekarskej vyroby a o technologickych postupoch
vSetkych druhov pekarskych vyrobkov, osobitna pozornost je venovana vyrobe chleba.
Ziaci su oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné
vedomosti o vyrobe netradiénych vyrobkov. Déraz sa kladie aj na inovacné trendy v odbore, pouZitie
novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov. DéleZitou su€astou predmetu je oboznamenie sa s
hygienou a sanitdciou, bezpecnostou a ochranou =zdravia pri praci v pekérskej vyrobe.
Preberaju sa aj spésoby predlZovania trvanlivosti pekarskych a pekarskych vyrobkov a zdérazruje sa
vyznam vyrobno-technickej evidencie s dérazom na vyuzitie vypoctovej techniky.

Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom zakladnych zakonov a legislativnych noriem — Potravi-
novy zakon, Potravinovy kédex, systém HACCP, prisluS§né normy a pod.

Cielom vyuCovacieho predmetu technoldgia je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zrué-
nosti a kompetencii o technolégii vyroby pekarskych vyrobkov, o spdsoboch hodnotenia, oSetrovania
a skladovania, o surovinach pekarskej vyroby a o technologickych postupoch vSetkych druhov pekar-
skych vyrobkov. Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu je tieZ rozvijat mnohostranné vnimanie,
predstavivost, a sebavyjadrenia Ziaka. Rozvijat zdkladné myslienkové operacie a druhy myslenia s
dérazom na hodnotiace a tvorivé myslenie.

Absolvent pozna :

- zakladné suroviny, materialy a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese

- zakladné druhy pekarskych vyrobkov a ich vyzivovi hodnotu

- technologické postupy vyroby

- prislu$né normy platné pri vyrobe a kontrole pekarskych vyrobkov




- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spésob odstranenia tychto chyb
- hygienu a sanitaciu prevadzky v zmysle potravinového kédexu a programu HACCP

- pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- zakladné pojmy a vztahy z ekonomiky, zakladné typy a metddy kontroly a zabezpe&ovanie kvality
VO vyrobnom procese

- zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztyku k odboru &innosti
- zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci

PO 70 e Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- vy o
din hodin za ro€nik
technolégia prvy 2 66 hodin
Nazov tematického celku/Témy ORI R ETED
1. Hygiena, sanitacia a BOZP v pekarskej vyrobe 8
1.1 Hygiena pekarskej vyroby 2
1.2 Hygiena skladov, vyrobnych priestorov, osobna hy- 2
giena
1.3 Sanitacia v PV, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia 2
1.4 Bezpelnost a ochrana zdravia pri praci 2
2. Pekarska vyroba 3
2.1 Historia pekarskej vyroby, sucasnost pekarskej vyro- 1
by
2.2 Charakteristika a rozdelenie pekarskej vyroby 2
3. Kysnuté cesto 8
3.1 Charakteristika kysnutého cesta, pouZitie, suroviny 1
3.2 Muka ako hlavna surovina pri vyrobe cesta, typy muk 1
2.3 Hlavné zlozky muky a ich vyznam vo vyzive 1
3.3 Skrob - charakteristika, vlastnosti, vyznam v ceste 1
3.4 Mucne bielkoviny, lepok - charakteristika, vlastnosti, 1
3.5 Uprava muky pred spracovanim 1
3.6 Drozdie ako biologické kypridlo, etanolové kvasenie 1
3.7 Vodav ceste — vyznam, vaznost muky 1
3.8 Ostatné suroviny v ceste — vyznam, Uprava 1
4. Technologické vypoéty 4
4.1 Vlastné surovinové normy v pekarskej vyrobe 1
4.2 Priklad normovania surovin na pecivo 1
4.3 PrecviCovanie normovania surovin na vybrany sorti- 1
ment
4.4 \VypocCet mnozZstva vody do cesta. Teplota vody do 1
cesta, vypocet.
5. Vyroba pSeniéného cesta 28
5.1 Delenie cesta, vypocet hmotnosti surového rezu ces- 2

ta




5.2 Tvarovanie beZzného a jemného peciva, tvary 2
5.3 Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov peciva 2
5.4 Faktory ovplyviujuce €as dokysnutia 2
5.5 Uprava peéiva pred peéenim 2
5.6 Priprava pece, typy peci 2
5.7 Sadzanie a peCenie 2
5.8 Fazy pecenia, parametre pecCenia bezného peciva 2
5.9 Procesy prebiehajuce pri peCeni 2

2

5.10 Fyzikalne, biologické a biochemické zmeny pocas
pecCenia

kvasy

5.11 Koloidné zmeny poCas pecenia 2

5.12 Termochemické zmeny pocCas pecCenia 2

5.13 Vypocet strat pri pe€eni, vypocet vytaznosti hotovych 2
vyrobkov

5.14 Uskladnovanie, balenie, expedovanie peciva 2

Vyroba psSeniéného peciva 15

6.1 Charakteristika pSenicného peciva, priklady sortimen- 1
tu pecCiva

6.2 Charakteristika a rozdelenie jemného peciva podla 1
vyhlasky

6.3 Zakladna schéma vyroby peciva 1

6.4 Suroviny na vyrobu peciva 1

6.5 Muka ako zakladna surovina, vlastnosti 1

6.6 Drozdie ako zakladna surovina, druhy, Uprava 1

6.7 Drozdie ako biologickeé kypridlo. Princip biologického 1
kyprenia

6.8 Sol a jej vplyv na technologické procesy 1

6.9 Ostatné suroviny do pSeni¢ného peciva 1

6.10 Spbsoby vyroby pSenicnych ciest 1

6.11 Priame a nepriame vedenie ciest 1

6.12 Kvasné predstupne 1

6.13 Miesenie cesta — spdsoby, vyznam 1

6.14 Zrenie ciest, pretuzovanie 1

6.15 Vytaznost cesta, straty pri jeho vyrobe 1

. : PO ZRREMTTE D Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- hodin za rocnik
din
technolégia druhy 3 99 hodin
Nazov tematického celku/Témy Pl \r/]yuchvamch
odin

