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2. VZOROVY UCEBNY PLAN

Koéd a nazov uéebného odboru 2978 H cukrar pekar

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Kategoérie a nazvy vyucovacich Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
predmetov 1. 2. 3. 4. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 13 53
Vseobecno-vzdelavacie predmety 6,5 5,5 4 2,5 18,5
slovensky jazyk a literatura 1 1 1 0,5 3,5
cudzi jazyk d) 15 15 1 1 5
eticka vychova/nabozenska vychova g) 1 1
obdianska nauka h) 1 1
chémia 1 1
matematika 1 1 0,5 0,5 3
informatika 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 0,5 0,5 3
Odborné predmety 7,5 7,5 9 10,5 34,5
ekonomika 1 1
aplikovana chémia j) 1 1 1 3
mikrobioldgia j) 1 1 2
suroviny 15 1 1 1 4,5
potraviny a vyZiva 1 0,5 15
stroje a zariadenia 1 1 2
cukrarska technoldgia j) 2 2 2 2 8
pekarska technoldgia j) 2 2 2 2 8
Specialne techniky j) 1 1 1 1,5 3,5
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 21 81
odborny vycvik 18 21 21 21 81

1.1 Poznamky k vzorovému u¢ebnému planu pre 4-roény uéebny odbor 2978 H
cukrar pekar:

a) Riaditel Skoly m6ze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat' vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZdennych
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b)

g)
h)

)

vyu€ovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zruSit ziadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny
percentualny podiel vyuCovacich hodin odborného teoretického praktického
vyu€ovania z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

V jednotlivych vyuCovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vysky 30% v kazdom roéniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit’ u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regionu. 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
komisii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

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

VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky.

VyucCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat Ziakov réznych tried toho istého rocnika a vytvarat skupiny
s najvyssim poctom Ziakov 20. Ak pocCet zZiakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj Ziakov z réznych ro¢nikov.

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

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zzivota a zdravia ma
samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti —
civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich
dni, najmenej v8ak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cvidenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. Uskuto€ruju sa v 1. av 2. ro¢niku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

Trieda sa deli na skupiny ak je moznost zriadit' skupinu najmenej 8 Ziakov.

Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvi€eni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdrov:

Ginnost 1.roenik | 273 | 4. roénik
rocnik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 30
Zaverecna skuska X X 1
Casova rezerva (U&elové kurzy, opakovanie ugiva,
C A o 7 7 6
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)




3. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

3.1 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA

Forma sStudia denna
Vyudovaci jazyk slovensky

Ekonomika patri k taziskovym odbornym vyu€ovacim predmetom. Jeho obsah je Strukturovany do
tematickych celkov. 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 otdzke zamestnanosti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spolo&nostiach.
Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si Ziaci osvojili komunikacné spésobilosti, teoretické vedomosti
a zrucénosti v oblasti ekonomického myslenia. V zavere moézu prakticky pracovat s tlacivom
pracovnej zmluvy. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s predmetom technol6gia
a obchodna prevadzka.

Cielom predmetu je odborne pripravit  Ziakov na ich buduce povolanie kvalifikovaného
zamestnanca, schopného samostatne pracovat v oblasti masového priemyslu, masovych
predajniach, potravinarskych komplexoch ale aj ako samostatny podnikatel. Trieda sa nedeli na
skupiny, poCas roka ziaci navstevuju burzu prace a seminar poriadany uradom prace ako pisat

motivaéni list, Zivotopis, Ziadost o priiatie do pracovného pomeru.

Ciefom predmetu je, aby Ziak ziskal schopnost chapat podstatu spolo¢ensko-ekonomického diania

v globalnom svete, vysvetlovat pri€iny a suvislosti makroekonomickych javov, kriticky a selektivne

spracovavat informacie o redlnom ekonomickom zivote ¢loveka a spolo¢nosti, diskutovat’ o nich a

zaujimat k nim stanoviska. V ramci komunikacie a argumentacie dokaze ziak uplatfiovat teoretické

poznatky a

medzipredmetové vztahy. V priebehu vzdelavania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat,

zhodnotit vyznam informacii, navrhovat informacné zdroje a metddy vhodné na rieSenie problému,

vybrat' na z&klade kritérii postupy pre realizaciu zvoleného riedenia, korigovat nespravne rieSenia

problému.

Kru€ové kompetencie:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreba a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a
sluzby, vyroba a vyrobné faktory

- posudit vhodné formy podnikania vo svojom odbore

Pocet +
- » tyzdennych FEet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyugovacich vyucCovacich
hodi hodin za ro¢nik
odin
ekonomika Stvrty 1 30 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
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
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2.3 Dopyt a ponuka

2.4 Cena

2.5 Trh, subjekty a formy trhov

3. Podnik a podnikatel'ska €innost’

Rk |k |k

3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny
register

3.2 Zalozenie a vznik zivnosti

3.3 ZruSenie a zanik zivnosti

3.4 Podnikatelska €innost, prava a povinnosti podnikatela

3.5 Pravne formy podnikania

4. Finan€éna gramotnost’, osobné financie

4.1 Financovanie, druhy financnych zdrojov

4.2 Pravidla riadenia osobnych financii

5. Personalny manazment

5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu

NP OR[N WA R[R|-

5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skoncenie
pracovného pomeru

N

5.3 Pracovné podmienky — pracovny €as, dovolenka,
socialna starostlivost, socialne poistenie

5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy

6. Spotrebitel'ska vychova

6.1 Spotrebitelské prava a povinnosti

L L

6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu Eurépskej
unie

6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 1

3.2VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Obsah vyuéby vychadza zo vzdelavacej oblasti “Prirodovedna priprava“ a ,Clovek a priroda“ SVP
29 Potravinarstvo. Na vytvorenie predmetu sme vychadzali z obsahového Standardu
Prirodovedna priprava“, ,Anorganicka chémia“ , ,Organicka chémia“, , Chemicka podstata
potravinarstva“ a ,Biochémia“. Predmet aplikovana chémia svojim obsahom nadvazuje na ucivo
predmetu chémia 1. ro¢nika. Vedomosti a zruénosti, ktoré Ziaci ziskaju pri tudiu v tomto predmete
velmi uzko suvisia so zabezpe€ovanim vyZivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré
v nich prebiehaju. Ucivo sa sklada z poznatkov o nekovoch a kovoch, anorganickych zlu€eninach,
zakladoch organickej chémie a vyzname a pouziti organickych zluéenin v beznom a odbornom
zivote, o chemickom zlozeni zivych organizmov, prirodnych latkach, sacharidoch, lipidoch,
bielkovinach, nukleovych kyselinach a biokatalyzatoroch. Ziaci sa oboznamia s biochemickymi
reakciami a dejmi, ich vyznamom pre zivot a zdravie Cloveka, ziskaju zakladné vedomosti
z biochémie aplikovanej na potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit, Ze chémia a jej chemické
procesy poskytuju ludom nielen nové poznatky, ktoré postupne vyuzivaju, ale ovplyviuje aj zmeny
vyroby, spdsobu Zivota, vyzivu a rézne vyskumy v odbore. Preto sme k vyberu ugiva pristupovali
citivo, uz aj vzhfadom k aplikacii poznatkov v odbornych predmetoch a s prihliadnutim na
vymedzenu tyZzdennu hodinovu dotéaciu. Prihliadali sme aj na proporcionalitu a primeranost’ u€iva
podla schopnosti Ziakov. Metddy, formy a prostriedky vyulovania aplikovanej chémie maju
stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost
a tvorivost. Predmet aplikovand chémia je velmi Uzko previazany s predmetmi technoldgia,
hygiena, potraviny a vyziva a mikrobiologia.
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Cielom vyucovacieho predmetu aplikovana chémia v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o chemickych latkach, javoch,
zakonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti
a kfuc¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob¢ianskom Zivote.
Z odbornych kompetencii Ziaci ziskaju zakladné vedomosti z anorganickej, organickej chémie,
aplikovanej na potravinarstvo, poznatky o vybranych pojmoch, budu ovladat zakladné pravidla
bezpecnosti prace s chemickymi latkami, uplatnia osvojené zakonitosti Zivych sustav organizmov
v technologickych procesoch, vo vyrobe produktov pre vyzivu ludi, v opatreniach na ochranu
Zivotného prostredia a zdravia ludi. Ziaci si maju upevnit vztah k Zivotnému prostrediu a k prirode,
ziskaju zakladné poznatky pre zasady spravnej vyzivy. Ziaci nadobudnu presvedéenie o uZito&nosti
teoretickych poznatkov a praktickych zruénosti, Ze chemické poznanie ma vyznam pre ich
osobnostny rast nielen z hfadiska konkrétneho praktického obsahu, ale aj z odhalovania
vSeobecnych principov zivota na zemi.

Z klu¢ovych kompetencii sa kladie déraz na schopnost’ absolventa rozhodnut o vybere spravneho
nazoru z réznych moznosti, ako aj overovat' a interpretovat ziskané udaje a vedomosti v svojom
odbore.

Obsah vzdelavania — rozpis ucéiva

Pocet .
. » tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik " , vyucovacich
vyuc€ovacich hodi o .
. odin za ro¢nik
hodin
aplikovana chémia druhy 1 33 hodin z toho
7 hodin
cvi€enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Anorganicka chémia 9
1.1 Nekovy - voda v potravinach a pri spracovani potravin, 5
soli pouzivane na konzervovanie, kypridla, vytvaranie
ochrannej atmosféry
1.2 Kovy a zliatiny pouzivané v potravinarskom priemysle 4
2. Organicka chémia 17
2.1 Zaklady organickej chémie - reakcie na pripravu inych 8
latok — syntéza
2.2 Uhlovodiky a ich zdroje - zloZky potravin — silice, terpény 9
3. Praktické cvi€¢enia 7
Pocet .
. » tyzdennych Heest
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik " . vyucovacich
vyucovacich hodi « .
. odin za ro¢nik
hodin
aplikovana chémia treti 1 33 hodin z toho
7 hodin
cvi€enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Organicka chémia 26
1.1 Derivaty uhlovodikov - potravinarske aditiva, aromatické 12
latky a chutové latky pouzivané v potravinarstve, vyskyt
Vv potravinach




1.2 Makromolekulové latky - obalové materialy 4
v potravinarskom priemysle
1.3 Prirodné latky - zloZenie potravin 7
2. Praktické cvi€enia 7
Poc .
o » tyngr?ﬁ;ch Pocet.
Rozpis uciva predmetu Rocnik “ , vyucovacich
vyucovacich hodi . .
. odin za ro¢nik
hodin
aplikovana chémia Stvrty 1 33 hodin z toho
6 hodin
cvicenia
1. Zaklady biochémie 24
1.1 Vyznam biochémie - vyuZitie v potravinarskych 2
technologiach
1.2 Enzymy - technoldgie vyuzZivajuce enzymy 2
1.3 Vitaminy - potraviny ako zdroj vitaminov 2
1.4 Hormony - zneuzite hormonov v polnohospodarskej 2
produkcii, vyskyt v potravinach
1.5 Chemické deje v Zivych sustavach, metabolizmus - lipidy, 4
sacharidy a bielkoviny, stravovacie navyky
1.6 Nukleové kyseliny - geneticky modifikované potraviny 3
1.7 Latky s osobitnou a $pecifickou funkciou, alkaloidy, lieky a 3
lieCiva
1.8 Uplatnenie biotechnologickych metdd v praxi - 4
potravinarsky priemysel
1.9 Cudzorodé latky v potravinovom retazci 2
2. Praktické cvi¢enia 6

3.3VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU MIKROBIOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

V mikrobioldgii Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, ich rozdeleni, stavbe, tvare,
rozmnoZovani. Ziaci sa oboznémia s patogénnymi mikroorganizmami, jednotlivymi ochoreniam
z potravin anauCia sa predchadzat tymto ochoreniam. Zaoberaji sa mikroorganizmami
a potravinarskou vyrobou. Ziskaju poznatky z hladiska mikrobiolégie produktov a potravin
zivoCiSneho pdvodu. Zaoberaju sa spdsobmi boja proti neziaddcim mikroorganizmom a venuju
pozornost vode v potravinarskom priemysle. Vediet vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii,
vysvetlit  Specificki  stavbu  virusov, ich spdsob ZzZivota, rozmnozovanie a najddlezitejSie
ochorenia spbdsobené virusmi. Vysvetlit stavbu, spdsob vyzivy arozmnozovanie baktérii.
Vymenovat najrozSirenejSie typy baktérii, ich vyznam v prirode a pre Cloveka a zakladné
ochorenia, ktoré spésobuju.

