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2978 H cukrar pekar (4-ro¢ny uc¢ebny odbor)
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Uvod

Ciel'om spracovania a zavedenia pracovného zoSita je zosuladit’ tematicku a Casova
nadvéznost’ vyucby odbornych predmetov vyucovania a odborného vycviku a odbornej
praxe podla jednotlivych tematickych celkov, v sulade so zjednotenymi ucebnymi
planmi §kol vyucujucimi rovnaky ucebny odbor, zabezpecit tematicki a Casovi
nadvédznost vyucby odbornych predmetov odbornej praxe aodborného vycviku
v teoretickej odbornej priprave na Skole a praktického vyucovania Vv Strediskach
praktického vyucovania, Pracoviskach praktického vyuCovania u zamestnavatel'ov
a zmluvnych pracoviskach $kol po zavedeni dudlneho spdsobu vzdeldvania. Pracovny
zoSit umoziuje priamu kontrolu precvi€ovania manudlnych zrucnosti jednotlivych
tematickych celkov odborného predmetu a odbornej praxe aodborného vycviku
v ¢asovom a tematickom. Pracovny zoSit je spracovany v ¢asovom slede tematickych
celkov na jednotlivé vyucovacie dni podla ¢asovo-tematického planu predmetov odboru
Cukrar pekar so zameranim na odbornu prax. Do obsahu pracovného zosita v zmysle
Casovo-tematického planu odbornej praxe je =zahrnuty cely obsah odborného

vzdelavania u¢ebného odboru Cukrar pekar.

Prakticka priprava sa zabezpecuje formou odborného vycviku, odbornej prevadzkove;j
aindividualne; praxe, ucebnej praxe a praktickych cvi¢eni. Je zamerana aj na
vzdelavanie Ziakov v praktickych ¢innostiach odboru §tadia. Ciel'om je ziskanie, rozvoj
a upeviiovanie odbornych zrucnosti a pracovnych navykov sucasne s vytvaranim
vztahu ziakov k plneniu pracovnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené

hodnoty a vysledky svojej ¢innosti.

Poznamka
Student u¢ebného odboru Cukrar pekdr musi mat predpisané pracovné oble¢enie a byt drzitelom
zdravotného preukazu pre pracu s potravinami.



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

* X % H p 'S
* * \n ¥
N JE
% o g N g
G .l A Operatny program 8
] N
. — l\rV\ZDELAVANI\E X
Eurépska unia * o %
Europsky socialny fond . =

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Obsah
ADSEFAKL. ... 2
Identifikané Udaje ProJeKIU. ......ccciiiiiieiiiee e 3
L6070 OO 4
ODBSAN. . 5
Uvod hygienické predpisy $kolenie BOZP ...........c.cooeovueurrureeseerssessessersesiereneeeens. 6
Zoznamenie s pracovisSkOmM(PEKATEN)........c.ovveiiiireiiiiiieiiee e 10
Priprava muky K VYToDe........ooouiiiiiiice e 14
Priprava ostatnych SUrOVIN.........cooiiiiiiii e 16
Vyroba pSeniCnEn0 PECIVA ......coeiiiiiriiiiiiii e 19
Vyroba JEMNENO PECIVA.......cciiiiiiiieeciie et reeesine e sae e 24
Predaj pekarskych VYTobKOV .......cccoiiiiiiiiiii 29
Uvod zoznamenie s pracoviskom (CUKTATERN).............cocovererrirerenesreserssensesessenessenean. 31
NAPINOVE NIMOLY ... 35
POIBVY ..t 39
Vyroba tuhych ciest a ¢ajové pecivo — Rozdelenie tuhych ciest..........cccoccvevieennnnne 42
Vyroba tuhych ciest a €ajové pecivo — Vyber surovin.........cccoovvviieeiiiiiicinennnn, 44
Vyroba tuhych ciest a ¢ajového peciva — Linecké cesto, vaflové cesto................... 46
Vyroba tuhych ciest a ¢ajové pe€ivo — Vyroba Cajovej koleKcii......coevvvvveriniininnnns 49