. Vyroba chlebového cesta 29

1.1 Spo6soby vyroby chlebovych ciest 1

1.2 Vyroba a vedenie raznych kvasov, vytaznost kvasov 2

1.3 Trojstupnové vedenie raznych kvasov, spontanne 1




1.4

Zrely kvas, drobenka, nacesta, zaklad

N

15

Skratené vedenie raznych kvasov, delenie kvasov,
kontrola

=

1.6

Vyroba, zrenie a pretuzovanie chlebovych ciest

1.7

Vlastna surovinova norma, normovanie surovin

1.8

Vypocet vytaznosti a vypocCet vody do kvasov a ciest

1.9

Delenie a tvarovanie chlebovych ciest

1.10

VypocCet hmotnosti surového rezu cesta

1.11

Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov

1.12

Uprava cestovych kusov pred pegenim

1.13

Pecenie chleba — technologické zasady

1.14

Parametre peCenia

1.15

Fazy pecenia, teplotné krivky

1.16

Procesy prebiehajuce pri pe€eni chleba

1.17

Straty peenim — vypocet

1.18

Kapacita pece — vypocet

1.19

Uskladnovanie, balenie, expedovanie chleba

R W W N RRRIN R R RN N -

Vyroba chleba

W
o

2.1

Rozdelenie a prehlad sortimentu chleba

2.2

Zakladna schéma vyroby chleba

2.3

Skratené technoldgie vyroby chleba

2.4

Koncentrované kvasy

2.5

Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe — rozdelenie

2.6

UZitocné mikroorganizmy — kvasinky a mlie€ne bakté-
rie

NINININININ

2.7

Etanolové kvasenie, mlieCne kvasenie, vyznam

2.8

Skodlivé mikroorganizmy — rozdelenie

2.9

Maslové baktérie, octove baktérie, aerébne sporulaty

2.10

Vplyv prostredia na €innost’ mikroorganizmov

2.11

Suroviny na vyrobu chleba a ich priprava

2.12

Druhy muk — pSeni¢na a razna muka

2.13

OdliSnosti v zloZeni pSenicnych a raznych muk

2.14

Priprava muk a ostatnych surovin na spracovanie

2.15

Spbésoby vyroby chlebovych ciest

NINININININININDN

. Specialne druhy chleba

[EEN
w

3.1

Rozdelenie Specialnych druhov chleba

3.2

Ochutené a obohatené chleby

3.3

Chleby réznych narodov

3.4

Technologické postupy vybranych Specialnych druhov
chleba

WWwN

3.5

Receptury na Specialne chleby

N

4. Trvanlivost’ pekarskych vyrobkov

15

10




4.1 Trvanlivost vyrobkov — definicia

4.2 Trvanlivost a prejavy starnutia pekarskych vyrobkov

4.3 Retrogradacia Skrobu

4.4 Tuchnutie tukov

4.5 Spbdsoby predlZzovania trvanlivosti vyrobkov

4.6 Chladenie, mrazenie — vyznam

4.7 Balenie vyrobkov, obalové materialy, udaje na oba-
loch

RINN R RN

vyrobkov

11

4.8 Separovany zber, recyklacia obalov 1
4.9 Pridavné latky, konzervacné latky 2
4.10 Stabilizatory, emulgacné latky 2
Legislativne predpisy 12
5.1 Zakon o potravinach 2
5.2 Pravne normy upravujuce poziadavky na pekarsku 5
vyrobu
5.3 Systém HACCP v pekarskej vyrobe 3
5.4 Zasady spravnej vyrobnej praxe 2
Rozpis uciva predmetu Roénik Poéve g t)’/igiennycr’l Poc';et’ vyuc":ov:a C,"Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro¢nik
technolégia treti 3 90 hodin
Nazov tematického celku/Témy FoEE \;I%L:jt?ﬁvamch
. Ostatné pekarske vyrobky 32
1.1 Strahanka 2
1.2 Vyroba struhanky, pozZiadavky na jej kvalitu 2
1.3 Vyroba sucharov, zariadenia na ich vyrobu 2
1.4 Tycinky, sortiment tyCiniek 2
1.5 Vyroba tyCiniek a praclikov 2
1.6 Maces 2
1.7 Vyprazané pekarske vyrobky 1
1.8 Parené vyrobky 1
1.9 Varené vyrobky 1
1.10 Pizza korpusy 1
1.11 Predpecené pekarske vyrobky 2
1.12 Zmrazené pekarske polotovary 2
1.13 Dietetické pekarske vyrobky — bezlepkové 2
1.14 Ostatné dietetické pekarske vyrobky 2
1.15 Extrudované vyrobky, princip extrazie 2
1.16 Sortiment extrudovanych vyrobkov 2
1.17 Pecivo chemicky kyprené 2
1.18 Pekarska vyroba a raciondlna vyZiva 2
Nové technologické postupy pri vyrobe pekarskych 17




2.1 ZlepSujuce pripravky v pekarskej vyrobe, charakteris-
tika

=

2.2 Vyznam a rozdelenie zlepSujucich pripravkov v PV

2.3 Rozdelenie zlepSujucich pripravkov

2.4 Zlozenie zlepSujucich pekarskych pripravkov

2.5 Vazbové latky

2.6 OxidaCno-redukéné latky

2.7 Enzymatické pripravky

2.8 Emulgatory

2.9 Povrchovoaktivne latky

2.10 Suroviny predlZujuce trvanlivost

2.11 Dodavatelia zlepSujucich pripravkov

2.12 Sortiment ZP pouzivanych vo vybranej pekarskej vy-
robe

N RINR| RN RN R R

2.13 ZlepSujuce pripravky firiem pdsobiacich na Slovensku

 —

2.14 Vyhody a nevyhody pouzivania ZP

|

Kvalita pekarskych vyrobkov

H
\l

3.1 Kuvalita vyrobkov, definicia, vyznam

3.2 Kvalita pekarskych vyrobkov

3.3 Metodiky hodnotenia

3.4 Vstupna kontrola surovin

3.5 Medzioperacna kontrola vyroby pekarskych vyrobkov

3.6 Vystupna kontrola pek. vyrobkov — zmyslové hodno-
tenie

RRRNN -

3.7 Vystupna kontrola pek. vyrobkov — laboratérne hod-
notenie

|

3.8 Povolené odchylky hmotnosti podfa platnej vyhlasky

3.9 Priklady hodnotenia hmotnosti

3.10 PrecviCovanie vypoctov

3.11 Chyby peciva

3.12 Choroby peciva

3.13 Chyby chleba

3.14 Choroby chleba

3.15 Praktické hodnotenie akosti bezného peciva

RRrRRRPr R R P

Vyrobno-technicka dokumentacia

[EEN
N

4.1 Vyznam evidencie vo vyrobe

4.2 Evidencia v sklade surovin

4.3 Skladova karta

4.4 Evidencia vo vyrobe

4.5 Vyrobny prikaz — vydaj surovin do vyroby

4.6 Odovzdavanie vyrobkov z vyroby do expedicie

4.7 Evidencia v expedicii

4.8 Dodaci list, faktura

RIRRPRRINN R -
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4.9 Skodovy protokol 1

4.10 Ostatna evidencia v PV, vypoctova technika 1

5. Rozvoj, predaj a technologické vypocty 12

5.1 Skladovanie a expedicia pekarskych vyrobkov, druhy 2
prepraviek

5.2 Vozidla rozvozu, organizacia rozvozu PV
5.3 Predaj tovaru, marketing

5.4 Organizacia prace v predajni

5.5 Cena tovaru, reklama

5.6 Oznacenie vyrobkov

5.7 VypocCet rozpisu vyroby

5.8 Objednavky - normovanie surovin

5.9 Casovy rozpis vyroby

5.10 PrecviCovanie prikladov

RRRRPrRr R RPN

2.3 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU STROJE A ZARIADENIA

Forma Studia denna
VyucCovaci jazyk slovensky

V druhom rocniku sa predmet stroje a zariadenia vyucuje v ramci pekarskej technolégie. Poskytuje
ziakom zakladné vedomosti o strojoch a zariadeniach suvisiacich s technolégiou, doplnené o bezpeé-
nost' pri obsluhe. V tretom roc¢niku sa venuje pozornost’ strojnotechnologickym zariadeniam, ktoré su
pouzivané v pekarskych prevadzkach. Stroje a zariadenia su usporiadané za sebou v tematickych cel-
koch v sulade s technologickym tokom vyroby pocénuc zariadeniami skladov surovin, mu¢ne hospodar-
stvo, cez zariadenia na vyrobu a spracovanie ciest a hmét. Obsah predmetu plynule pokracuje v smere
technologického toku zariadeniami na tepelnu Upravu a dalej kone€nu Upravu vyrobkov. Obsahom dal-
Sej Casti su vyrobné linky pouzivané v pekarfiach. V tretom ro€niku je u€ivo zamerané aj na baliace
stroje, chladiace zariadenia a doplnkové stroje a zariadenia pouzivané v odbore. Otazky bezpec€nosti
prace a ochrany zdravia, hygieny a sanitacie, environmentalnej vychovy su neoddelitelnou sucastou

viuc':ovania predmetu, preto sa nimi viuc':uluci musi sustavne zaoberat v pn’sluéni’ch suvislostiach.