Medzi predmetové vztahy suvisia s odbornymi predmetmi ako Hygiena, Biolégia a anatémia,
Potraviny a vyZiva.

Uprednostfiované formi orianizécie viuéovania: frontalna, individualna, parova
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Rozvijat schopnost’ Ziaka realne poznavat seba samého a svoju socialnu poziciu s dérazom na
sebadbveru a vedomie vlastnej identity .Rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia Ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie. Ziskat' poznatky o ¢loveku, prirode, o vlastnej krajine, spolo¢nosti,
hlavnych fudskych €innostiach, poznat suvislosti medzi nimi a vediet ich pouzit. Ziskat zakladné
mravné a socialne skusenosti, ktoré budu zakladom pre vytvaranie pozitivnej hodnotovej orientacie
vo vztahu k sebe , ludom, k vlasti , k narodu, k inym narodom a celému fudstvu. Rozvijat
schopnost’ komunikacie v materinskom a cudzom jazyku a réznych foriem pozitivheho, socialneho
spravania v kazdodennom zivote. Rozoznavat a rozvijat Specifické schopnosti a zaujmy a
realizovat sa v nich. Pozna zakladné rozdiely medzi Zivymi a nezZivymi sustavami, zakladné
vlastnosti zivych systémov, zakladné uUrovne organizacie zivych systémov. Oboznami sa
s vyznamom biologickych poznatkov pre Zivot a ich praktické vyuzitie.

KlfuCové kompetencie: Absolvent ma ovladat a pouzivat zakladnda a odbornd terminoldgiu
v mikrobioldgii. Vysvetlit' biologicku a chemicku podstatu procesov. Nacrtnit moznosti eliminacie
zdrojov Zivotného prostredia.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet .
. - tyzdennych FEet
Rozpis uciva predmetu Rocnik " . vyucovacich
vyucovacich hodi . .
. odin za ro¢nik
hodin
mikrobioldgia treti 1 33 hodin z toho
10 hodin
cvi€enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.1 Mikrobiolégia a jej vztah k ostatnym vednym disciplinam 1
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3 Mikrobiologické discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 11

2.1 Rozdelenie mikroorganizmov

2.2 Virusy — charakteristika, tvar, stavba

2.3 Baktérie — charakteristika, tvar, stavba

2.5 Plesne — charakteristika, rozdelenie

2.6 Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov

1
2
2
2.4 Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba 1
2
1
1

2.7 RozmnoZovanie mikroorganizmov — typy rozmnozZovania
mikroorganizmov

[EEN

2.8 Prijem potravy mikroorganizmov

w

3. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na
mikroorganizmy

3.1 Vplyv fyzikalnych Cinitelov

3.2 Vplyv chemickych Cinitefov

3.3 Vplyv biotickych Cinitelov

4. Patogénne mikroorganizmy

4.1 Patogén, patogenity, infekéné choroby

4.2 Ochorenia z potravin bakterialneho pévodu

4.3 Ochorenia z potravin virusového pdévodu

4.4 Mykotoxikozy

4.5 Zasady predchadzania ochoreniam z potravin

RlRRRR R ok R(-

4.6 Imunolégia — vymedzenie pojmu, imunitny systém
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5. Praktické cvi€enia 10
Pocet .
o - tyzdennych Eelels
Rozpis uciva predmetu Rocnik - . vyucovacich
vyuc€ovacich hodi . .
. odin za ro¢nik
hodin
mikrobiolégia Stvrty 1 33 hodin z toho
8 hodin
cvi€enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
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 peciva 1
2.4 Mikroorganizmy pri vyrobe cukru 1
2.5 Mikrobioldgia konzerv a polokonzerv 1
3. Sposoby 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 sofou
3.6 Konzervacia znizenou teplotou, konzervacia oxidom 1
uhliCitym
3.7 Konzervacia chemickou upravou, konzervacia udenim 1
teplym dymom, konzervacia alkoholom
3.8 Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia 1
korenim, konzervacia biologickymi zasahmi
3.9 3.9 Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri sterilizacii 1
potravin
3.10 Pasterizacia 1
3.11 Tyndalizacia 1
4. Praktické cviéenia 8

3.4VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU SUROVINY

Forma Studia

denna

VyucCovaci jazyk

slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet suroviny poskytuje Ziakom prehfadné vedomosti o zakladnych Zivinach a ochrannych
latkach aich zastupeni v potravinach, o pévode,
pouzivanych v cukrarskej a pekarskej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred
ich technologickym spracovanim. Ziaci ziskané poznatky vyuZiju pri hodnoteni kvality surovin pri

ZloZeni, vlastnostiach a vyrobe surovin
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ich praktickom spracovani v ramci odborného vycviku, pri ur€ovani a dodrziavani podmienok
skladovania surovin a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu vyrobkov. Uvodné tematické celky su
zamerané na vyZivu fudi, obozndmenie sa s hlavhymi zloZkami potravin aich vyznamom v tele
Cloveka. Vysvetluju podstatu travenia a vstrebavania Zivin, zdsady racionalnej vyzivy ako aj vplyvy
vyzivy na civilizatné choroby. Druhu €ast tvori u€ivo o konkrétnych surovinach pouzivanych
v cukrarskej a pekarskej vyrobe. Na zaver sa pozornost venuje pomocnym latkam a novym druhom
surovin, ktoré sa uplatiiuju v cukrarskej a pekarskej vyrobe. Tieto mézu nahradzat tradi¢né
suroviny alebo svojimi vlastnostami dopomahaju k ufah€eniu a urychleniu technologického postupu
a prispievaju k racionalnej vyzive. UCivo je zoradené tak, aby suroviny, ich charakteristika, vyroba,
uskladriovanie, hodnotenie kvality, pouzitie tvorili logicky celok. Predmet suroviny nadvazuje na
technolégiu, odborny vycvik a chémiu. Stic¢astou predmetu suroviny su praktické cvi¢enia.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania odborného predmetu suroviny maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti ziakov, podporovat ich ciel a vedomost, samostatnost a tvorivost.
Odporucaju sa vyuzivat aj rézne odborné Casopisy s tematikou vyzivy cukrarskej a pekarskej
vyroby a gastrondmie, proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického
poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviovaniu klu¢ovych
kompetencii ziaka.

KlruCové kompetencie - zZiak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat. Vie rozoznavat
suroviny, senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet .
o » tyzdennych Pocet.
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyuc€ovacich
vyucovacich . o .
: hodin za ro€nik
hodin
suroviny prvy 15 49,5 hodin
z toho 19,5
hodin cviéenia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 1
1.1 Potravinarsky priemysel 1
2. Zlozenie a vlastnosti potravin 7
2.1 Pozivatiny - charakteristika, rozdelenie 1
2.2 Tuky v potravinach a ich vyznam 1
2.3 Sacharidy v potravinach a ich vyznam 1
2.4 Bielkoviny v potravinach a ich vyznam 1
2.5 Mineralne latky a stopové prvky a ich vyznam vo vyZive 1
2.6 Vitaminy a ich vyznam vo vyZive 1
2.7 Voda a vlaknina a ich vyznam vo vyZive 1
3. Muka v cukrarskej a pekarskej vyrobe 13
3.1 Suroviny na vyrobu muky 1
3.2 Obilka - €asti, chemickeé zloZenie ( obrazok) 1
3.3 Podstata vyroby muky v mlynoch 1
3.4 Vplyv mletia na zloZenie a kvalitu muk 1
3.5 Typy pSeni¢nych muk podla vymletia 1
3.6 Typy raznych muk podfa vymletia 1
3.7 Porovnanie chemického zlozenia raznych a pSeni¢nych 1
muk

3.8 Skrob v muke, vlastnosti, vyznam v ceste 1
3.9 Ostatné cukry v muke, vlastnosti, vyznam v ceste 1
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3.10 Mucne bielkoviny, rozdelenie, vlastnosti, vyznam v ceste 1
3.11 Popoloviny, vitaminy, viaknina 1
3.12 Skladovanie muk, zrenie muk 1
3.13 Fortifikacia muk 1
4. Hodnotenie kvality muky 9
4.1 Akost muky, akostné znaky 1
4.2 Senzorické hodnotenie - farby muky 1
4.3 Posudzovanie vone, chuti, vlhkosti 1
4.4 Posudzovanie pritomnosti Skodcov 1
4.5 Metodika stanovenia vihkosti, kyslosti, a popola muky 1
4.6 Stanovenie obsahu lepku a jeho vlastnosti 1
4.7 Vplyv zrenia muky na akost 1
4.8 Chyby muky 1
4.9 Uprava muky pred spracovanim 1
5. Praktické cvi€enia 19,5
o » tyiggr?ﬁ;ch FOES
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucovacich
vyucovacich . o .
. hodin za ro€nik
hodin
suroviny druhy 1 33 hodin z toho
5 hodin
cvi€enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Vyziva ludi 4

1.1 Traviaca sustava - Casti

1.2 Travenie a vstrebavanie

1.3 Zaklady racionalnej vyzivy

1.4 VyZiva a civilizacné choroby

2. Drozdie v cukrarskej a pekarskej vyrobe

2.1 Drozdie ako mikroorganizmus

2.2 Podstata biologického kyprenia kysnutého cesta

3. Hodnotenie kvality drozdia

3.1 Znaky kvality drozdia, podmienky skladovania

3.2 Senzorické hodnotenie drozdia

4. Skrob

4.1 Charakteristika, zlozenie, vlastnosti

4.2 Druhy Skrobu, modifikovany Skrob

5. Cukor a iné sladidla

5.1 Charakteristika a rozdelenie sacharidov

5.2 Tvorba a zlozenie cukrov

5.3 Vyroba cukru z cukrovej repy

5.4 Druhy repného cukru, skladovanie, pouzitie

5.5 Med, vlastnosti, zloZenie, pouzitie

5.6 Iné sladidla

6. Vajcia

6.1 ZlozZenie vajec, druhy

6.2 Triedenie vajec

6.3 Spbsoby konzervovania vajec

RiRRloRIRIRIRIRIROIRIRINR RN R RN R (R R
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6.4 Chyby vajec, skladovanie, hygienické zasady
6.5 PouZitie vajec v odbore, zdravotneé rizika

7. Mlieko, smotana a mlie€ne vyrobky

7.1 Charakteristika a chemické zloZenie mlieka
7.2 VVyroba konzumného mlieka

7.3 Spbsoby predlzovania trvanlivosti

7.4 Trhové druhy mlieka a ich pouzitie v odbore
7.5 Smotana, tvaroh, vyroba, druhy pouZitie

7.6 Maslo - vyroba, druhy. PouZitie v odbore

8. Praktické cvi€enia

UR(RRRRRo|N|F

3.5VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zakladnych skupinach potravin
rastlinného a Zivogisneho pévodu. Ziaci ziskaju prehlad o obsahu zakladnych Zivin, vitaminov
a mineralnych latok v jednotlivych skupinach potravin. Naucia sa urcit biologicki a energeticku
hodnotu potravin. Oboznamia sa s beznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich vyrobou,
zasadami uskladnenia a s moznostami pouzitia a Upravy.

Délezitou sucastou obsahu je aj uc€ivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu
hygienu, ako aj hygienu pracovného prostredia. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, délezZitost ich
dodrziavania najma v suvislosti s moznostami nakazlivych choréb, ktoré sa c&asto rozSiruju
kontaminovanymi potravinami.

Dalej sa Ziaci oboznamia s fyzioldgiou fudského tela.

Vyucovaci predmet je medzipredmetovo previazany takmer so v8etkymi odbornymi predmetmi —
biolégia a anatémia, mikrobiolégia, hygiena, aplikovana chémia a technoldgia. Metédy, formy
a prostriedky vyu€ovania potravin a vyzivy maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov,
podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriujeme také stratégie
vyucovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, uditel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlepSim
vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného
odboru. Pri vyuCbe pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu
s uebnicami a pocitaom. Odporucaju sa aj rozne odborné Casopisy, napr. Maso.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyziva patria aj

ukéiki vibrani'ch druhov iotravin a iochutin, deiustécia réznich vi’robkov.