Vyroba tuhych ciest a ¢ajového peciva — Priprava trené¢ho lineckého cesta,

Slané a syroveé cestd a VyTobKy Z NICN.........ccoviiiiiiiiiiiicc s 52
Odpalovanad NMOTA. .........ciiis oriiiiiiisieie e bbbt 56
Celkové hodnotenie Ziaka za rOCNIK.........cceeiiiiiiiiiiiiiiie e 59
ZIAVET ..ottt 60
POUZItA TEETALUTA. .....c.eeiiiieiee ettt e e e nree s 62
Vysvetlenie pojmov — zoznam skratiek a symbolov..........c.ccccveeevieiiviiciiccc e, 63



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

* X % H p 'S
* * -l R
@
: *: b c— ol
* % X .l A Operatny program 8
1 Y
. — l\rV\ZDELAVANI‘E X
Eurépska unia * o %
Eurdpsky socialny fond . =

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: Uvod 0,25 dna/ 1,5 hod.

Nazov témy: 1.1 Hygienické predpisy, Skolenie BOZP v pekérni

Ciel’ vyufovacieho diia: Oboznamit' sa s hygienickymi a bezpe¢nostnymi predpismi.
Naucit’ ziakov dodrziavat bezpecnostné zésady, osobnii hygienu, hygiena surovin,
polotovarov, polovyrobkov a hotovych vyrobkov v priebehu celého vyucovania na
odbornom vycviku .

a) hygiena a sanitacia - dezinfekcia , dezinsekcia, deratizacia.

b) osobna hygiena, hygiena surovin, polotovarov, polovyrobkov a hotovych vyrobkov

Teoretické vychodiska :
1. Sdhrn opatreni, ktoré pomahaju udrZiavat’ v potravinarskej vyrobe hygienické

prostredie sa nazyva? (oznacte jednu z moznosti)

a) SANITACIA ¢) STERILIZACIA
b) LIKVIDACIA d) PASTERIZACIA

Obr.1 ¢&istiace prostried

2. Sucast'ou sanitacie je Cistenie: a) dezinfekcia.......................

b) dezinfekcia...........ccooennnee (nicenie hmyzu),
c) dezinfekcia....................... (ni¢enie hlodavcov),
(dopiste slova)

3. Hygienu delime na: (dopiSte ) @) ..c.covvvvvvveiieieieniiisieenn
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4. Pri umyvani stolov a pracovnych pomocok pouzivame na ocistenie a odmastenie:

(oznacte spravnu odpoved’)
a) DOSTATOCNE TEPLU VODU A CISTIACE PROSTRIEDKY
b) STUDENU VODU A CISTIACE PROSTRIEDKY
¢) TEPLU VODU A OCOT

5. Pri skladovani surovin sa ma zachovat’ medzera od stien minimalne:

(oznacte spravnu odpoved’) a.) 10 cm b.) 20 cm c.)30 cm d.) 40 cm
1. Suroviny skladujeme podl’a jednotlivych poziadaviek: (oznacte spravnu odpoved’)

a) VO VLHKYCH SKLADOCH

b) V SUCHYCH, DOBRE VETRATEINYCH SKLADOCH

¢) V CHLADIACICH SKLADOVACYCH BOXOCH

d) VSKLADOVACYCH BOXOCH S TEPLOTOU NAD 30 °C

2. Zabezpecit’ vSetkym pracovnikom v potravinarskom priemysle dokonalt ochranu ich

zivotov a zdravia pomaha dodrziavanie (oznacte spravnu odpoved’)

a) PROTIPOZIARNYCH PREDPISOV
b) OSOBNEJ HYGIENY
¢) BEZPECNOSTNYCH PREDPISOV

3. Medzi najcastejSie Urazy v potravinarskej vyrobni patria urazy elektrickym prudom,
urazy, ktoré vznikli zachytenim €asti I'udského tela pohybujucimi sa ¢ast'ami strojov,
urazy, ktoré vznikli pAdom alebo poSmyknutim sa a iné urazy.