Cielom vyuCovacieho predmetu stroje a zariadenia je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti,
zru€nosti a kompetencii z uvedeného predmetu v suvislosti s potravinarstvom, o javoch, zékonitostiach
a o vztahoch medzi nimi, formovat' logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klu¢ové kompe-
tencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom Zivote. Klu€ové kompe-
tencie: Schopnost riedit problémy v priebehu vzdelavania, posudzovat ich, navrhovat rieSenie. Spdso-
bilost' vyuzivat informacné technolégie ziskavanim, zhromazdovanim, triedenim, ktoré prispeju k rieSe-
niu daného problému Poznat zakladné strojné vybavenie, ich obsluhu a udrzbu, poznat na aké techno-
logické operacie sa pouzivaju jednotlivé strojné zariadenia.

N - Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik - . ; . “
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik
stroje a zariadenia druhy 1 i hqdm, Z.tth(.)
1 hodina cviéenia

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Uvod 1

Nazov tematického celku/Témy




2. Bezpecénostné predpisy a obsluha strojov

2.1Zasady BP a OZ pri manipulacii so STZ v PV 1

Stroje a zariadenia skladov surovin, muéne hospodar- 4

stvo

3.1 Zariadenia na prisun surovin a ich uskladnenie v PV 1

3.2 Vahy v skladoch a v mucnej linke, mucne hospodar- 1
stvo v
pekarni, sila — druhy, schéma, popis

3.3 Mechanické dopravné cesty muky zo sila na spraco- 1
vanie,
pneumaticka doprava muky , princip, druhy

3.4 Preosievacie zariadenia periodické a kontinualne, 1
vyznam

Zariadenia na pripravu ciest a hmoét 4

4.1 Rozdelenie Slahacich a miesiacich strojov, periodické 4
miesiace stroje v PV , schéma, popis, princip Cinnosti

Stroje na spracovanie ciest a hmoét 9

5.1 Deliace a stuzovacie stroje — rozdelenie, princip €in- 2
nosti, kontinualne a periodické stroje

5.2 Deliace stroje na chlieb, vakuova delicka, schéma, 2
popis

5.3 Tvarovacie stroje na cukrarske cesta a hmoty — roz- 1
delenie

5.4 Tvarovacie stroje na pecivo a chlieb — rozdelenie 1

5.5 RoZkové stroje platnové a bezplatnové 1

5.6 Linky na tvarovanie jemného peciva, LJP, schéma, 1
popis

5.7 Zgulovacie a vyvalovacie stroje 1

Zariadenia na tepelnu Gpravu 14

6.1 Historia peci, pece v pekarskej a cukrarskej vyrobe 1

6.2 Rozdelenie peci podla spésobu vykurovania a peéne;j 1
plochy

6.3 Pece s priamym a nepriamym vykurovanim 1

6.4 Boxové pece, schéma, popis ¢innosti 1

6.5 Princip vykurovania parnych a boxovych peci 1

6.6 Cyklotermicky systém vykurovania peci 1

6.7 Schéma kontinualnej pasovej pece, popis PPC 1

6.8 Prislusenstvo peci — horaky, zaparovacie zariadenia, 1
paliva

6.9 Ventilatory, meracie a regulacné pristroje. Ekobloky 1

6.10 Kapacita peci, vypocet kapacity ,precviCovanie pri- 1
kladov

6.11 Osadzovacie zariadenia k peciam 1
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6.12 Zariadenia na varenie a vyprazanie, varné stolicky 1
6.13 Obhrievacie stolicky, duplikatorové kotly 1
6.14 Praktické cvienia 1
R - Poc";evt tyid’ennych Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyu€ovacich ho- . .
din hodin za ro€nik
stroje a zariadenia treti 1 30 hodin
Nazov tematického celku/Témy B \r/1yuc'ovaC|ch
odin
. Stroje na kone¢nu upravu vyrobkov 2
1.1 Rozkrajova¢ vencekovych korpusov, krajaCe chleba 1
1.2 Temperovacie a macacie stroje, polievacie linky 1
. Komplexne mechanizované linky 11
2.1 Komplexne mechanizované linky v PV, rozdelenie, 1
vyznam
2.2 Komplexne mechanizované linky na pecivo- rozdele- 1
nie
2.3 Zakladna schéma rozkovej linky, popis, schéma 1
2.4 Komplexne mechanizované linky na jemné pecivo, 1
popis, schéma
2.5 Komplexne mechanizované linky na vyrobu chleba 1
2.6 Linka MLC — schéma, popis linky MLC 1
2.7 Deliace stroje v chlebovych linkach DS 2500, vakuo- 1
vé, piestove
2.8 Stroje na tvarovanie — zgulovace, vyvalovace, osa- 1
dzovacie zariadenia
2.9 Kysiarne v chlebovych linkach, kysiarne v pecivovych 1
linkach
2.10 Kapacita liniek, vypocet 1
2.11 Komplexne mechanizované linky na vyrobu listového 1
cesta a pernikov
. Baliace stroje 6
3.1 Vyznam a ucel balenia, druhy obalového materialu a 1
obalov
3.2 Rozdelenie baliacich strojov 1
3.3 Bali¢ky periodické 1
3.4 Bali¢ky kontinualne — horizontalne, vertikalne 1
3.5 Bali¢ky so zmfstitelnou foliou — periodické, kontinual- 1
ne
3.6 Balenia do vreciek 1
. Zariadenia na chladenie, zmrazovanie a klimatizaciu 5
4.1 Chladenie a mrazenie — vyznam, princip, pouZitie 1
4.2 Chladiace latky a ich vlastnosti, vplyv na EKO 1
4.3 Kompresorove chladenie a mrazenie, absorpcné 1
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chladenie
4.4 Chladiace zariadenia, mraziace zariadenia 1
4.5 Klimatizacia, rozdelenie, druhy klimatizacnych zaria- 1
deni
5. Doplnkové stroje a zariadenia 4
5.1 Stroje na Cistenie plechov, zariadenia na umyvanie 1
prepravnych obalov, parné komory
5.2 Stroje na krajanie chleba, na struhanku 1
5.3 Parné komory, stroje na tyCinky 1
5.4 Zariadenia na vyrobu koncentrovanych kvasov 1
6. VSeobecné zasady evidencie, udrzby a opravy strojov 2
6.1 Technické podmienky, poziadavky, dokumentacia 1
6.2 Zasady udrzby strojov a zariadeni, bezpecnost 1
2.4 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU SUROVINY
Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet suroviny poskytuje Ziakom prehladné vedomosti o zakladnych Zivinach a ochrannych latkach
a ich zastupeni v potravinach, o pévode, zloZeni, vlastnostiach a vyrobe surovin pouzivanych v cuk-
rarskej a pekarskej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich technologickym
spracovanim. Ziaci ziskané poznatky vyuziju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracova-
ni v ramci odborného vycviku, pri ur€ovani a dodrziavani podmienok skladovania surovin a zhodnoteni
ich vplyvu na kvalitu vyrobkov. Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného predmetu suroviny
maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Zziakov, podporovat’ ich ciel a vedomost, samostatnost
a tvorivost. Odporucaju sa vyuzivat aj rozne odborné Casopisy s tematikou vyzivy cukrarskej a pekar-
skej vyroby a gastronémie, proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického pozna-
vania. Vychovné a vzdeldvacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviovaniu kfu€ovych kompetencii
Ziaka. Predmet suroviny nadvazuje na cukrarsku a pekarsku technolégiu, mikrobiolégiu, odborny vy-
cvik a aplikovanu chémiu.