Rozvijat’ schopnost’ Ziaka reédlne poznavat seba samého a svoju socialnu poziciu s dérazom na
sebadbéveru a vedomie vlastnej identity .Rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie. Ziskat poznatky o Cloveku, prirode, o vlastnej krajine, spolocnosti,
hlavnych Tudskych €innostiach, poznat suvislosti medzi nimi a vediet ich pouzit. Ziskat zakladné
mravné a socialne skusenosti, ktoré budu zakladom pre vytvaranie pozitivnej hodnotovej orientacie
vo vztahu k sebe , ludom, k vlasti , k narodu, k inym narodom a celému ludstvu. Rozvijat
schopnost komunikacie v materinskom a cudzom jazyku a réznych foriem pozitivneho, socidlneho
spravania v kazdodennom Zivote. Rozoznavat a rozvijat 3Specifické schopnosti a zaujmy a
realizovat’ sa v nich. Poznat désledky nespravnej Zivotospravy , pri€iny vzniku choréb a poznat
hodnotu zdravia.

Klu¢ové kompetencie: ovladat a pouzivat zdkladnu a odbornu terminoldgiu. Vysvetlit zasady
hygieny prace a bezpe&nosti a ochrany zdravia pri praci. Ur€it znaky kvality vyrobkov.

Pocet Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocénik tyzdennych vyucovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
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hodin

potraviny a vyziva prvy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Potraviny 10
1.1 Vyvoj stravovania 1

1.2 Potraviny, druhy a charakteristika potravin

1.3 ZloZenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin

1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam

1.5 Tuky — vlastnosti tukov, vyuzitie tukov

1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode

1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch

1.8 Mineralne latky

1.9 Enzymy

1.10 Voda

2. Cudzorodé latky v potravinach

2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok

2.2 Antioxidanty a konzervacné latky

2.3 Emulgatory, stabilzatory a Zelirujuce latky

2.4 Soliace zmesi

3. Pomocné latky pri vyrobe masovych vyrobkov

3.1 Muka

3.2 Sof

3.3 Koreniny

3.4 Cukor

3.5 Pitna voda

4. Skladovanie a konzervovanie potravin

4.1 Skladovanie potravin

4.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

4.3 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

4.4 Konzervovanie potravin

4.5 Konzervovanie susenim, pésobenim tepla, mrazenim,
pridanim cukru a soli

RiRRRRoRRRRRORRRRARRR R R R R,

4.6 Biologické spdsoby konzervovania 1

5. Hygiena potravin 3

5.1 Hygienické poziadavky pri vyrobe potravin 1

5.2 Potravinovy kédex SR 1

5.3 Spbsoby kontaminacie potravin 1

6. Fyziolégia vyzivy 5

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 Vylu€ovanie nestravenych latok 1
| Pocet Pocet

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Jyﬁggcggg;] vyuc€ovacich
y hodi hodin za ro¢nik
odin
potraviny a vyziva druhy 0,5 16,5 hodin
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Pocet

Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
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 civilizaCnych choréb 1,5

2.2 PriCiny civilizaCnych ochoreni
2.3 Prevencia civilizaénych ochoreni
2.4 Biopotraviny a funk&né potraviny
2.5 Nespravna zivotosprava

3. Rizikové faktory zdravia

3.1 Biologické rizikové faktory

3.2 Chemické rizikove faktory

3.3 Fyzikalne rizikové faktory

4. Ochorenia z potravin

4.1 Bakterialne a virusové nakazy
4.2 Plesnové a parazitarne nakazy
4.3 Alergie z potravin

PR R WR R, W R R R -

3.6 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU STROJE A ZARIADENIA

Forma Studia denna
VyuCovaci jazyk slovensky

Obsah predmetu je rozdeleny do niekolkych okruhov podla roénikov.

V prvom a druhom ro¢niku predmet stroje a zariadenia sa vyuc€uje v ramci cukrarskej a pekarskej
technolégie. Poskytuje ziakom zakladné vedomosti o strojoch a zariadeniach suvisiacich

s technoldgiou, doplnené o bezpecnost pri obsluhe.

V tretom roéniku sa venuje pozornost strojnotechnologickym zariadeniam, ktoré su pouzivané

v cukrarskych a pekarskych prevadzkach. Stroje a zariadenia su usporiadané za sebou

v tematickych celkoch v sulade s technologickym tokom vyroby poénuc zariadeniami skladov
surovin, mucne hospodarstvo, cez zariadenia na vyrobu a spracovanie ciest a hmét.

V Stvrtom ro¢niku obsah predmetu plynule pokraduje v smere technologického toku zariadeniami
na tepelnu upravu a dalej kone¢nu Upravu vyrobkov. Obsahom dal8ej €asti si vyrobné linky
pouzivané v pekarfiach a cukrarfach.

V Stvrtom rocniku je u€ivo zamerané na baliace stroje, chladiace zariadenia a doplnkové stroje

a zariadenia pouzivané v odbore.

Obsah ugiva predmetu stroje a zariadenia nadvazuje na odborné predmety technoldgia, suroviny,
technologické vypocty a odborny vycvik.

Otazky bezpecnosti prace a ochrany zdravia, hygieny a sanitacie, environmentalnej vychovy su
neoddelitelnou sucastou vyu€ovania predmetu, preto sa nimi vyucujuci musi sustavne zaoberat
v prislusnych suvislostiach.

Cielom vyu€ovacieho predmetu je poskytnut Ziakom zédkladné poznatky o strojoch a zariadeniach,
pouzivanych pri vyrobe pekarskych a cukrarskych vyrobkov. Obsah udiva predmetu stroje
a zariadenia nadvazuje na odborné predmety technoldgia, suroviny, technologické vypocty
a odborny vycvik.

Otazky bezpeénosti prace a ochrany zdravia, hygieny a sanitacie, environmentalnej vychovy su
neoddelitelnou sucastou vyu€ovania predmetu, preto sa nimi vyucujuci musi sistavne zaoberat
v prislusnych suvislostiach.
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V predmete stroje a zariadenia sa vyuzivaju medzi - predmetové vztahy z predmetov technolégia
,suroviny, matematika, ekonomika, a odborny vycvik.
Kru€ové kompetencie:
Schopnost riesit problémy v priebehu vzdelavania, posudzovat ich , navrhovat rieSenie
Sposobilost vyuzivat informacné technoldgie ziskavanim, zhromazdovanim, triedenim, ktoré
prispeju k rieSeniu daného problému
Absolvent pozna zdkladné strojné vybavenie, ich obsluhu a udrzbu, pozna na aké technologické
operacie sa pouzivaju jednotlivé strojné zariadenia.
Obsah vzdelavania — rozpis uciva
Pocet .
. » tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucovacich
vyuc€ovacich hodi . .
. odin za ro¢nik
hodin
stroje a zariadenia treti 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Uvod 1
2. Bezpecnostné predpisy a obsluha strojov 1
2.1 Zasady BP a OZ pri manipulacii so STZv PV aCV, 1
obsluha
3. Stroje a zariadenia skladov surovin, muéne 4
hospodarstvo
3.1 Zariadenia na prisun surovin a ich uskladnenie v PV a CV 1
3.2 Vahy v skladoch a v mucnej linke, mu¢ne hospodarstvo 1
v pekarni, sila -druhy, schéma, popis
3.3 Mechanické dopravné cesty muky zo sila na spracovanie, 1
pneumaticka doprava muky , princip, druhy
3.4 Preosievacie zariadenia periodické a kontinualne, vyznam 1
4. Zariadenia na pripravu ciest a hmot 4
4.1 Rozdelenie Slahacich a miesiacich strojov, periodicke 2
miesiace stroje v PV , schéma, popis, princip ¢innosti
4.2 Slahacie stroje v CV — typy, princip &innosti 2
5. Stroje na spracovanie ciest a hmot 9
5.1 Deliace a stuzovacie stroje — rozdelenie ,princip €innosti, 2
kontinualne a periodické stroje
5.2 Deliace stroje na chlieb, vakuova delicka, schéma, popis 1
5.3 Tvarovacie stroje na cukrarske cesta a hmoty - 1
rozdelenie
5.4 Rozvalovacie stroje, strunovka, striekacie stroje, roztiera¢ 1
platov
5.5 Tvarovacie stroje na pecivo a chlieb- rozdelenie 1
5.6 RoZkové stroje platnové a bezplatnové 1
5.7 Linky na tvarovanie jemného peciva, LJP, schéma, popis 1
5.8 Zgulovacie a vyvalovacie stroje 1
6. Zariadenia na tepelnu upravu 14
6.1 Historia peci,pece v pekarskej a cukrarskej vyrobe 1
6.2 Rozdelenie peci podla spdsobu vykurovania a pecnej 1
plochy
6.3 Pece s priamym a nepriamym vykurovanim 1
6.4 Trojruroveé pece, boxové pece, schéma, popis Cinnosti 1
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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, vypocCet kapacity ,precviCovanie prikladov 1
6.11 Osadzovacie zariadenia k peciam 1
6.12 Zariadenia na varenie a vyprazanie, ohrievacie stoliCky, 1
6.13 Ohrievacie stoliCky, duplikatorové kotly 1
6.14 Praktickeé cviCenia 1
Pocet ,
. » tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik " , vyucovacich
vyuc€ovacich hodi o .
. odin za ro¢nik
hodin
stroje a zariadenia Stvrty 1 30 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Stroje na kone¢nu Upravu vyrobkov 2
1.1 Rozkrajovac vencekovych korpusov, krajace chleba 1
1.2 Temperovacie a macacie stroje, polievacie linky 1
2. Komplexne mechanizované linky 12
2.1 Komplexne mechanizované linky v PV,CV — rozdelenie, 1
vyznam
2.2 Komplexne mechanizované linky na pecivo- rozdelenie 1
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, vakuové, 1
piestové
2.8 Stroje na tvarovanie —zgulovace, vyvalovace, 1
osadzovacie zar.
2.9 Kysiarne v chlebovych linkach, kysiarne v chlebovych 1
linkach
2.10 Kapacita liniek, vypocCet 1
2.11 Komplexne mechanizované linky na vyrobu listového 1
cesta
2.12 Komplexne mechanizované linky na vyrobu pernikov 1
3. 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 Balicky kontinualne — horizontalne, vertikalne 1
3.5 Bali¢ky so zmfstitelnou foliou — periodické, kontinualne 1
3.6 Balenia do vreciek
4. Zariadenia na chladenie, zmrazovanie a klimatizaciu 5
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4.1 Chladenie a mrazenie — vyznam, princip, pouZzitie 1

4.2 Chladiace latky a ich vlastnosti, vplyv na EKO

4.3 Kompresorové chladenie a mrazenie, absorpcné
chladenie

4.4 Chladiace zariadenia, mraziace zariadenia

4.5 Klimatizacia, rozdelenie, druhy klimatizaCnych zariadeni

5. Doplnkové stroje a zariadenia

5.1 Stroje na Cistenie plechov, zariadenia na umyvanie
prepravnych obalov, parné komory,

5.2 Stroje na krajanie chleba, na struhanku,

5.3 Parné komory, stroje na tyCinky

6. VSeobecné zasady evidencie, udrzby a opravy strojov

6.1 Technické podmienky, poziadavky , dokumentacia

6.2 Zasady udrzby strojov a zariadeni, bezpeCnost

=

H
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3.7 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU CUKRARSKA TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Obsahom predmetu v 1. ro€éniku je najskér oboznamenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpe¢nostou
a ochranou zdravia pri praci v cukrarskej vyrobe. Obsah uciva tematickych celkov sa tyka
cukrarskej vyroby — jej histérie, pripravy cukrovych rozvarov, napliiovych hmét a poliev, ktoré sa
pouzivaju pri dokon&ovani cukrarskych vyrobkov. Dalej nasleduju tematické celky zamerané na
pripravu jednoduchych cukrarskych ciest a hmét - tuhych ciest, odpalovanej hmoty.

V 2. ro€niku pokracuje ucivo tematickymi celkami z cukrarskej vyroby — Slahanymi hmotami ,
medovym cestom, listkovym cestom a vyrobkami z tychto ciest a hmét

3. ro¢nik je zamerany na jadrové hmoty, Specialne slahané hmoty, trené hmoty, smotanové napine
a vyrobky, ozdoby v cukrarskej vyrobe.

V 4. ro¢niku sa ziaci oboznamuju so Specialnymi vyrobkami, s reStauraénymi vyrobkami, s dia
vyrobkami, , s novymi postupmi, balenim. Daldie témy suvisia so zakladnymi zakonmi
a legislativnymi  predpismi v potravinarstve. DoleZitymi tematickymi celkami je kontrola
a hodnotenie akosti, uskladnenie, expedicia, ako aj technika predaja vyrobkov. V zavereénych
tematickych celkoch sa preberaju spbsoby predlZzovania trvanlivosti cukrarskych a pekarskych
vyrobkov a zdérazfuje sa vyznam vyrobno-technickej evidencie s dérazom na vyuZitie vypoctove;j
techniky.