Vymenujete 3 iné urazy:
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4. Kazdé poranenie a uraz musime nahlasit’: (oznacte spravnu odpoved’)

a) VEDUCEMU PRACOVNIKOVI
b) NA POLiCIU
¢) HASICOM

Postup nadobudania zruénosti :

1. Ako zabezpecujete dodrziavanie hygienickych zasad na pracovisku vo vasej

prevadzke?

Sebahodnotenie ziaka:
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1. Oboznamil som sa s hygienickymi a bezpeé¢nostnymi predpismi?

(oznacte odpoved) : ANO NIE

2. Dodrziavanim bezpecnostnych zasad, osobnej hygieny, hygieny surovin,
polotovarov a hotovych vyrobkov v priebehu celého vyu€ovania na odbornom
vycviku zabezpecime.

Obr. 3 dezinfekcia rik
Obr. 4 ‘ umyvanie
podlahy
3. Nedodrzanim bezpecnostnych zasad, osobnej hygieny,

hygieny surovin, polotovarov, a hotovych vyrobkov v priebehu celého vyucovania
na odbornom vycviku mdézeme sposobit’ alebo zapricinit



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

M % 'R
r~ -
d \
e O S
\\ e S—. N I
ll A Operacnyprogram ~_
 |_VZDELAVANIE
~ Zooa N g :
Eurépska unia * o K
Eurdpsky socialny fond = o

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolocnost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: 2. Zoznamenie sa s pracoviskom 1 den
Nazov témy: 2.1 Zoznamenie sa s prevadzkou a zariadenim,
bezpecnostné predpisy, pracovné trazy 0,5/3

2.2.1 Hygiena a sanitacia, historia pekarskej vyroby 0,5/3

Ciel’ vyucovacieho diia: Oboznamit’ sa s pekarskou dieliiou, strojno-technologickym
vybavenim, BOZP, hygienou a sanitaciou.

a) strojno-technologické vybavenie pekarskej dielne

b) historia pekarskej vyroby

c) hygiena a sanitacia

d) BOzZP

Teoretické vychodiska:

1. Zékladné strojnotechnologické zariadenia v pekarskej vyrobni st (dopliite nazvy):

Obr.5 Obr. 6 Obr. 7 Obr. 8

2. Zaklady pekarskej vyroby boli polozené (spravne zakrizkujte):
a) v Egypte b) v Rime c) v Grécku

10
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3. Co je sanitacia a ako asto sa vykonava?

5. Pracovnik pracujuici v potravinarstve musi byt’ zdravy a potvrdi to jeho
(oznacte spravnu odpoved’):
a) zdravotna karta b) zdravotny preukaz

C) zdravotna prehliadka d) zdravotny zaznam

6. Pracovnik v pekarskej vyrobe musi mat’ pracovny odev (napiste nazvy

jednotlivych Casti odevu a dopliite, ¢o chyba):

Obr. 9

11
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7. Co je pracovny uraz a ako sa eviduju l'ahSie pracovné urazy:

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Ktor¢ strojné zariadenie nepatri do pekarskej vyrobne (oznacte spravnu odpoved):
a) deliaci stroj b) pec

C) vanicka na ¢okoladu d) sTahaci stroj

2. Co urobite ako prvé pri Cisteni strojného zariadenia?
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Sebahodnotenie ziaka:

1.0vladam hlavné predpisy a pokyny BOZP, hygieny a poznam strojno-technické
zariadenia pekarenskej prevadzky (oznacte odpoved’)?

ano nie potrebujem zopakovat’

2. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho dna?