Cielom vyucovacieho predmetu suroviny je poskytnut ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a
kompetencii o uvedeného predmetu v suvislosti s potravinarstvom, javoch, zakonitostiach a vztahoch
medzi nimi, formovat’ logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a kflu€ové kompetencie vyuzi-
telné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom Zzivote. Klu¢ové kompetencie — Ziak
sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat. Vie rozoznavat' suroviny, senzoricky a analyticky posu-
dzovat ich kvalitu.

. . . Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik 9 , ; ] .
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik
suroviny prvy 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy P vyuczovamch
hodin
1. Zlozenie a vlastnosti potravin 11
1.1 Pozivatiny - charakteristika, rozdelenie 1
1.2 Tuky v potravinach a ich vyznam 2
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1.3 Sacharidy v potravinach a ich vyznam 2
1.4 Bielkoviny v potravinach a ich vyznam 2
1.5 Mineralne latky a stopové prvky a ich vyznam vo vy- 1
Zive
1.6 Vitaminy a ich vyznam vo vyZive 2
1.7 Voda a vlaknina a ich vyznam vo vyZive 1
2. Muka v pekarskej vyrobe 13
2.1 Suroviny na vyrobu muky 1
2.2 Obilka - Casti, chemické zloZenie (obrazok) 1
2.3 Podstata vyroby muky v mlynoch 1
2.4 Vplyv mletia na zlozenie a kvalitu muk 1
2.5 Typy pSeninych muk podfa vymletia 1
2.6 Typy raznych muk podla vymletia 1
2.7 Porovnanie chemického zloZenia raznych a pSenic- 1
nych muk
2.8 Skrob v muke, vlastnosti, vyznam v ceste 1
2.9 Ostatné cukry v muke, vlastnosti vyznam v ceste 1
2.10 Mucne bielkoviny, rozdelenie, vlastnosti, vyznam v 1
ceste
2.11 Popoloviny, vitaminy, viaknina 1
2.12 Skladovanie muk, zrenie muk 1
2.13 Fortifikacia muk 1
3. Hodnotenie kvality muky 6
3.1 Akost muky, akostné znaky 1
3.2 Senzorické hodnotenie - farby muky 1
3.3 Posudzovanie véne, chuti, vihkosti 1
3.4 \Vplyv zrenia muky na akost 1
3.5 Chyby muky 1
3.6 Uprava muky pred spracovanim 1
4. Skrob 3
Rozpis uciva predmetu Roénik Po(zet tyz,d ennych Poc“;et’vyuc“;ovva C,'bh
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik
suroviny treti 1 30 hodin
Nazov tematického celku/Témy Pl \r/]yuchvamch
odin
1. Vyziva ludi 5
1.1 Traviaca sustava - Casti 2
1.2 Travenie a vstrebavanie 1
1.3 Zaklady racionalnej vyZivy 1
1.4 \Vyziva a civilizaCné choroby 1
2. Drozdie 3
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2.1 Drozdie ako mikroorganizmus

[EEN

2.2 Podstata biologického kyprenia kysnutého cesta

3. Cukor a iné sladidla

3.1 Charakteristika a rozdelenie sacharidov

3.2 Tvorba a zlozenie cukrov

3.3 Vyroba cukru z cukrovej repy

3.4 Druhy repného cukru, skladovanie, pouZitie

3.5 Med, vlastnosti, zlozenie, pouZitie

RPRRRPRR|o

3.6 Iné sladidla

4. Vajcia

4.1 ZloZenie vajec, druhy

4.2 Triedenie vajec

4.3 Spbsoby konzervovania vajec

4.4 Chyby vajec, skladovanie, hygienické zasady

NP (RP(R ko

4.5 Poutzitie vajec v odbore, zdravotné rizika

5. Milieko a mlie€ne vyrobky 10

5.1 Charakteristika a chemické zlozenie mlieka

5.2 Vyroba konzumného mlieka

5.3 Spbsob predlZzovania trvanlivosti

5.4 Trhové druhy mlieka a ich pouZitie

5.5 Smotana, tvaroh, vyroba, druhy pouZitie

NN FRPIFPININ

5.6 Maslo - vyroba, druhy. PouZitie v odbore

2.5 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zakladnych skupinach potravin rastlinného a
Zivogisneho pdvodu. Ziaci ziskaju prehlad o obsahu zé&kladnych Zivin, vitaminov a mineralnych latok
v jednotlivych skupinach potravin. Naucia sa uréit’ biologicku a energetickd hodnotu potravin. Oboz-
namia sa s beznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich vyrobou, zasadami uskladnenia a
s moznostami pouZitia a Upravy.

Délezitou suastou obsahu je aj u€ivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu
hygienu, ako aj hygienu pracovného prostredia. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, déleZitost' ich
dodrziavania najma v suvislosti s moznostami nakazlivych chordb, ktoré sa €asto rozsSiruju kontami-
novanymi potravinami.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyziva patria aj
ukazky vybranych druhov potravin a pochutin, degustacia réznych vyrobkov.