Sucastou su aj praktické cvienia, aby vyu€ovanie bolo o najnazornejsie.

V predmete cukrarska technoldgia sa vyuzivaju medzi - predmetové vztahy z predmetov suroviny,
chémia, matematika, ekonomika, stroje a zariadenia a odborny vycvik.

Vyucujuci vyuziva progresivne metody, ktoré vedu k aktivizacii ziakov. U€ivo podava zaujimavou
formou, teoreticky vyklad opiera o praktické priklady. Pouziva nazorné pomdcky ako su vzorky
vyrobkov, polotovarov, schémy, vykresy a odborné videokazety. Vyucbu mozno doplnit vhodnymi
exkurziami.

Déraz sa kladie aj na legislativne vedomosti Ziakov. Ziaci sa obozndmia so znenim a vyznamom
zékladnych zakonov a legislativnych noriem — Potravinovy zakon, Potravinovy kédex, systém
HACCP, prisludné normy a pod.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie.

Cielom predmetu cukrarenska technoldgia, je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti o technoldgii
vyroby cukrarskych vyrobkov, o spésoboch hodnotenia, o3etrovania a skladovania. Predmet
cukrarenska technoldgia poskytuje Ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach cukrarskej
vyroby, o technologickych postupoch vSetkych druhov cukrarenskych vyrobkov.

Ziaci si oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné
vedomosti o vyrobe netradiCnych vyrobkov. Doéraz sa kladie aj na inovacné trendy v odbore,
pouzitie novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov.
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Vychovno-vzdelavacim cielom predmetu je nauéit Ziakov teoreticky zdévodnit technologické
procesy s dérazom na biochemicky a fyzikalno-chemicky pristup, postupne rozvijat ich schopnosti,

viest ich k samostatnosti a zodpovednosti.

UcCivo nadvazuje na teoretické a praktické poznatky z predmetov technolégia, suroviny, stroje

a zariadenia, odborny vycvik

Kla¢ové kompetencie : absolvent mé ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminoldgiu.
Postupovat hospodarne pri manipulacii so surovinami, tvorivo pracovat . Racionalne riesit

jednoduché problémové situacie pri vyrobe
Absolvent pozna :

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

- zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzivovu hodnotu

- technologické postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov
- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spésob odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kédexu a programu HACCP
- pracu s pocitatovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov
- zakladné pojmy a vztahy z ekonomiky, zakladné typy a metddy kontroly a zabezpedovanie

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

'vPoc':et, Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik \zﬁgicgc{%m vyuc€ovacich
hodi hodin za ro€nik
odin
cukrarska technolégia prvy 2 66 hodin z toho
20 hodin
cviéeni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Uvod 1
2. Hygiena a sanitacia a BOZP v cukrarskej vyrobe 4
2.1 Hygiena a sanitacia, vyznam 1
2.2 Hygiena cukrarskej vyroby 1
2.3 Hygiena skladov , vyrobnych priestorov, osobna hygiena 1
2.4 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci 1
3. Uvod do cukrarskej vyroby 2
3.1 Historia cukrarskej vyroby, su€asnost’ cukrarskej vyroby 1
3.2 Charakteristika a rozdelenie cukrarskej vyroby 1
4. Prepocty vlastnych surovinovych noriem 3
4.1 Vyznam prepoctu surovin 1
4.2 Vypoc€et mnozstva surovin na vyrobu z THN na 100 ks 1
vyrobkov
4.3 Vypoc€et mnozstva surovin na vyrobu z THN na 100 kg 1
vyrobkov
5. Uprava cukru varenim 5
5.1 Vyznam cukru, varenie cukru, spésoby ur€ovania hustoty 1
5.2 Druhy cukrovych rozvarov, tabulka 1
5.3 VyuzZitie cukrovych rozvarov v cukrarskej vyrobe 1
5.4 Invertny cukor, vyznam, fondan, karamel, kulér, grilaz 1
5.5 Zariadenia na varenie — varné stolicky, duplikatorove kotly
6. Naplnové hmoty 6
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6.1 Charakteristika a vyznam naplni 1
6.2 Rozdelenie naplni 1
6.3 Zakladny Zitkovy krém, maslové a tukové naplne 1
6.4 Maslové a tukové naplne a ich priprava 1
6.5 Smotanové napline — charakteristika, rozdelenie a ich 1
priprava
6.6 Bielkové krémy, jadrové naplne 1
7. Polevy 6
7.1 Charakteristika a vyznam poliev, rozdelenie poliev 1
7.2 Cukrové polevy, fondanové polevy 1
7.3 Cukrarske kakaové , Cokoladové polevy a tukové polevy 1
7.4 Agarové a zelatinové polevy 1
7.5 Ostatné druhy poliev 1
7.6 Rozpustaci a polievaci stél, mechanizacia pri polievani, 1
linky na polievanie
8. Tuhé cesta 10
8.1 Charakteristika a rozdelenie tuhych ciest 1
8.2 Vyber a uprava surovin 1
8.3 Linecké cesto, suroviny, vyroba, chyby cesta, tvarovanie 1
8.4 Nakres schémy strunovky a drezirky, popis Cinnosti 1
8.5 Pecenie, spdsob kyprenia lineckého a treného lineckého 1
cesta
8.6 Sortiment vyrobkov z lineckého a z lineckého treného 1
cesta
8.7 Vaflové cesto, suroviny ,vyroba ,tvarovanie, pecenie, 1
vyrobky
8.8 Ostatné druhy tuhych ciest 1
8.9 Charakteristika a rozdelenie Cajového peciva 1
8.10 Parizske pecivo 1
9. Odpalovana hmota (palena hmota) 7
9.1 Charakteristika odpalovanej hmoty 1
9.2 Priprava odpalovanej hmoty za tepla 1
9.3 Priprava odpalovanej hmoty za studena 1
9.4 Tvarovanie, pecCenie, kyprenie 1
9.5 Chyby odpalovanej hmoty a korpusov 1
9.6 Vyrobky z odpalovanej hmoty - tradi¢né a netradicné 1
9.7 Mechanizacia pri vyrobe 1
10. Praktické cvi€enia 20
Pocet .
- » tyidgr?ﬁych POl
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik " . vyucovacich
vyucovacich hodi .
. odin za ro¢nik
hodin
cukrarska technolégia druhy 2 66 hodin z toho
16 hodin
cvi€enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Srahané hmoty 30
1.1 Charakteristika a rozdelenie Sfahanych hmét 1
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1.2 Vyber a uprava surovin na Slahané hmoty

1.3 Vaje€na pena a jej tvorba, vyznam peny

1.4 Vplyvy pbésobiace na Slahatelnost vajec

1.5 Hygienické poziadavky pri spracovani vajec

1.6 Lahké Sfahané hmoty- charakteristika, technologicky
postup

N

1.7 Buflerova hmota

1.8 Tvarovanie lahkej Slahanej hmoty

1.9 Pecenie - parametre, procesy pri peCeni

1.10 Chyby lahkej Slahanej hmoty

1.11 Sortiment vyrobkov - cukrarske piSkoty, bufléry

1.12 Sortiment vyrobkov z buflérov

1.13 Korpusy zo Slahanych hmét - tortove, roladové

1.14 Sortiment Slahanych vyrobkov - rolady

1.15 Sortiment Slahanych vyrobkov- rezy tukové

1.16 Sortiment Slahanych vyrobkov- rezy maslové

1.17 Sortiment Slahanych vyrobkov- rezy ostatné

1.18 Sortiment Slahanych vyrobkov- torty

1.19 Sortiment Sfahanych vyrobkov- Sfahana babovka,
chlebicky

S

1.20 DoboSova hmota, platy, vyrobky

H

1.21 Nahrievané Slahané hmoty , charakteristika, vyrobny
postup

H

1.22 Rozdiely oproti lahkej Sfahanej hmote

H

1.23 Tvarovanie, pecCenie, pouZitie

H

1.24 1Stahané hmoty z vajec s pouZitim rychlogfahacich
pripravkov

H

1.25 TP vyroby Sfahanych hmét s RP, vyhody, pouZitie

1.26 Sfahané hmoty zo sypkych zmesi

1.27 TP vyroby Sfahanych hmot zo zmesi, vyhody, pouZitie

1.28 Tazké Sfahané hmoty- charakteristika, suroviny, druhy

1.29 TP vyroby tazkych Sfahanych hmot

1.30 Sortiment vyrobkov zo Sacherovej hmoty

S

2. Medové cesto

[
o

2.1 Charakteristika cesta, historia medovnikarstva

2.2 Suroviny na vyrobu, med a jeho vyznam pri vyrobe cesta,

2.3 Invertny cukor a jeho vyznam pri vyrobe cesta

2.4 Ostatné suroviny - vyznam a ich uprava pred
spracovanim

S

2.5 Priprava medovnikového cesta, odleZiavanie

2.6 Tvarovanie, pecCenie

2.7 Naplne a polevy do medovnikovych vyrobkov

2.8 Sortiment vyrobkov z medovnikovych ciest

2.9 Mechanizacia pri vyrobe pernikov

2.10 Popis strojnotechnologickych zariadeni

3. Rizikové faktory zdravia

3.1 Charakteristika listkového cesta, spdsoby vyroby

3.2 Suroviny a ich vlastnosti, vplyv na kvalitu

3.3 Klasicka vyroba listkového cesta

3.4 Iné spbsoby vyroby listkového cesta

3.5 Vyroba listkovych ciest na linkach

3.6 Tvarovanie, pecCenie listkového cesta

SRR E S EE R
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3.7 Listkové kysnuté cesto / rozdiely oproti listkovému 1
3.8 Vyrobky z listkovych ciest a listkovych kysnutych ciest 1
3.9 Vyrobky z listkovych kysnutych ciest 1
3.10 Chyby listkovych ciest 1
4. Praktické cvi¢enia 16
Pocet .
. » tyzdennych Pocet.
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucovacich
vyuc€ovacich hodi o .
. odin za ro¢nik
hodin
cukrarska technolégia treti 2 66 hodin z toho
20 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Jadrové hmoty 8
1.1 Jadrové hmoty - charakteristika, druhy 1
1.2 Jadrova hmota nepecena - charakteristika, suroviny, TP 1
1.3 Tvarovanie, uprava pred peCenim, pecenie jadrovej 1
hmoty
1.4 Sortiment vyrobkov z jadrovej hmoty nepec€ene;j 1
1.5 Hmota na kokosky - charakteristika, suroviny, TP 1
1.6 Tvarovanie, pe€enie, poZiadavky na kvalitu korpusov 1
1.7 Sortiment vyrobkov z hmoty na kokosky 1
1.8 Ostatné jadrové hmoty a vyrobky z nich, chyby jadrovych 1
hmot
2. Specialne $fahané hmoty 12
2.1 Charakteristika, druhy Specialnych Sfahanych hmét 1
2.2 Snehova hmota , charakteristika, suroviny, TP 1
2.3 Tvarovanie, peCenie, chyby 1
2.4 Sortiment vyrobkov zo snehovej hmoty 1
2.5 Bezé hmota - charakteristika, suroviny, TP platov, 1
pecCenie
2.6 Technologicky postup vyroby platov z bezé hmoty, 1
pecCenie
2.7 TP vyroby laskonkovej hmoty, tvarovanie, peCenie, chyby 1
2.8 Sortiment vyrobkov z bezé hmoty 1
2.9 Sortiment vyrobkov z laskonkovej hmoty 1
2.10 Hmota na vanicky - charakteristika, suroviny, TP, 1
2.11 Tvarovanie, pecCenie, chyby 1
2.12 Sortiment vyrobkov 1
3. Trené hmoty 6
3.1 Trené hmoty - charakteristika 1
3.2 Suroviny, technologicky postup 1
3.3 Tvarovanie, pecCenie 1
3.4 Chyby trenych hmét 1
3.5 Vyrobky z trenych hmét - chlebicky 1
3.6 Vyrobky z trenych hmét - trena babovka 1
4. Smotanové naplne a vyrobky 8
4.1 Charakteristika smotany, druhy 1
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4.2 Vyroba Slahackovej smotany, vlastnosti