13
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Nazov tematického celku: 3. Priprava muky k vyrobe 1 dent
Nazov témy: 3.1 PSeni¢néd muka a jej znaky, prijem a uskladnenie muky,
mieSanie muk, zmyslové hodnotenie akosti muky. 0,5/3

Ciel’ vyucovacieho dna: Naucit aviest' ziakov k spravnemu zhodnoteniu kvality
muky, uskladneniu muky a senzorickému hodnoteniu muky.

a) prijem a uskladnenie muky
b) miesanie muk, zmyslové hodnotenie muky
c) BOzP

Teoretické vychodiska:

1. Dodéavky muky musia byt vybavené dokladom o jej kvalite, ktory nazyvame:
(oznacte spravnu odpoved)
a) certifikat b) kontrolny list ~ ¢) dodavkovy doklad

2. Vymenujte znaky kvality muky: (dopliite)

a) vl.......... , obsah po.............. N A muky,  Ky......... muky,
NAP...cveeeeenne , obsah le........ ,
b) zmyslové znaky: f................ R , Che........ , ZM............ ,

3. Cinitele, ktoré posobia na kvalitu miky pri uskladiiovani sti:(dopliite)

4. Podl'a normy je maximalna stanovena vlhkost’ mtky: (zakrazkujte spravnu
odpoved)

a) 8-10%
b) 14-15%
c) 18-20%

14



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

\
[ R !
* X x ~+ A
g *. 0 3
% K N o
G .l A Operatny program 8
] N
. — l\rV\ZDELAVANI\E X
Eurdpska unia ¥ o
Europsky socialny fond = =

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Postup nadobudania zrucnosti:
1. Sklad s uskladnenou mikou ma mat’ pri teplote 15°C relativnu vlhkost’:
(zakrazkujte spravnu odpoved’)

a) 20% b) 100% c) 70%

2. Optimalny cas uskladnenia pSeni¢nych muk v pekarni je priblizne:
(dopiste spravnu odpoved’)

4. Napiste, ako dodrzujete BOZP pocas osievania muky:

Sebahodnotenie ziaka:

1. Naucil som spravne uskladnit’ miku a senzorickému hodnoteniu muky muku?
(oznacte odpoved) Ano Nie

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dia?

15
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: 4. Priprava ostatnych surovin 2 dni
Nazov témy: 4.1 Prijem, uskladnenie, priprava surovin na vyrobu 1/6
4.2.1 Zmyslové hodnotenie akosti surovin 1/6

Ciel’ vyudovacieho dia: Naudit’ sa prevziat' dodavku surovin, uskutoénit’ zmyslové
hodnotenie surovin a pripravit’ ich na spracovanie.

a) Prijem surovin, uskladnenie
b) Zmyslové hodnotenie surovin
€) Priprava surovin na vyrobu
d) BOzP

Teoretické vychodiska:
1. Sucastou dodavky surovin je dodaci list, podl'a ktorého kontrolujeme tieto udaje

(dopiste):
M....... suroviny

N.... suroviny

2. Kyvalitu surovin pouzivanych v pekarskej vyrobe hodnotime (doplte):

3. Pre uchovanie kvality surovin musia byt’ dodrzané pozadované skladovacie

podmienky, vypiste aké:
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Postup nadobtidania zrucnosti:

1. Napiste, ako budete postupovat’ pri zmyslovom hodnoteni drozdia, ako a ¢o budete

hodnotit’;

2. Napiste , ako budete postupovat’ pri preberani novej dodavky pekarskych surovin

a ako ich uskladnite:

4. Pri manipuldcii so surovinami, preberani, uskladiovani musi byt dodrzand BOZP,
napiste akym sposobom:
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Sebahodnotenie ziaka:

1. Naucil som sa prijimat’ suroviny, spravne ich uskladnit’, previest’ vstupnt kontrolu
a pripravit’ ich na vyrobu? (oznacte odpoved):

r

Ano Nie
2. Aké chyby som urobil po€as vyu€ovacieho diia? .........ccccciiiiiiiiiiiiiicieeeee
Hodnotenie MOV: (slovne , znamkou) .........cc.ccoeevvennennen.
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: 5. Vyroba pSeni¢ného peciva 19 dni
5.1 Rozky — véazenie surovin, priprava cesta 2/12

Nazov témy: 5.1.1 Zrenie, pretuzovanie, delenie, tvarovanie, kysnutie,
pecenie vyrobkov 3/18

5.1.1.1 Iné tvary — zemle, hviezdicky, pletenky 4/24

Ciel’ vyucovacieho dia: Naucit' sa technologicky postup vyroby bezného peciva,
vediet delit’, tvarovat’ a piect bezné pecivo.