Cielom vyu€ovacieho predmetu potraviny a vyZiva je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti,
zru€nosti a kompetencii o potravinach rastlinného a ZivogiSneho pdvodu, o javoch, zakonitostiach a
0 vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kfu¢ové kompe-
tencie vyuzZitelné aj v dalSom vzdeladvani, odbornom vycviku a v obdianskom Zivote.
Kracové kompetencie: ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminolégiu. Vysvetlit zasady hygie-
ny prace a bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci. UrCit znaky kvality vyrobkov.
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Rozpis uciva predmetu Ro¢nik Poc"iet t)'é,d ennych Poc":et’ vyuc":ovva C,"Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro€nik
potraviny a vyziva prvy 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy Foes! \éyucfovacmh
odin
1. Potraviny 10
1.5 Vyvoj stravovania 1
1.6 Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
1.7 Zlozenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin 1
1.8 Sacharidy — druhy a ich vyznam 1
1.9 Tuky — vlastnosti tukov, vyuZitie tukov 1
1.10 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vo- 1
de
1.11 Vitaminy rozpustné v tukoch 1
1.12 Mineralne latky 1
1.13 Enzymy 1
1.14 Voda 1
2. Cudzorodé latky v potravinach 4
2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok 1
2.2 Antioxidanty a konzervacné latky 1
2.3 Emulgatory, stabilzatory a Zelirujuce latky 1
2.4 Soliace zmesi 1
3. Pomocné latky pri vyrobe masovych vyrobkov 5
3.1 Mduka 1
3.2 Sof 1
3.3 Koreniny 1
3.4 Cukor 1
3.5 Pitna voda 1
4. Skladovanie a konzervovanie potravin 6
4.1 Skladovanie potravin 1
4.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy 2
4.3 Konzervovanie potravin 1
4.4 Konzervovanie susenim, pdsobenim tepla, mrazenim 1
4.5 Biologické spbsoby konzervovania 1
5. Hygiena potravin 3
5.1 Hygienické poziadavky pri vyrobe potravin 1
5.2 Potravinovy kddex SR 1
5.3 Spdsoby kontaminacie potravin 1
6. Fyzioldgia vyzivy 5
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6.1 Anatdmia traviacich organov 1
6.2 Rozdelenie traviacej sustavy 1
6.3 Zlazy traviacej sustavy, vyznam peéene a pankreasu 1
6.4 Vstrebavanie Zivin 1
6.5 VyluCovanie nestravenych latok pridanim cukru a soli 1
Rozpis uciva predmetu Roénik Poévet tﬁ,d ennych Poc“:et’ vyuc":ovva C,"Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro¢nik
potraviny a vyziva druhy 0,5 16,5 hodin
Nazov tematického celku/Témy Pl vyuc;ovamch
hodin
1. Modely pre vyber potravin 5
1.1 Potraviny a pozivatiny — charakteristika, rozdelenie 2
1.2 Druhy stravy 1
1.3 Biologicka hodnota potravin 1
1.4 Energeticka hodnota potravin 1
2. Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni 5,5
2.1 Druhy civilizanych choréb 1,5
2.2 PriCiny civilizaCnych ochoreni 1
2.3 Prevencia civilizacnych ochoreni 1
2.4 Biopotraviny a funkné potraviny 1
2.5 Nespravna Zivotosprava 1
3. Rizikové faktory zdravia 3
3.1 Biologicke rizikove faktory 1
3.2 Chemické rizikové faktory 1
3.3 Fyzikalne rizikové faktory 1
4. Ochorenia z potravin 3
4.1 Bakteridlne a virusové nakazy 1
4.2 Plesnhové a parazitarne nakazy 1
4.3 Alergie z potravin 1
2.6 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU HYGIENA POTRAVIN
Forma Studia Denna
Vyucovaci jazyk Slovensky

Predmet hygiena potravin poskytuje ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinar-
skom priemysle a o zabezpeceni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin.

Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu potravin eliminovat hygienické nebezpe&enstvo z potra-
vin, zohladnit' existenciu potravinovych alergii a intolerancii na potraviny. Ziskaju vedomosti o sp6-
soboch predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych hygienickych poziadavkach pri
ziskavani, spracovani a expedicii masa a vyrobkov z masa.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania hygieny potravin maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat’ ich cielavedomost, samostatnost' a tvorivost. Uprednostiujeme také
stratégie vyu€ovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozho-
dovat’ a spolupracovat. Medzipredmetové vztahy: mikrobiolégia, potraviny a vyZiva, biolégia a ana-
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témia, aplikovana chémia, technoldgia, odborny vycvik.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu hygiena je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a
kompetencii o hygiene potravin, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a kfucové
kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v obianskom Zivote.

Krua€ové kompetencie su: komunikativnost, spdsobilost’ tvorivo riesit’ problémy, spdsobilost’ vyuzivat
informacné technoldgie, identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné
zdroje, ako aj ur€ovat najzavaznejSie rysy problému a r6zne moznosti rieSenia.

Rozpis uciva predmetu Ro¢nik Po(iet ty2'd ennyc’h Poéet’ vyuéovva C,"Ch
vyuc€ovacich hodin hodin za roCnik
hygiena potravin prvy 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy Foesl \r/]yucfovacmh
odin
1. Vyznam hygieny a sanitacie 10
1.1 Uvod do predmetu — vyznam a postavenie hygieny a 1
sanitacie vo vyzive ludi
1.2 Charakteristika zakladnych pojmov 1
1.3 Hygiena v potravinarskom priemysle 1
1.4 Vyznam potravinarskeho priemyslu 1
1.5 Sanitacia v potravinarskom priemysle 1
1.6 SanitaCné opatrenia, sanitaCny program 1
1.7 Legislativa platna v potravinarskom priemysle 2
1.8 Systém hygieny potravin v praxi 2
2. Voda 6
2.1 Vyznam vody pre Cloveka, vlastnosti vody 1
2.2 Druhy vody 1
2.3 Voda v potravinach 1
2.4 Odpadové hospodarstvo 1
2.5 Vyznam vody pre potravinarsky priemysel 1
2.6 Vyznam vody pre pekarensky priemysel 1
3. Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej neSkodnosti 11
potravin
3.1 Spravna vyrobna prax 1
3.2 Zaradenie HACCP v systéme hygieny poZivatin 1
3.3 Zakladné pojmy: HACCP, kontrolny bod, riziko, na- 2
pravné opatrenia
3.4 Analyza nebezpecenstva a posudenie jeho zavaznos- 2
ti a rizika
3.5 Funkcie HACCP 1
3.6 Fazy tvorby systému HACCP 2
3.7 Napravné opatrenia v systéme HACCP 2
4. Alimentarne ochorenia 3
4.1 Alimentarne ochorenia mikrobialneho povodu 1
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4.2 Alimentarne ochorenia nemikrobialneho pévodu \ 2