4.3 Slahatelnost smotany - vplyvy

4.4 Smotanoveé naplne nevarené

4.5 Smotanové naplne varené

4.6 PredlZovanie trvanlivosti smotanovych vyrobkov

4.7 PouZitie rastlinnej Slahacky v cukrarskej vyrobe

4.8 Sortiment smotanovych vyrobkov

A R

5. Ozdoby v cukrarskej vyrobe

=
N

5.1 Vyznam a uplatnenie 0zdbb v cukrarskej vyrobe,

rozdelenie

[EEN

5.2 Marcipan/perzipan/ a jeho priprava

5.3 Druhy modelovacich hmét a ich priprava

5.4 Pomdcky na tvarovanie ozdbéb

5.5 Ozdoby z marcipanu

5.6 Ozdoby z modelovacich hmét /kvety, ovocie, figurky/

5.7 Tvarovanie ozddb z karamelu, pomécky, uskladnenie

5.8 Ozdoby z grilaze

5.9 Ozdoby z ¢okolady

5.10 Ozdoby z bielkovej polevy

5.11 Ozdoby z krémov a smotany

5.12 Ozdoby z ostatnych potravinarskych materialov

RIRRRRRR R RR R

6. Praktické cvic¢enia

N
o

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocdet

tyzdennych
vyucovacich

hodin

Pocet
vyucovacich
hodin za roénik

cukrarska technologia Stvrty

2

60 hodin z toho
15 hodin
cviéeni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Specialne vyrobky

1.1 Charakteristika a rozdelenie Specialnych vyrobkov

1.2 Vyrobky charakteru orientalnych cukroviniek

1.3 Turmed, koSicky med

1.4 Kokosovy kmen, karamelova kocka

1.5 Kavovy dezert, drobné vyrobky

1.6 Ostatné nepecené vyrobky

2. Restauraéné mucéniky

2.1 Charakteristika reStauraCnych mucnikov

2.2 Rozdelenie muénikov

2.3 Pecfené mucniky, trhance, lievance

2.4 Omelety, nakypy, palacinky, bublanina

2.5 Varené mucniky, mucniky z cestovin

2.6 Studené mucniky, krémy

2.7 Mucniky varené v pare, muéniky z kysnutych ciest

2.8 Mucniky vyprazané, kase, pudingy

2.9 Specialne muéniky

2.10 Ovocné Speciality, peny ,ovocné pohare
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3. Rizikové faktory zdravia

3.1 Charakteristika DIA vyrobkov, vyznam

3.2 Suroviny na DIA vyrobky

3.3 DIA tvarohovy rez, DIA tvarohova babovka

3.4 Ostatné DIA vyrobky

3.5 Rozdiely medzi tradi€nou vyrobou CV a DIA vyrobkami

4. Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov

4.1 Kvalita cukrarskych vyrobkov, definicia, vyznam

4.2 Vstupna kontrola surovin

4.3 Medzioperacna kontrola vyroby cukrarskych vyrobkov

4.4 Vystupna kontrola cukr.. vyrobkov - zmyslové hodnotenie

4.5 Vystupna kontrola cukr. vyrobkov - laboratérne
hodnotenie

4.6 Mikrobiologické hodnotenie cukrarskych vyrobkov

4.7 Povolené odchylky hmotnosti podla platnej vyhlasky,
VypoCty

4.8 Zmyslové hodnotenie vyrobkov

5. Nové technologické postupy pri vyrobe cukrarskych

vyrobkov

5.1 ZlepSujuce pripravky v cukrarskej vyrobe, charakteristika

5.2 Vyznam a rozdelenie zlepSujucich pripravkov v CV

5.3 ZlozZenie zlepSujucich cukrarskych pripravkov

5.4 Vazbové latky, oxidacno-redukCné

5.5 Enzymatické pripravky, emulgatory

5.6 Sortiment ZP pouZivanych vo vybranej cukrarskej vyrobe

5.7 Prehlad firiem ponukajucich ZP pre cukrarsku vyrobu

5.8 Suroviny predlzujuce trvanlivost

6. Balenie a trvanlivost’ vyrobkov

6.1 Balenie vyrobkov, obalové materialy

6.2 Udaje na obaloch , separovany zber, recyklacia obalov

6.3 Trvanlivost a prejavy starnutia cukrarskych vyrobkov

7. Vyrobno-technicka evidencia v cukrarskej vyrobe

7.1 Vyznam evidencie vo vyrobe

7.2 Evidencia v sklade surovin, skladova karta

7.3 Evidencia vo vyrobe, vyrobny prikaz

7.4 Evidencia v expedicii, dodaci list

7.5 Ostatnd evidencia

8. Praktické cvi¢enia
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3.8VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU PEKARSKA TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Obsahom predmetu v 1. ro¢niku je najskér obozndmenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpe&nostou
a ochranou zdravia pri praci v pekarskej vyrobe, oboznamenim sa so zakladmi vyroby kysnutého
cesta. Ziaci v 1.roéniku maju pochopit vyznam jednotlivych surovin v kysnutom ceste, princip
kyprenia a zrenia kysnutého cesta z p$eni¢nej muky. DalSie celky st zamerané na vypodty
a vyrobu peciva.

V 2. roCniku sa pokraCuje v rozSirovani odbornych vedomosti o vyrobe a spracovani kysnutych
ciest tematickymi celkami zameranymi na pekarsku vyrobu - rozdelenie pekarskeho sortimentu
v zmysle platnych vyhlasok, technologické postupy vyroby pSeniného peciva a s tym suvisiace
kvasné, biochemické, fyzikalne a mikrobiologické procesy prebiehajice v surovinach, polotovaroch
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a hotovych vyrobkoch.. Osobitna pozornost je venovana vyrobe chleba.

3. roénik je pokragovanim pekarskej vyroby - konkrétne vyroba $pecialnych druhov chleba. Dalsie
celky su venované ostatnej pekarskej vyrobe, novym technologickym postupom a trvanlivosti
pekarskych vyrobkov

V 4. roéniku sa Ziaci oboznamuju s kvalitou pekarskych vyrobkov. Dalsie témy suvisia so
zakladnymi zakonmi a legislativnymi predpismi v potravinarstve. Pozornost sa venuje,
uskladneniu, expedicii, ako aj technike predaja vyrobkov. V zaverenych tematickych celkoch sa
preberaju spdsoby predlzovania trvanlivosti pekarskych vyrobkov , zdéraziuje sa vyznam vyrobno-
technickej evidencie s dbérazom na vyuzitie vypoctovej techniky. Osobitna pozornost patri
vypocétom.

Sucastou su aj cvicenia, aby vyu€ovanie bolo ¢o najnazornejsie.

V predmete technolégia sa vyuzivaju medzi - predmetové vztahy z predmetov suroviny, chémia,
matematika, ekonomika, stroje a zariadenia a odborny vycvik.

Vyudujuci vyuziva progresivne metody, ktoré vedu k aktivizacii Ziakov. U€ivo podava zaujimavou
formou, teoreticky vyklad opiera o praktické priklady. PouZiva nazorné pomécky ako su vzorky
vyrobkov, polotovarov, schémy, vykresy a odborné videokazety. Vyucbu mozno doplnit vhodnymi
exkurziami.

Déraz sa kladie aj na legislativne vedomosti Ziakov. Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom
zakladnych zakonov a legislativnych noriem — Potravinovy zakon, Potravinovy kodex, systém
HACCP, prislusné normy a pod.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie.

Cielom predmetu pekarenska technoldgia, je poskytnut’ ziakom zakladné vedomosti o technologii
vyroby pekarskych vyrobkov, o spbsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet
pekarenska technolégia poskytuje ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach pekarskej
vyroby, o technologickych postupoch vSetkych druhov pekarskych vyrobkov.

Ziaci su oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné
vedomosti o vyrobe netradiCnych vyrobkov. Déraz sa kladie aj na inovaéné trendy v odbore,
pouZzitie novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov.

Vychovno-vzdelavacim cielom predmetu je nauit Ziakov teoreticky zdévodnit technologické
procesy s dérazom na biochemicky a fyzikalno-chemicky pristup, postupne rozvijat ich schopnosti,
viest ich k samostatnosti a zodpovednosti.

UCivo nadvazuje na teoretické a praktické poznatky z predmetov, suroviny, stroje a zariadenia,
odborny vycvik

KliaCové kompetencie: absolvent ma ovladat a pouzivat zakladni a odbornd terminoldgiu.
Postupovat hospodarne pri manipulacii s materialmi, tvorivo pracovat . Racionalne riesit
jednoduché problémové situacie pri vyrobe

Absolvent pozna :

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

- zakladné druhy pekarskych vyrobkov a ich vyzivovu hodnotu

- technologické postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole pekarskych vyrobkov

- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spésob odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kdédexu 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 zabezpecovanie
kvality vo vyrobnom procese

zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztyku k odboru ¢innosti

zasady bezpecénosti prace a ochrany zdravia pri praci

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet .
R . tyzdennych Ii’ocet,
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik " , vyucovacich
vyucovacich . . .
. hodin za ro¢nik
hodin
pekarska technolégia prvy 2 66 hodin z toho
20 hodin
cviceni
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyuc€ovacich
hodin

1. Uvod

2. Hygiena, sanitacia a BOZP v pekarskej vyrobe

2.1 Hygiena pekarskej vyroby

2.2 Hygiena skladov , vyrobnych priestorov, osobna hygiena

2.3 Sanitacia v PV, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia

2.4 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

3. Uvod do pekarskej technolégie

3.1 Historia pekarskej vyroby, suCasnost pekarskej vyroby

3.2 Charakteristika a rozdelenie pekarskej vyroby

4. Kysnuté cesto

4.1 Charakteristika kysnutého cesta, pouzitie, suroviny

4.2 Muka ako hlavna surovina pri vyrobe cesta, typy muk

4.3 Hlavné zlozky muky a ich vyznam vo vyZive

4.4 Skrob - charakteristika, vlastnosti, vyznam v ceste

4.5 Mucne bielkoviny, lepok - charakteristika, vlastnosti,

4.6 Uprava muky pred spracovanim

4.7 Drozdie ako biologické kypridlo, etanolové kvasenie

4.8 Voda v ceste - vyznam, vaznost muky

4.9 Ostatné suroviny v ceste - vyznam, Uprava

5. Technologické vypocty

5.1 Vlastné surovinové normy v pekarskej vyrobe

5.2 Priklad normovania surovin na pecivo

5.3 PrecviCovanie normovania surovin na vybrany sortiment

5.4 Vypoc€et mnoZstva vody do cesta

5.5 Teplota vody do cesta, vypocet

6. Vyroba pseniéného peciva

6.1 Rozdelenie sortimentu pekarskej vyroby podla platnej
vyhlasky

S RN R E R E R RN

6.2 Charakteristika pSeni¢ného peciva, priklady sortimentu
peciva

H

6.3 Rozdelenie a prehlad sortimentu pSeniného peciva

H

6.4 Charakteristika a rozdelenie jemného peciva podla
vyhlasky

H

6.5 Priklady sortimentu jemného peciva

6.6 Zakladna schéma vyroby peciva

6.7 Suroviny na vyrobu peciva

6.8 Muka ako zakladna surovina, vlastnosti

6.9 Chemické zloZenie pSeniénych muk v zavislosti od
vymletia

RlR(RP -

6.10 Skrob v muke, jeho vlastnosti, vyznam v ceste

6.11 Mucne bielkoviny, ich vlastnosti, vyznam v ceste

6.12 Ostatné zloZky a ich vyznam v ceste

6.13 Uprava muky pred spracovanim

6.14 Drozdie ako zakladna surovina, druhy, Uprava

6.15 Drozdie ako biologickeé kypridlo

6.16 Princip biologického kyprenia

6.17 Sol a jej vplyv na technologické procesy

6.18 ZlepsSujuce pripravky

RRRRRR R RR
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6.19 Ostatné suroviny do pSenicného peciva 1
6.20 Voda a jej vyznam v ceste, / vaznost muky/ 1
6.21 Spdsoby vyroby psenicnych ciest 1
6.22 Priame a nepriame vedenie ciest 1
6.23 Kvasné predstupne 1
6.24 Priprava kvasnych predstupnov, ich parametre 1
6.25 Miesenie cesta - spésoby, vyznam 1
6.26 Zrenie ciest, pretuzovanie 1
6.27 Procesy pocCas zrenia 1
6.28 Vplyv zlepSujucich pripravkov na vyrobu a zrenie ciest 1
6.29 Vytaznost cesta, straty pri jeho vyrobe 1
6.30 VypocCet vytaznosti cesta 1
7. Praktické cvi¢enia 15
Pocet .
L - tyzdennych Pocet.
Rozpis uciva predmetu Rocnik " . vyucovacich
vyuc€ovacich hodi . .
. odin za ro¢nik
hodin
pekarska technolégia druhy 2 66 hodin z toho
15 hodin
cviéeni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Vyroba pSeni¢ného cesta 15
1.1 Delenie cesta, vypoCet hmotnosti surového rezu cesta 1
1.2 Tvarovanie bezného a jemného peciva, tvary 1
1.3 Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov peciva 1
1.4 Faktory ovplyviujuce €as dokysnutia 1
1.5 Uprava peciva pred peéenim 1
1.6 Priprava pece, typy peci 1
1.7 Sadzanie a peCenie 1
1.8 Fazy peCenia, parametre pecCenia bezného peciva 1
1.9 Fazy pecenia, parametre peCenia jemného pecliva 1
1.10 Procesy prebiehajuce pri peCeni 1
1.11 Fyzikalne, biologické a biochemické zmeny pocas 1
pecCenia
1.12 Koloidné zmeny pocas pecenia 1
1.13 Termochemické zmeny pocas pecenia 1
1.14 Vypocet strat pri peCeni, vypocet vytaznosti hotovych 1
vyrobkov
1.15 Uskladnovanie, balenie, expedovanie peciva 1
2. Vyroba chleba 35
2.1 Rozdelenie a prehlad sortimentu chleba 1
2.2 Zakladna schéma vyroby chleba 1
2.3 Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe - rozdelenie 1
2.4 UzZito€né mikroorganizmy - kvasinky a mlie€ne baktérie 1
2.5 Etanolové kvasenie, vyznam 1
2.6 MlieCne kvasenie, vyznam 1
2.7 Skodlivé mikroorganizmy - rozdelenie 1
2.8 Maslové baktérie, octové baktérie, aerobne sporulaty 1
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2.9 Vplyv prostredia na ¢innost’ mikroorganizmov