5. Praktické cvi¢enia 3
Rozpis uciva predmetu Roénik Poévet tyi,d ennych Poc“:et’ vyuc":ovva C,"Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro€nik
hygiena potravin druhy 1 30 hodin
Nazov tematického celku/Témy Foesl \éyucfovacmh
odin
1. Hygienické nebezpeéenstvo z potravin 7
1.1 Fyzikadlne nebezpecenstva 1
1.2 Chemické nebezpedenstva 1
1.3 Biologické nebezpectenstva 1
1.4 Hlavné skupiny mikroorganizmov 2
1.5 Alergie a intolerancie na potraviny 2
2. Skladovanie potravin 4
2.1 Typy skladov 1
2.2 Sanitacia skladov 1
2.3 Boj so Skodcami 2
2.4 Preventivne opatrenia 1
3. Spésoby predizovania trvanlivosti potravin 6
3.1 Zakladné metddy konzervacie potravin 2
3.2 Principy jednotlivych metdd konzervacie potravin 2
3.3 Metddy pouZivané v pekarenskej vyrobe 2
4. Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani a ex- 8
pedicii pekarenskych vyrobkov
4.1 Rizika zo surovin rastlinného pévodu 2
4.2 Poziadavky na uskladnenie surovin 2
4.3 Kontrola na useku vyroby pekarskych vyrobkov 2
4.4 Hygiena poCas spracuvania a skladovania vyrobkov 2
5. Praktické cvi¢enia 5
5.1 Senzorické hodnotenie pekarskych vyrobkov 1
5.2 Fyzikalno-chemické hodnotenie 2
5.3 Mikrobiologické hodnotenie 2
2.7 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU MIKROBIOLOGIA
Forma Studia Denna
Vyucovaci jazyk Slovensky
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V mikrobioldgii Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, o patogénnych mikroorganizmoch, jed-
notlivych ochoreniach z potravin a naucia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziskaju poznatky z
hladiska mikrobiolégie produktov a potravin zivociSneho pdévodu. Zaoberaju sa spésobmi boja proti
neziaducim mikroorganizmom a venuju pozornost’ vode v potravinarskom priemysle. Vediet vysvetlit
rozdiely v stavbe virusov a baktérii, vysvetlit Specificku stavbu virusov, ich spdsob Zivota, rozmnozo-
vanie a najdélezitejSie ochorenia spésobené virusmi. Vysvetlit stavbu, spésob vyzivy a rozmnozova-
nie baktérii. Vymenovat najrozSirenejsie typy baktérii, ich vyznam v prirode a pre ¢loveka a zakladné
ochorenia, ktoré spésobuju.

Medzi predmetové vztahy sivisia s odbornymi predmetmi ako suroviny, potraviny a vyziva a apliko-
vana chémia. Uprednostniované formy organizacie vyucovania: frontalna, individualna, parova.

Cielom vyuCovacieho predmetu mikrobiolégia je poskytnit Ziakom uceleny systém
vedomosti, zruénosti a kompetencii o mikroorganizmoch, baktéridch a virusoch v suvislosti s potra-
vinarstvom, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat
vedomosti, zruénosti a kfucové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a
obc&ianskom Zivote Poznat zakladné rozdiely medzi Zivymi a nezivymi sustavami, zakladné vlastnosti
zivych systémov, zakladné Urovne organizacie Zivych systémov. Oboznami sa s vyznamom biologic-
kych poznatkov pre Zivot a ich praktické vyuzitie. Klu€ové kompetencie: Absolvent ma ovladat a
pouzivat zakladnu a odbornu terminolégiu v mikrobioldgii. Vysvetlit' biologicki a chemicku podstatu
procesov.

Rozpis uciva predmetu Rocnik Po(zet tyi,d ennyc’h Poéet’vyuéovva C,"Ch
vyuc€ovacich hodin hodin za roCnik

mikrobiolégia prvy 1 g hod'in, z .tv°h°,

10 hodin cviceni

Nazov tematického celku/Témy FoEsl \éyugovacmh

odin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.1 Mikrobiologia a jej vztah k ostatnym vednym discipli- 1
nam
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3 Mikrobiologické discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 11
2.1 Rozdelenie mikroorganizmov 1
2.2 Virusy — charakteristika, tvar, stavba 2
2.3 Baktérie — charakteristika, tvar, stavba 2
2.4 Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba 1
2.5 Plesne — charakteristika, rozdelenie 2
2.6 Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov 1
2.7 Rozmnozovanie mikroorganizmov — typy rozmnoZzo- 1
vania mikroorganizmov
2.8 Prijem potravy mikroorganizmov 1
3. Vplyv jednotlivych ¢initelov zivotného prostredia na 3
mikroorganizmy

3.1 Vplyv fyzikalnych Cinitelov 1
3.2 Vplyv chemickych ¢initelov 1
3.3 Vplyv biotickych €initelov 1




4. Patogénne mikroorganizmy

6
4.1 Patogén, patogenity, infekEné choroby 1
4.2 Ochorenia z potravin bakterialneho pévodu 1
4.3 Ochorenia z potravin virusového pévodu 1
4.4 Mykotoxikdzy 1
4.5 Zasady predchadzania ochoreniam z potravin 1
4.6 Imunoldgia — vymedzenie pojmu, imunitny systém 1
Rozpis uciva predmetu Roénik Pocvet tyzg ennyc’h Pocet’ vyucova C,'Ch
vyuc€ovacich hodin hodin za roCnik
. . iz s , 30 hodin, z toho
mikrobiolégia druhy 1 8 hodin cviceni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Mikroorganizmy a potravinarska vyroba 4
1.1 Faktory vplyvajuce na mikroorganizmy 1
1.2 Vodna aktivita 1
1.3 pH prostredia 1
1.4 Teplota, relativna vihkost, pritomnost a koncentracia 1
plynov
2. Mikrobiolégia produktov potravin 5
2.1 Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe 1
2.2 Mikroorganizmy pri vyrobe drozdia 1
2.3 Mikroorganizmy spdsobujuce plesnivenie chleba a 1
peciva
2.4 Mikroorganizmy pri vyrobe cukru 1
2.5 Mikrobioldgia konzerv a polokonzerv 1
3. Spébsoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 13
3.1 Hygiena a sanitacia 3
3.2 Konzervacia, konzervovanie — vymedzenie pojmov 1
3.3 Konzervacia — priama inaktivacia mikroorganizmov 1
3.4 Konzervacia — nepriama inaktivacia mikroorganizmov 1
3.5 Konzervacia susenim, konzervacia pridanim cukru, 1
konzervacia kuchynskou solou
3.6 Konzervacia znizenou teplotou, konzervacia oxidom 1
uhliCitym
3.7 Konzervacia chemickou upravou, konzervacia ude- 1
nim teplym dymom, konzervacia alkoholom
3.8 Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia ko- 1
renim, konzervacia biologickymi zasahmi
3.9 Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri sterilizacii 1
potravin
3.10 Pasterizacia 1
3.11 Tyndalizacia 1
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|4. Praktické cvienia | 8

2.8 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia Denna

Vyuc€ovaci jazyk Slovensky

Vedomosti a zruCnosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Stadiu v tomto predmete velmi Gzko
suvisia so zabezpe€ovanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich pre-
biehaju. Ziaci sa oboznamia s biochemickymi reakciami a dejmi, ich vyznamom pre Zivot a zdravie
&loveka, ziskaju zakladné vedomosti z biochémie aplikovanej na potravinarstvo. Ziaci si musia uve-
domit, ze chémia a jej chemické procesy poskytuju fudom nielen nové poznatky, ktoré postupne
vyuZzivaju, ale ovplyviiuje aj zmeny vyroby, spésobu Zivota, vyZivu a rézne vyskumy v odbore.

Cielom vyuCovacieho predmetu aplikovana chémia je poskytnit Ziakom uceleny
systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o chemickych latkach, javoch, zakonitostiach a vztahoch
medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kli¢ové kompetencie vyuzi-
telné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob€ianskom Zivote.

Rozpis uciva predmetu Rocnik Poczet tyz'd ennyc’h Pocet’ vyucova C,'Ch
vyucovacich hodin | hodin za rocnik
aplikovana chémia prvy 1 ?;Bhr:)%?:nn;:\z/i:':zrrl\?
Nazov tematického celku/Témy FoEsl vyuc;ovamch
hodin
1. Anorganicka chémia 9
1.1 Nekovy — voda v potravinach a pri spracovani potra- 5

vin, soli pouzivane na konzervovanie, kypridla, vytva-
ranie ochrannej atmosfeéry

1.2 Kovy a zliatiny pouZivané v potravinarskom priemysle 4
2. Organicka chémia 17
2.1 Z&klady organickej chémie — reakcie na pripravu 8
inych latok — syntéza
2.2 Uhlovodiky a ich zdroje — zlozky potravin — silice, ter- 9
peny
3. Praktické cvi¢enia 7
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik Pociet tyz’d ennth Pocet’ vyucovvac’mh
vyu€ovacich hodin | hodin za roénik
. . L. , 33 hodin, z toho
aplikovana chémia druhy 1 7 hodin cvigeni
Nazov tematického celku/Témy FOE IS e
hodin
1. Organicka chémia 26
1.1 Derivaty uhfovodikov — potravinarske aditiva, aroma- 14

tické latky a chutové latky pouzivané v potravinar-
stve, vyskyt v potravinach




1.2 Makromolekulové latky — obalové materialy v potravi- 4
narskom priemysle
1.3 Prirodné latky — zloZenie potravin 8
2. Praktické cvi¢enia 7
Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyzg ennych Pocet’ vyucova C,'Ch
vyucCovacich hodin | hodin za ro€nik
aplikovana chémia treti 1 - hoc!m, Z.EOh?
6 hodin cvi¢eni
Nazov tematického celku/Témy Pl vyuc;ovamch
hodin
1. Zaklady biochémie 24
1.1 Vyznam biochémie — vyuZitie v potravinarskych tech- 2
nolégiach
1.2 Enzymy — technoldgie vyuzivajuce enzymy 2
1.3 Vitaminy — potraviny ako zdroj vitaminov 2
1.4 Hormodny — zneuZzite hormonov v polnohospodarske;j 2
produkcii, vyskyt v potravinach
1.5 Chemickeé deje v Zivych sustavach, metabolizmus — 4
lipidy, sacharidy a bielkoviny, stravovacie navyky
1.6 Nukleové kyseliny — geneticky modifikované potraviny 3
1.7 Latky s osobitnou a Specifickou funkciou, alkaloidy, 3
lieky a lie€iva
1.8 Uplatnenie biotechnologickych metdd v praxi — potra- 4
vinarsky priemysel
1.9 Cudzorodé latky v potravinovom retazci 2
2. Praktické cvi¢enia | 6
2.9 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU ODBORNY VYCVIK
Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Odborny vycvik v uéebnom odbore realizuje ziskané teoretické vedomosti z teoretického vyucovania v
praxi. Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri $tudiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so za-
bezpelovanim vyZivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi , ktoré v nich prebiehaju. U&ivo sa
sklada z poznatkov o surovinach, surovinovych zmesiach technologickych postupoch vyroby jednotli-
vych vyrobkov, o materialoch a poméckach pouzivanych pri vyrobe cukrarskych a pekarskych vyrobkov,
strojno-technologického vybavenia dielni hygienickych a bezpeénostnych predpisov vo vyrobe. V pred-
mete odborny vycvik sa Ziaci oboznamia i s prepisanou dokumentaciou a dokladmi, ktoré je nutné viest
vo vyrobe, oboznamia sa s predpismi HACCP.

Cielom vyu€ovacieho predmetu odborny vycvik v uéebnom odbore je poskytnut Ziakom uceleny systém
vedomosti, zru€nosti a kompetencii o cukrarskej a pekarskej vyrobe, o zakonitostiach a vztahoch medzi
nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v
dalSom vzdelavani a v obianskom Zivote.

Klacové kompetencie -ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat, spracovavat a vyuzivat pi-
somné materialy, znazorfiovat, vysvetlovat a rieSit problémové ulohy, Citat, rozumiet a vyuzivat text,
pracovat v time, preberat zodpovednost sam za seba. Vie rozoznavat suroviny a senzoricky ich analy-
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zovat, ovlada technologické postupy praktickou formou.

S - Pocet tyzdennych Pocet vyu€ovacich
Rozpis uCiva predmetu Rocnik - , , ] .
vyucCovacich hodin hodin za roCnik
odborny vycvik prvy 18 594
Nazov tematického celku/Témy Foesl \éyucfovacmh
odin
1. Uvod 6
1.1 Hygienické predpisy, Skolenie BOZP 6
2. Zoznamenie sa s pracoviskom 6
2.1 Zoznamenie sa s prevadzkou a zariadenim, bezpec- 6
nostné predpisy, rizikové pracoviska, pri€iny urazov.
Hygiena a sanitacia, historia pekarskej vyroby
3. Priprava muky 12
3.1 PSenitna muka a jej znaky, prijem uskladnenie 6
3.2 Osievanie a mieSanie muk, zmyslové hodnotenie 6
4. Priprava ostatnych surovin 18
4.1 Prijem a uskladnenie surovin 6
4.2 Priprava surovin na vyrobu 6
4.3 Zmyslové hodnotenie akosti surovin 6
5. Technologické vypocty 24
5.1 Vaznost muky 6
5.2 Teplota vody 6
5.3 Prepodty surovin z receptov 12
6. Vyroba p$eni¢ného peciva 90
6.1 RoZky — vaZenie surovin, priprava cesta 18
6.2 Zrenie, pretuZovanie, delenie, tvarovanie, kysnutie, 18
pec€enie
6.3 Zemle- priprava surovin, miesenie cesta 18
6.4 Pletenky — priprava surovin, miesenie cesta 18
6.5 Iné tvary — uzle, granaty, veky 18
7. Vyroba jemného peéiva 132
7.1 Vyroba jemného kysnutého peciva- vianocky, vence, 12
mazance, zaviny
7.2 Ruc¢né tvarovanie vianociek, vencov, mazancov, za- 30
vinov
7.3 Miesenie, zrenie, delenie, tvarovanie, kysnutie, pri- 18
prava pred peCenim
7.4 Pecenie a hodnotenie vyrobkov 12
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7.5 Kysnuté vyrobky — zaviny, buchty, pletené kolace

18

7.6 Priprava, miesenie, zrenie, delenie, tvarovanie, kys- 12
nutie, Uprava
7.7 Listkové cesto — tvarovanie tyCiniek, priprava cesta, 12
tvarovanie
7.8 Vyroba SiSiek 18
8. Expedicia peciva 12
8.1 Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, 12
balenie
9. Kvasné procesy 6
9.1 Mikroorganizmy uzitocné a Skodlivé. Etanolove, 6
mlieCne, octové kvasenie
10. Suroviny na vyrobu chleba 24
10.1 Razna muka — znaky, hodnotenie 12
10.2 Rozdiely raznej a pSeni¢nej muky 6
10.3 Priprava muky na spracovanie 6
11. Vyroba a vedenie raznych kvasov 60
11.1 Priprava drobenky, gule 12
11.2 Pouzitie kvasu lll. stupria ako zakladu 18
11.3 Vypocet zakladu, muky a vody, hustota kvasu, kys- 18
lost doba zrenia
11.4 Skratené vedenie, koncentrované kvasy 12
12. Vyroba a zrenie chlebového cesta 30
12.1 Vypocet mnozstva muky, vody, surovin 12
12.2 Miesenie cesta, zrenie a kyslost cesta 12
12.3 Vypodet vytaznosti 6
13. Technologické vypocty 12
13.1 Normovanie surovin a ich prepoéty 6
13.2 Vypocet hmotnosti chlebového cesta, vypocet vytaz- 6
nosti
14. Delenie a tvarovanie chlebového cesta 48
14.1 Vypocet hmotnosti kusov cesta 12
14.2 Tvarovanie, priprava oSatiek, ukladanie chleba do 18
oSatiek
14.3 Chyby pri spracovani cesta 18
15. Dokysnutie cestovych kusov 30
15.1 Vplyv teploty a vihkosti v kysiarni 12
15.2 UrCovanie doby kysnutia 12
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15.3 Uprava pred peéenim