2.10 Suroviny na vyrobu chleba a ich priprava

2.11 Druhy muk - pSenicna a razna muka

2.12 Odlidnosti v zloZeni pSeni¢nych a raznych muk

2.13 Priprava muk a ostatnych surovin na spracovanie

2.14 Spbdsoby vyroby chlebovych ciest

2.15 Vyroba a vedenie raznych kvasov , vytaznost kvasov

2.16 Trojstupriové vedenie raznych kvasov, spontanne kvasy

2.17 Zrely kvas, drobenka, nacesta, zaklad

2.18 Skratené vedenie raznych kvasov, delenie kvasov,
kontrola

I

2.19 Vyroba, zrenie, a pretuzovanie chlebovych ciest

2.20 Vlastna surovinova norma, normovanie surovin

2.21 VypoCet mnozstva muky z vytaznosti

2.22 \V/ypocCet vytaznosti a vypocet vody do kvasov a ciest

2.23 Delenie a tvarovanie chlebovych ciest

2.24 Vypocet hmotnosti surového rezu cesta

2.25 Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov

2.26 Uprava cestovych kusov pred pegenim

2.27 PecCenie chleba - technologické zasady

2.28 Parametre pecenia

2.29 Fazy pecenia, teplotné krivky

2.30 Procesy prebiehajuce pri pecCeni chleba

2.31 Fyzikalne, biochemické, biologické procesy

2.32 Koloidné procesy

2.33 Termochemické procesy

2.34 Straty pe€enim - vypocet

2.35 Kapacita pece - vypocet

2.36 Uskladrnovanie, balenie, expedovanie chleba
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3. Praktické cviéenia

=
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Pocet
tyzdennych
vyucCovacich

hodin

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet
vyucovacich
hodin za ro¢nik

pekarska technolégia treti 2

66 hodin z toho
15 hodin
cviceni

Nazov tematického celku/Témy

Podet
vyucovacich
hodin

1. Specialne druhy chleba

6

1.1 Rozdelenie Specialnych druhov chleba

1.2 Ochutené a obohatené chleby

1.3 Chlebové placky

1.4 Chleby réznych narodov

1.5 Technologické postupy vybranych Specialnych druhov
chleba

RiRR| R

1.6 Receptury na Specialne chleby

2. Ostatné pekarske vyrobky

18

2.1 Struhanka
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2.2 Vyroba struhanky, poziadavky na jej kvalitu

2.3 Vyroba sucharov, zariadenia na ich vyrobu

2.4 Tycinky, sortiment tyCiniek

2.5 Vyroba tyCiniek a praclikov

2.6 Maces

2.7 Vlyprazané pekarske vyrobky

2.8 Parené vyrobky

2.9 Varené vyrobky

2.10 Pizza korpusy

2.11 PredpecCené pekarske vyrobky

2.12 Zmrazené pekarske polotovary

2.13 Dietetické pekarske vyrobky - bezlepkoveé

2.14 Ostatné dietetické pekarske vyrobky

2.15 Extrudované vyrobky, princip extruzie

2.16 Sortiment extrudovanych vyrobkov

2.17 Pecivo chemicky kyprené

2.18 Pekarska vyroba a racionalna vyZiva

3. Naplne a posypky

3.1 Rozdelenie pekarskych naplni, , vyroba

3.2 Posypky , vyznam, ich pouZitie, trvanlivost
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4. Nové technologické postupy pri vyrobe pekarskych
vyrobkov

[
(93]

4.1 ZlepSujuce pripravky v pekarskej vyrobe, charakteristika

4.2 Vyznam a rozdelenie zlepSujucich pripravkov v PV

4.3 Rozdelenie zlepSujucich pripravkov

4.4 Zlozenie zlepSujucich pekarskych pripravkov

4.5 Vazbove latky

4.6 Oxidacno - redukéné latky

4.7 Enzymatické pripravky

4.8 Emulgatory

4.9 Povrchovoaktivne latky

4.10 Suroviny predlZujuce trvanlivost

4.11 Dodavatelia zlepSujucich pripravkov

4.12 Sortiment ZP pouzZivanych vo vybranej pekarskej vyrobe

4.13 Prehlad firiem ponukajcich ZP

4.14 ZlepSujuce pripravky firiem pdsobiacich na Slovensku

4.15 Vyhody a nevyhody pouzivania ZP

RRRRRRRRRRR R R R R

5. Trvanlivost’ pekarskych vyrobkov

=
o

5.1 Trvanlivost vyrobkov - definicia

5.2 Trvanlivost a prejavy starnutia pekarskych vyrobkov

5.3 Retrogradacia Skrobu

5.4 Tuchnutie tukov

5.5 Spbsoby predlZzovania trvanlivosti vyrobkov

5.6 Chladenie, mrazenie - vyznam

5.7 Balenie vyrobkov, obalové materialy, udaje na obaloch

5.8 Separovany zber, recyklacia obalov

5.9 Pridavné latky, konzervacné latky

5.10 Stabilizatory, emulgacné latky

RIRRIRIRIRIRIRIRR

6. Praktické cvicenia

15

Rozpis ugiva predmetu Roénik ~ Pocet
tyzdennych

Pocet
vyucovacich
hodin za roénik
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vyuc€ovacich
hodin

pekarska technolégia Stvrty 2

60 hodin z toho
20 hodin
cviceni

Nazov tematického celku/Témy

PocCet
vyucovacich
hodin

1. Kvalita pekarskych vyrobkov

1.1 Kvalita vyrobkov, definicia, vyznam

1.2 Kvalita pekarskych vyrobkov

1.3 Metodiky hodnotenia

1.4 Vstupna kontrola surovin

1.5 Medziopera¢na kontrola vyroby pekarskych vyrobkov

1.6 Vystupna kontrola pek. vyrobkov - zmyslové hodnotenie

1.7 Vystupna kontrola pek. vyrobkov - laboratérne hodnotenie

1.8 Povolené odchylky hmotnosti podfa platnej vyhlasky

1.9 Priklady hodnotenia hmotnosti

1.10 PrecviCovanie vypoctov

1.11 Chyby peciva

1.12 Choroby peciva

1.13 Chyby chleba

1.14 Choroby chleba

1.15 Praktické hodnotenie akosti bezného peciva

2. Vyrobno-technicka dokumentacia

2.1 Vyznam evidencie vo vyrobe

2.2 Evidencia v sklade surovin

2.3 Skladova karta

2.4 Evidencia vo vyrobe

2.5 Vyrobny prikaz - vydaj surovin do vyroby

2.6 Odovzdavanie vyrobkov z vyroby do expedicie

2.7 Evidencia v expedicii

2.8 Dodaci list, faktura

2.9 Skodovy protokol

2.10 Ostatna evidencia v PV, vypoctova technika

3. Legislativne predpisy

3.1 Zakon o potravinach

3.2 Vyhlaska 24/2014

3.3 Vyhlaska 24/2014, Cast pekarske vyrobky

3.4 Systém HACCP v pekarskej vyrobe

3.5 Zasady spravnej vyrobnej praxe

4. Rozvoz pekarskych vyrobkov

4.1 Skladovanie a expedicia pekarskych vyrobkov, druhy
prepraviek
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4.2 4.2 Vozidla rozvozu, organizacia rozvozu PV

5. Technika predaja pekarskych vyrobkov

5.1 Predaj tovaru, marketing

5.2 Organizacia prace v predajni

5.3 Cena tovaru, reklama

5.4 Oznacenie vyrobkov

6. Technologické vypocty

N T N I e
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6.1 Vypocet rozpisu vyroby 1
6.2 Objednavky - normovanie surovin 1
6.3 Casovy rozpis vyroby 1
6.4 PrecviCovanie prikladov 1
7. Praktické cvi€enia 20

3.9 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU SPECIALNE TECHNIKY

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk slovensky

Predmet S3pecialne techniky oboznamuje Ziakov s klasickymi imodernymi technologickymi
postupmi. Ziaci na praktickych cvi¢eniach spractvaju cukor na karamel, pripravuju rézne cukrové
hmoty a ozdoby, technikou odlievania ¢okoladovych ozdéb vyrabaju rézne figuralne tvary,
spracuvaju rézne druhy medovnikovych ciest a hmét. Spracuvaju modelovaciu hmotu na rézne
kompozicie. Tvoria priestorové modelovania ozdbb. Ziskané teoretické vedomosti vyuziju pri
praktickych cvi€eniach zru€nosti, ktoré su v tomto predmete nevyhnutnostou.

Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia Ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie. Ciefom je naucit' Ziakov teoreticky zddvodnit technologické postupy
a rozvijat ich praktické zru€nosti v sulade s estetickymi poZiadavkami pri praktickom vyuzZivani
kresby v spracovani réznych cukrarskych hmét a materidlom. Ziaci sa naudia na praktickych
cviCeniach orientovat v mozZnostiach pouzitia modelovacich hmét, ziskaju zakladné vedomosti
o estetickej Stylizacii cukrarskych vyrobkov, priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky
pretvorit vybrané objekty do cukrarskych vyrobkov. UCivo nadvazuje na teoretické a praktické
poznatky z predmetov technoldgia, suroviny, stroje a zariadenia, odborny vycvik.

KliaCové kompetencie : absolvent ma ovladat a pouzivat zakladni a odbornu terminoldgiu.
Postupovat hospodarne pri manipulacii s materialmi, tvorivo pracovat s hmotou. Racionalne rieSit

'iednoduché iroblémové situacie iri tvoreni ozdob.

Pocet .
. » tyzdennych oy
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik " . vyuc€ovacich
vyucCovacich hodi “ .
. odin za ro¢nik
hodin
Specialne techniky prvy 1 33 hodin
cviéeni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Uvod 1
1.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, Hygiena 1
a sanitacia v potravinarskej vyrobe
2. Uprava cukru varenim 3
2.1 Priprava cukrovych rozvarov 1
2.2 Praktické rucné skusky 1
2.3 Priprava invertného cukru 1
3. Priprava cukrovych polotovarov 6
3.1 Fondan 1
3.2 Taveny karamel, 1
3.3 Priprava grilaze a pasty 1




3.4 Modelovacie hmoty a materialy, pombcky 1
3.5 Modelovacie hmoty cukrové 1
3.6 Modelovacie hmoty mlieCne 1
4. Priprava ozdob 16
4.1 Priprava modelovacej hmoty 1
4.2 Prifarbovanie modelovacej hmoty 1
4.3 Valkanie a vykrajovanie kvietkov 1
4.4 Valkanie a vykrajovanie listkov 1
4.5 Spajanie vytvarovanych ozddb do kompozicii 1
4.6 Priprava grilaze na tvorbu ozdéb 1
4.7 Tvorenie 0zdbb z grilaze 1
4.8 Skladanie grildaZzovych 0zddb na tortové tvary 1
4.9 Priprava surovin na ozdoby z bielkovej glazury 1
4.10 Priprava bielkovej glazury 1
4.11 MieSanie a farbenie bielkovej glazury 1
4.12 Ozdoby - striekanie z bielkovej glazury 1
4.13 Skladanie 0zdbb z bielkovej glazury podla Sablon 1
4.14 Ozdoby z cukrového cesta — priprava surovin 1
4.15 Farbenie cukrového cesta 1
4.16 Skladanie ozdbb z cukrového cesta a dotvarovanie 1
striekanim s bielkovou glazurou
5. Uvod do pernikarstva 1
5.1 Vyznam, histéria a hodnota medu, historia slovenského 1
pernikarstva
6. Vyroba pernikov 6
6.1 Charakteristika a druhy medovnikovych ciest 1
6.2 Vyber a Uprava surovin, priprava ciest 1
6.3 Uprava a zrenie cesta 1
6.4 Tvarovanie medového cesta valkanim 1
6.5 Vykrajovanie a potieranie jednotlivych tvarov 1
6.6 Farbenie jednotlivych tvarov pred pecenim, pecenie 1
Pocet .
s . Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik \jﬁgﬁgggfg} vyuc€ovacich
hodi hodin za ro€nik
odin
Specialne techniky druhy 1 33 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 1
1.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, Hygiena 1
a sanitacia v potravinarskej vyrobe
2. Priprava ozd6b 17
2.1 Priprava, vyroby a farbenie mlie€nej modelovacej hmoty 1
2.2 \Vyroba 0zdéb z mlie€nej modelovacej hmoty 1
2.3 Priprava presladeného ovocia na zdobenie Pouzitie 1
presladeného ovocia na zdobenie
2.4 Ozdoby z presladeného ovocia. Pouzitie 0zdéb na 1

vyrobky
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2.5 Priprava bielkovej glazury na zdobenie medovnikov 1
2.6 MieSanie a farbenie bielkovej glazury. Zdobenie 1
medovnikov striekanim bielkovej glazury
2.7 Ozdoby z ¢okolady — teoretické oboznamenie 1
2.8 Priprava pomocok a ¢okolady na vyrobu ozdbb 1
2.9 Temperovanie Cokolady a priprava cokoladovej 1
modelovacej hmoty
2.10 Chladenie ¢okoladovej hmoty, tvorenie ozdéb 1
2.11 Ozdoby z vizovického cesta - charakteristika 1
2.12 Priprava a uprava surovin 1
2.13 Miesenie a farbenie cesta 1
2.14 Priprava pomocok na vyrobu 0zdéb z vizovického cesta 1
2.15 Vyroba 0zdob z vizovického cesta 1
2.16 PecCenie a suSenie ozdob 1
2.17 Farbenie, lakovanie, lepenie a balenie ozddb 1
3. Naplne a polevy 6
3.1 Trvanlivé naplne — charakteristika, zloZenie, pouZitie. 1
3.2 Priprava surovin a vyroba naplni. 1
3.3 Aplikacia vyrobenej naplne na vyrobky. 1
3.4 Dohotovenie vyrobku s pouzitou napliou. 1
3.5 Cukrové polevy — charakteristika, druhy a priprava. 1
3.6 Priprava tmavej Cokoladové polevy 1
4. Vyroba pernikov a medovnikov 4
4.1 Priprava surovin na medové cesto. Vyroba medoveho 1
cesta
4.2 Vyroba medovych tvarov valkanim, vykrajovanim 1
a vytlaganim. Uprava tvarov pred pecenim.
4.3 Pecenie, potieranie po upeceni, skladanie a ukladanie 1
medovych tvarov.
4.4 Zdobenie jednotlivych tvarov bielkovou polevou Spajanie 1
medovych tvarov do celkov
5. Spracovanie ¢okoladovych hmot 3
5.1 Temperovanie ¢okoladovej hmoty. 1
5.2 Priprava jednoduchych ¢okoladovych vyrobkov 1
odlievanim.
5.3 Roztieranie ¢okolady na foliu a tvarovanie 1
6. Hodnotenie akosti vyrobkov 1
6.1 Senzorické hodnotenie cukrarskych vyrobkov 1
7. Skladovanie vyrobkov, vplyv na kvalitu 1
7.1 Podmienky skladovania, chyby pocas skladovania 1
Pocet .
- » tyidgr?ﬁych POl
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik " . vyucovacich
vyucovacich hodi .
. odin za ro¢nik
hodin
Specialne techniky treti 1 33 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Uvod 1
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1.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, Hygiena
a sanitacia v potravinarskej vyrobe

H

2. Priprava ozdob

2.1 Priprava surovin na Cokoladovu modelovaciu hmotu

2.2 Priprava Cokoladovej hmoty

2.3 Chladenie a miesenie ¢okoladovej modelovacej hmoty

2.4 VVyroba 0zdbdb z ¢okoladovej modelovacej hmoty

2.5 Priprava podlozky a malych ¢okoladovych ozdéb.
Skladanie 0zdéb do celkov
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3. Naplne a polevy

3.1 Charakteristika a druhy trvanlivejSich naplni

3.2 Vyuzitie naplni v cukrarskej vyrobe

3.3 Specialne druhy naplni a poliev

3.4 Suroviny na vyrobu Specialnych naplni

4. Specialne vyrobky z cukru

4.1 Charakteristika a druhy orientalnych vyrobkov

4.2 Penové cukrovinky

4.3 Charakteristika francuzskeho nugatu,

4.4 Priprava surovin na vyrobu,

4.5 Vyroba francuzskeho nugatu

4.6 Vyroba francuzskeho nugatu

5. Vyroba pernikov a medovnikov

5.1 Priprava surovin a vyroba medového cesta

5.2 Vyrezavanie medovych tvarov podfa Sablon

5.3 PecCenie a potieranie medovych tvarov

6. Spracovanie ¢okoladovych hmot

6.1 Charakteristika Cokoladovych Specialit

7. Skladovanie a konzervovanie potravin

7.1 Charakteristika vareného karamelu na vyrobu ozdéb

7.2 Teplota varenia cukru na jednotlivé druhy ozddb a na
odlievanie karamelu
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7.3 Varenie cukroveho roztoku, meranie teploty, 1
7.4 Sledovanie jednotlivych faz varenia cukru na karamel 1
7.5 Meranie koncentracie a poukazanie na chyby pocas 1
varenia cukrovych roztokov

7.6 Spbsoby farbenia, mramorizacia 1
7.7 VVyroba odlievaného karamelu na r6zne podlozky 1
7.8 Nahrievanie karamelu a vyroba ozdéb 1
7.9 Vyroba karamelovych ruzi 1
7.10 Vyroba réznych dekoracii 1
7.11 Vyroba kvietkov z karamelu 1
7.12 Vyroba listkov a inych 0zdbb 1
7.13 Vyroba tahaného karamelu 1
Pocet .

- » tyidgr?ﬁych POl

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik " . vyucovacich
vyucovacich hodi .
. odin za ro¢nik
hodin
Specialne techniky Stvrty 1 30 hodin
cvi€eni
Pocet

Nazov tematického celku/Témy

vyuc€ovacich
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hodin

1. Uvod

1.1 Bezpec€nost' a ochrana zdravia pri praci, Hygiena
a sanitacia v potravinarskej vyrobe

2. Priprava ozdob

2.1 Priprava surovin a miesenie cesta

2.2 Priprava cesta a pomocok na vyrobu ozdob

2.3 Vyroba ozdbb zo slaného cesta

2.4 SusSenie cesta

2.5 Farbenie 0zddb, lakovanie, lepenie

3. Naplne a polevy

3.1 Vyroba naplne trvanlivejSieho charakteru

3.2 Charakteristika trvanlivych poliev a ich pouZitie

3.3 Aplikacia naplni a poliev na cukrarske vyrobky Uprava
vyrobkov, dokonéenie, skladovanie

NP (NG R(R W k(RN

4. Specialne vyrobky z cukru

4.1 Kokosové vyrobky

4.2 DokoncCovanie vyrobkov

4.3 Uprava vyrobkov prezentacia vyrobkov

4.4 Priprava surovin na vyrobu fondanovych a Zelé vyrobkov

4.5 Fondanoveé a Zelé vyrobky

5. Vyroba pernikov a medovnikov

5.1 Vyroba medového cesta pecCenie a potieranie medovych
tvarov

NN G e

5.2 Zdobenie tvarov ognamentami

6. Spracovanie ¢okoladovych hmot

6.1 Vyroba Cokoladovych Specialit

6.2 Dohotovenie Cokoladovych Specialit

6.3 Suroviny na vyrobu Cokoladovych hmét

6.4 Vyroba Cokoladovych hmot

7. Vyroba vareného karamelu

7.1 Vyroba tahaného karamelu.

7.2 VVyroba ozdéb z tahaného karamelu.

7.3 Ozdoby a dekoracie z fukaného karamelu.

7.4 Priprava surovin a pomécok na vyrobu fukaného
karamelu
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7.5 Vyroba — varenie fukaného karamelu.

7.6 Ozdoby z fukaného karamelu.

7.7 VVyrobky z fukaného karamelu.

7.8 Tvarovanie ozddb z fukaného karamelu.

7.9 Uprava vyrobkov z fukaného karamelu.

7.10 Uprava hotovych vyrobkov z fikaného karamelu.

7.11 Malovanie a skladanie vyrobkov do celkov Tvorba
narocnejSich suborov a utvarov

S N

8. Vyrobna dokumentacia a jej pouzitie

=

8.1 Vyrobna dokumentacia a jej pouzitie

3.10 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky
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Obsah vyueby vychadza zo vzdelavacej oblasti ,Technologické a technické vzdelavanie* SVP 29
potravinarstvo. Jeho vyucba je orientovana do 1.,2.,3. a 4. ro¢nika Studia. Odborny vycvik v
ucebnom odbore 2978 H cukrar pekar realizuje ziskané teoretické vedomosti z teoretického
vyuCovania v praxi. Jeho obsah je Struktdrovany do tematickych celkov (téma a podtémy).
Vedomosti a zrucnosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete velmi uUzko suvisia so
zabezpecCovanim vyZivy, zlozenim potravin a biochemickymi procesmi , ktoré v nich prebiehaju.
UcCivo sa sklada z poznatkov o surovinach, surovinovych zmesiach technologickych postupoch
vyroby jednotlivych vyrobkov, o materialoch a poméckach pouzivanych pri vyrobe cukrarskych a
pekarskych vyrobkov, strojno-technologického vybavenia dielni hygienickych a bezpecnostnych
predpisov vo vyrobe. V predmete odborny vycvik sa Ziaci oboznamia i s prepisanou dokumentaciou
a dokladmi, ktoré je nutné viest vo vyrobe, oboznamia sa s predpismi HACCP. Odborny vycvik je
medzipredmetovo previazany s odbornymi vyuCovacimi predmetmi, stroje a zariadenia,
technolégia, suroviny.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania odborného vycviku maju stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Odporuc¢aju sa
vyuzivat aj rézne odborné Casopisy s tematikou vyZivy cukrarskej a pekarskej vyroby a
gastronomie. Stimulovat’ poznavacie €innosti Zziaka predpoklada uplatfovat vo vyu€ovani predmetu
odborny vycvik proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania.
Vychovné a vzdelavacie stratégie napomézu rozvoju a upevinovaniu kfu€ovych kompetencii ziaka.

Klacové kompetencie -ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat, spracovavat a vyuzivat
pisomné materialy, znazorfiovat, vysvetfovat a rieSit problémové ulohy, Citat, rozumiet a vyuzivat
text, pracovat' v time, preberat zodpovednost sam za seba. Vie rozoznavat suroviny a senzoricky

ich analizovat’, ovlada technoloiické postupi praktickou formou.