16. Pecenie chleba 60
16.1 Vyhrievanie pece 12
16.2 Sadzanie a zaparovanie 18
16.3 Vplyv pary na vyrobky, prepekanie chleba, vypekanie 18
16.4 Stanovenie prepecenosti 12

17. Skladovanie, balenie a expedicia chleba 6
17.1 Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, 6

balenie

18. Druhy chleba 6
18.1 Zakladné, ostatné a chleby inych narodov 6

19. Hodnotenie upec¢eného chleba 12
19.1 Hodnotenie objemu, chuti, farby 12

Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyz,d ennyc’h Pocet, vyucova C,'Ch
vyucCovacich hodin hodin za ro€nik
odborny vycvik druhy 21 693 hodin
Nézov tematického celku/Témy PR ILE R e
hodin

1. Uvod /

1.1 Hygienické predpisy, Skolenie bezpecCnosti a ochrany 7
zdravia pri praci

2. Kvasné procesy 21
2.1 Priprava kvasnych zakladov, priprava drobenky a jej 7

zakladanie, priprava gule
2.2 Pouzitie kvasu lll. stupria ako zakladu 14

3. Priprava kvasu 70
3.1 Vypocet zakladu 7
3.2 Mnozstvo a teplota muky a vody 7
3.3 Priprava kvasov 56

4. Priprava cesta 70
4.1 Vypocet mnozstva vody, muky a ostatnych surovin 14
4.2 Miesenie cesta 14
4.3 Uréenie spravneho vymiesenia 14
4.4 Zrenie cesta 14
4.5 Kyslost cesta 14

5. Kysnutie chlebovych kusov 56
5.1 Vplyv teploty a vlhkosti v kysniarni 7

29




5.2 UrCovanie dokysnutia vyrobkov

5.3 Priprava pece na pecenie

5.4 \Vyhrievanie a udrzba pece

5.5 Sadzanie a zaparovanie

5.6 Predpekanie a vypekanie chleba

5.7 Hodnotenie upeeného chleba

5.8 Chyby chleba

N NN NN NN

6. Chladenie chleba, balenie a priprava na expediciu 14
7. PredlZzovanie trvanlivosti chlebov 7
8. Vyroba jemného pecivo z listkového 70
cesta
8.1 Rozdelenie a prehlad sortimentu peciva z listkového 14
cesta
8.2 Jemné pecivo z nekysnutého listkového cesta 14
8.3 Tvarovanie a pecenie jemného peciva 14
Jemné pecivo z kysnutého listkového cesta 14
8.4 Vyroba, tvarovane, pecenie z listkového cesta 14
9. Vyroba jemného peéiva z chemicky kypreného cesta 28
9.1 Chemické kypriace prasky 14
9.2 Vyroba, tvarovanie a sortiment jemného pediva 14
z krehkého cesta
10. Vyroba jemného peciva zo §fahanych hmét 21
10.1 Piskoéty a muéniky zo Sfahanych hmot 21
11. Vyroba celozrnného peciva - rozky croasanty 84
11.1 Priprava 14
11.2 RozvaZovanie cesta 7
11.3 Stuzovanie rezov 7
11.4 Delenie cesta 7
11.5 Plnenie 14
11.6 Tvarovanie 14
11.7 Ukladanie na plech 7
11.8 Pecenie vyrobkov 7
11.9 Sanitarny den 7
12. Vyroba ostatnych pekarskych vyrobkov 126
12.1 Struhanka 14
12.2 Suchare, maces, ty¢inky, pracliky 14
12.3 Vyprazané pekarske vyrobky 14
12.4 Parené a varené pekarske vyrobky 28
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12.5 Extrudované vyrobky

28

12.6 Diétne pekarske vyrobky 28
13. Pekarske naplne, polevy a posypky 35
13.1 Rozdelenie naplni 21
13.2 Posypky vyznam, druhy pouzitie, rozdelenie 14
14. Nové technoldgie a suroviny v pekarskej vyrobe 35
15. Chladenie, balenie a expedicia pekarskych vyrobkov 35
15.1 Chladenie pekarskych vyrobkov 7
15.2 Balenie, vyznam balenia 14
15.3 Posudzovanie vplyvov balenia na kvalitu vyrobkov 14

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz’d ennych Pocet, vyucova C,'Ch
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
odborny vycvik treti 21 630 hodin
Nazov tematického celku/Témy FoEsl vyuczovamch
hodin
1. Uvod 14
1.1 Hygienické predpisy, BOZP 14
2. HACCP v pekarskej vyrobe 42
2.1 Vyznam HACCP, legislativa v SR 21
2.2 Prospech a principy HACCP 21
3. Obsluha a ovladanie strojov 56
3.1 Delicka 14
3.2 Rolfix 14
3.3 RoZkovaci stroj 14
3.4 Hnietice 14
4. Obsluha a ovladanie baliacich strojov 21
4.1 Ruc¢né a strojové balicky 21
5. Obsluha a ovladanie d'alSich strojov 14
5.1 Etazova a rotacna pec 7
5.2 Kysiaren 7
6. Zakladna udrzba strojového zariadenia 42
6.1 Cistenie a nastavenie strojov 14
6.2 Premazanie strojov 14
6.3 Vymena zakladnych Casti strojov ako su pasy, nasta- 14
venie
7. Mechanizované linky v priemyselnych pekarnach 56
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8. Vyrobno-technicka evidencia

56

8.1 Skladova evidencia 14
8.2 Vyrobna evidencia 14
8.3 Evidencia expedicii 14
8.4 Kontrola nepodarkov 14
9. Rozvoz pekarskych vyrobkov 14
9.1 Harmonogram rozvozu 7
9.2 Spobsob distribucie 7
10. Predaj pekarskych vyrobkov 70
10.1 Formy predaja a sluzby 7
10.2 Organizacia prace v predajni 14
10.3 Preberanie tovaru 14
10.4 Vykladanie tovaru 14
10.5 Hygiena skladovania a predaja 14
10.6 Balenie 7
11. Vyroba pekéarskych vyrobkov 210
11.1 Vyroba bezného pediva 56
11.2 Vyroba chleba 56
11.3 Vyroba jemného pediva 56
11.4 Vyroba ostatnych pekarenskych vyrobkov 42
12. Nové technolégie a suroviny 7
13. Diétne vyrobky 7
14. Hodnotenie kvality 7
15. Balenie, skladovania preprava 7
16. Vyrobno-technicka evidencia 7
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