Pocet .
. » tyzdennych oy
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik " . vyuc€ovacich
vyucCovacich hodi “ .
. odin za ro¢nik
hodin
odborny vycvik prvy 18 594
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Uvod 6
1.1 Hygienické predpisy, Skolenie BOZP 6
2. Zoznamenia sa s pracoviskom 6
2.1 Zoznamenie sa prevadzkou a zariadenim, bezpeénostné 6
predpisy, rizikové pracoviska , pri€iny urazov. Hygiena a
sanitacia, historia pekarskej vyroby.
3. Priprava muky 18
3.1 PSenicna muka a jej znaky, prijem uskladnenie. 6
3.2 Osievanie a mieSanie muk, zmyslové hodnotenie. 12
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 vypocéty 30
5.1 Vaznost muky 6
5.2 Teplota vody 6
5.3 Prepoclty surovin z receptov 18




6. Vyroba pSeni¢éného peciva 114
6.1 RoZky — vazenie surovin, priprava cesta 24
6.2 Zrenie, pretuzovanie, delenie, tvarovanie, kysnutie, 24
pecCenie
6.3 Zemle- priprava surovin, miesenie cesta 24
6.4 Pletenky — priprava surovin, miesenie cesta 24
6.5 Iné tvary- uzle, granaty, veky 18
7. Vyroba jemného peciva 102
7.1 Vyroba jemného kysnutého peciva- vianocky, vence, 12
mazance, zaviny
7.2 Miesenie, zrenie, delenie, tvarovanie, kysnutie, priprava 18
pred pecenim
7.3 PecCenie a hodnotenie vyrobkov 12
7.4 Kysnuté vyrobky- zaviny, buchty, pletené kolace 18
7.5 Priprava, miesenie, zrenie, delenie ,tvarovanie, kysnutie, 12
Uprava
7.6 Listkoveé cesto- tvarovanie tyCiniek, priprava cesta, 12
tvarovanie
7.7 Vyroba SiSiek 18
8. Expedicia pec€iva 12
8.1 8.1 Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, 12
balenie.
9. Uprava cukru varenim 24
10.Naplnové hmoty 30
10.1 PInky, charakteristika a vyznam 12
10.2 Priprava surovin 6
10.3 Aplikacia naplni roztieranim, striekanim a davkovanim 12
11.Polevy 30
11.1 Charakteristika a vyznam poliev 6
11.2 Druhy poliev a priprava 12
11.3 Nacvik roztieranim, striekanim a macanim 12
12.Vyrobky z tuhych ciest a ¢ajové pecivo 162
12.1 Rozdelenie, vyroba a uprava surovin 78
12.2 Linecké cesto 84
13.0dpalovana hmota 42
13.1 Priprava palenej hmoty 18
13.2 Priprava z instantnej muky 12
13.3 Riedenie a tvarovanie 12
Pocet tyZdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za ro¢nik
odborny vycvik druhy 21 693
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 7
1.1 Hygienické predpisy, Skolenie bezpecnosti a ochrany 7
zdravia pri praci
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2. Kvasné procesy 7
2.1 Mikroorganizmy uzito¢né a Skodlivé. Etanolové, mlieCne, 7
octoveé kvasenie
3. Suroviny na vyrobu chleba 28
3.1 Razna muka- znaky, hodnotenie. 14
3.2 Rozdiely raznej a pSenicnej muky 7
3.3 Priprava muky na spracovanie 7
4. Vyroba a vedenie raznych kvasov 70
4.1 Priprava drobenky, gule. 14
4.2 Pouzitie kvasu lll. stupna ako zakladu. 21
4.3 Vypocet zakladu, muky a vody, hustota kvasu, kyslost 21
doba zrenia.
4.4 Skratené vedenie. 14
5. Vyroba a zrenie chlebového cesta 35
5.1 Vypoc€et mnozstva muky, vody, surovin. 14
5.2 Miesenie cesta, zrenie a kyslost cesta. 14
5.3 VypocCet vytaznosti. 7
6. Technologické vypocty 14
6.1 Normovanie surovin a ich prepocty 7
6.2 VypocCet hmotnosti chlebového cesta, VypocCet vytaznosti 7
7. Delenie a tvarovanie chlebového cesta 56
7.1 Vypoc€et hmotnosti kusov cesta 14
7.2 Tvarovanie, priprava oSatiek, ukladanie chleba do 21
oSatiek.
7.3 Chyby pri spracovani cesta. 21
8. Dokysnutie cestovych kusov 35
8.1 Vplyv teploty a vihkosti v kysierni. 14
8.2 UrCovanie doby kysnutia. 14
8.3 Uprava pred pe&enim. 7
9. Pecenie chleba 70
9.1 Vyhrievanie pece. 14
9.2 Sadzanie a zaparovanie. 21
9.3 Vplyv pary na vyrobky, prepekanie chleba, vypekanie. 21
9.4 Stanovenie prepecenosti. 14
10.Skladovanie, balenie a expedicia chleba 7
10.1 Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, 7
balenie
11.Druhy chleba 7
11.1 Zakladné, ostatné a chleby inych narodov 7
12.Hodnotenie upe¢eného chleba 14
12.1 Hodnotenie objemu, chuti, farby 14
13.Odpal'ovana hmota 35
13.1 Pecenie a plnenie, priprava poliev 28
13.2 Dohotovenie vyrobkov 7
14.Med 7
14.1 Charakteristika, zlozenie, vlastnosti, vyznam a pouzitie 7
15.Pernikové cesto 28
15.1 Charakteristika medového cesta 7
15.2 Suroviny na vyrobu 7
15.3 Priprava zakladného cesta, odlezanie 7
15.4 Uprava, tvarovanie a pecenie 7
16.Listkové cesto 42
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16.1 Charakteristika listkového cesta 7
16.2 Suroviny na vyrobu 7
16.3 Priprava zakladného cesta 7
16.4 Priprava tukovej kocky 7
16.5 OdlezZanie a prekladanie cesta 7
16.6 Uprava, tvarovanie a pecenie 7
17.Srahané hmoty 126
17.1 Charakteristika 7
17.2 Slahanie Ztkov a bielkov 28
17.3 MieSanie hmot 14
17.4 Tvarovanie korpusov 28
17.5 priprava plniek a plnenie 21
17.6 Dohotovenie vyrobkov, dohotovenie polevami 28
18.Trené hmoty 35
18.1 Charakteristika cesta 7
18.2 Suroviny na vyrobu 7
18.3 Zakladny technologicky postup 7
18.4 Trené Zitkové hmoty, pouZitie sypkych zmesi 7
18.5 Vyrobky z trenych hmét 7
19.Jadrové hmoty 84
19.1 Charakteristika jadrovych hmot 7
19.2 Vyber a uprava surovin na spracovanie 14
19.3 Tvarovanie a pec€enie 21
19.4 Priprava naplini a poliev 21
19.5 Dohotovenie vyrobkov 21
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roé¢nik vyucCovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za ro¢nik
odborny vycvik treti 21 693
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Uvod 7
1.1 Hygienické predpisy, BOZP 7
2. Jemné pecivo z listkového cesta 70
2.1 Rozdelenie a prehlad sortimentu peciva z list. cesta 14
2.2 Jemné pecivo z nekysnutého listkového cesta 14
2.3 Tvarovanie a pecenie jemného peciva 14
2.4 Jemné pecivo z kysnutého listkového cesta 14
2.5 Vyroba, tvarovane, peCenie z listkového cesta 14
3. Jemné pecivo z chemicky kypreného cesta 28
3.1 Chemické kypriace prasky 14
3.2 Vyroba, tvarovanie a sortiment jemného peciva 14
z krehkého cesta
4. Jemné pecivo zo Sl'ahanych hmét 14
4.1 Piskoty a mucniky zo Sfahanych hmot 14
5. Ostatné pekarske vyrobky 126
5.1 Struhanka 21
5.2 Suchare, maces, tyCinky 21
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5.3 Vyprazané pekarske vyrobky 14
5.4 Parené a varené pekarske vyrobky 21
5.5 Pekarske polotovary 21
5.6 Extrudované vyrobky 14
5.7 Diétne pekarske vyrobky 14
6. Pekarske naplne, polevy a posypky 35
6.1 Rozdelenie naplni 21
6.2 Posypky vyznam, druhy pouZitie, rozdelenie 14
7. Nové technolégie a suroviny v pekarskej vyrobe 35
8. Chladenie, balenie a expedicia pekarskych vyrobkov 35
8.1 Chladenie pekarskych vyrobkov 1
8.2 Balenie, vyznam balenia 2
8.3 Posudzovanie vplyvov balenia na kvalitu vyrobkov 2
9. Smotanové vyrobky 105
9.1 Priprava Sfahanych naplni 21
9.2 Zavadzanie novych technoldgiickych postupov 21
9.3 Predlzovanie trvanlivosti 21
9.4 Priprava varenych smotanovych naplni 21
9.5 Aplikacia smotanovych naplni 21
10.0zdoby a modelovacie hmoty 84
10.1 Vyroba modelovacich hmét- marcipan, mlieCna 14
modelovacia hmota
10.2 Spracovanie a modelovanie 14
10.3 Zostavovanie celkov 14
10.4 Vyroba karamelovych 0zdéb 14
10.5 GrildZova hmota 7
10.6 Nacvik striekania 0zdbb z tukového krému 7
10.7 Ozdoba z ¢okoladovej polevy 7
10.8 Priprava 0zddb pre cukrarenské vyrobky 7
11. Specialne vyrobky 77
11.1 Priprava snehovej hmoty 7
11.2 Tvarovanie a susenie korpusov 7
11.3 VazZenie a balenie vyrobkov 7
11.4 Priprava BEZE hmoty, laskonkova Stafetkova 14
11.5 Tvarovanie cez Sablény a peCenie 14
11.6 Hmoty a vanic¢ky- priprava a plnenie formiCiek 7
11.7 PecCenie a dohotovenie 14
11.8 Balenie 7
12.Kysnuté cesto 7”7
12.1 Charakteristika 7
12.2 Suroviny 14
12.3 Vyroba kysnutého cesta 21
12.4 PecCenie 21
12.5 Vyrobky 7
12.6 Listkové kysnuté (pfundrové) cesto 7
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyucovacich
hodin hodin za ro€nik
odborny vycvik Stvrty 21 630
Nazov tematického celku/Témy Pocdet
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vyucovacich

hodin
1. Uvod 7
1.1 Hygienické predpisy, BOZP 7
2. HACCP v pekarskej vyrobe 21
2.1 Vyznam HACCP, vyuZitie v praxi 21
3. Obsluha a ovladanie strojov 35
3.1 Deli¢ka 7
3.2 Rolfix 7
3.3 RozZkovaci stroj 14
3.4 HnietiCe 7
4. Obsluha a ovladanie baliacich strojov 21
4.1 Ruc€né a strojove balicky 21
5. Obsluha a ovladanie d’alSich strojov 14
5.1 Etazova a rotaCna pec 7
5.2 Kysiaren 7
6. Vyrobno-technicka evidencia 28
6.1 Skladova evidencia 7
6.2 Vyrobna evidencia 14
6.3 Evidencia expedicii 7
7. Rozvoz pekarskych vyrobkov 14
7.1 Harmonogram rozvozu I
7.2 Spbsob distribucie 7
8. Predaj 21
8.1 Formy predaja a sluzby 7
8.2 Organizacia prace v predajni 14
9. Vyroba vSetkych druhov pekarskych vyrobkov 154
9.1 Vyroba bezného peciva 56
9.2 Vyroba chleba 56
9.3 Vyroba jemného peciva 42
10.Trené hmoty 63
10.1 Priprava surovin a hmét 7
10.2 Tvarovanie a pecenie 21
10.3 Uprava vyrobkov 21
10.4 Balenie vyrobkov 14
11.Lahké SFahané hmoty 35
11.1 Priprava surovin a hmoty 7
11.2 Tvarovanie korpusov a pecenie 7
11.3 Priprava plniek a plnenie vyrobkov 7
11.4 Dohotovovanie vyrobkov 14
12.Tazké $Fahané hmoty 42
12.1 Priprava surovin 7
12.2 MieSanie tuku s cukrom a pridavanie vajec 7
12.3 MieSanie a tvarovanie korpusu 7
12.4 PecCenie 7
12.5 Priprava plniek a poliev 7
12.6 Dohotovovanie vyrobkov 7
13.Nahrievané hmoty 28
13.1 Priprava surovin, nahrievanie a Slahanie 7
13.2 MieSanie hmoty s prisadami, tvarovanie korpusov 7

a pecenie
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13.3 Priprava plniek a poliev 7
13.4 Dohotovovanie vyrobkov 7
14.ResStauraéné mucniky
14.1 Charakteristika, suroviny, nakypy 7
14.2 PecCené restauracné mucniky, vyprazaneé restauracné 28
mucniky
14.3 Z odpalovaného cesta reStauracné mucniky 7
14.4 Varené ReStauracné mucniky, ostatné Restauraéné 7
mucniky
15.Zmrzliny 14
16.Oblatky 7
17.Diétne vyrobky 14
18.Hodnotenie kvality 28
19.Balenie, skladovanie a preprava 21
20.Vyrobno-technicka evidencia 35
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