a) delenie pSeni¢ného peciva

b) bezné pecivo, charakteristika, rozdelenie

c) technologicky postup vyroby bezného peciva
d) tvarovanie bezného peciva

e) pecenie bezného petiva

f) BOzZP
Teoretické vychodiska:
1. Ako delime pSeni¢né pecivo (dopiste):

..... pecivo

e
N

PSenicné pecivo

..... pecivo
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Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia
2. Zakladnou surovinou na vyrobu pseni¢ného peciva je muka: (oznac spravny typ
muky a dopis cely nazov):

a) T -512 b) T 650 c) T 930

3. Vyrobky, ktoré obsahuju (dopli ¢isla) menej ako ......... % tukua ......... % cukru,

patria do skupiny bezného peciva.
4. Bezné pecivo rozdel'ujeme podla surovinového zlozenia na (dopiste) :
aV..... pecivo b,M...... pecivo

c,T..... pecivo dO..... druhy peciva

5. PSeni¢né pecivo sa vyraba dvoma sposobmi, (dopiSte) ato .......cccvvreiviinincinniennen.

A e vedenim.

6. BeZzné pecivo sa vyraba v r6znych tvaroch ( napiste nazvy tvarov) :

Obr. 13 Obr. 14 Obr. 15 Obr. 16
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Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolocnost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

2. PSeni¢né bezné pecivo sa podl'a druhu a hmotnosti deli a tvaruje na (dopiste nazvy

strojov):

Obr. 19

3. Vytvarované cestové kusy bezného peciva sa po nakysnuti upravuji — vlhc¢ia
vodou, narezavaju, posypaju a potom pecu. Pri akej teplote? (oznacte spravnu

odpoved’):

-

4. PSenicné bezné pecivo sa pecie v zaparenej peci (zakruzkujte spravnu odpoved):

a) &no

b) nie
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia
Postup nadobuidania zrucnosti:
1. Aké druhy bezného peciva sa vyrabaju vo vasej Skolskej pekarni a akych tvarov
(vypiste):

pekarni:

3. Ako sa upravuje bezné pecivo pred pecenim a aké druhy posypok sa pouzivaju

Vo vasej pekarni (vypiste):

4. Pri akej teplote a ako dlho peciete jednotlivé druhy bezného peciva, ktoré vyrabate
VO Vvasej Skolskej pekarni:
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia
5. Napiste, ako dodrzujete BOZP pocas vyroby pseni¢ného bezného peciva:

Sebahodnotenie ziaka:

1. Naucil som sa vyrabat, tvarovat’ a piect’ pSeni¢né bezné pecivo?
(oznacte odpoved):
Ano Nie
2. Aké chyby som urobil poc¢as vyucovacieho dna?
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: 6. Vyroba jemného peciva 17 dni
Nazov témy: 6.1. Vyroba jemného peciva neplneného, vianocka,
makovka, sladky rozok 3/18
6.1.1.Vyroba plnenych vyrobkov, zaviny, kolace,
lapacky 2112
6.1.1.1. Vyroba listkového cesta 1/6

Ciel’ vyucovacieho dna: Vediet’ technologicky postup vyroby jemného peciva, naucit
sa robit’ vianocky, tvarovat’ jemné pecivo plnené a vediet’ vyrobit’ listkové cesto.

a) jemné pecivo, charakteristika, rozdelenie

b) technologicky postup vyroby jemného peciva

C) tvarovanie jemného peciva neplneného a plneného

d) pecenie jemného peciva neplneného a plneného

e) vyroba listkového cesta

f) BOzP

Teoretické vychodiska:

1. Do skupiny jemného peciva zarad’ujeme vyrobky, ktoré obsahuji nad (oznacte

spravnu odpoved’):

a) b)
10 % tuku a 5% tuku a
5% cukru 5 % cukru
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolocnost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kod ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

2. Jemné pecivo delime na tieto skupiny (dopiste):
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4. Na tvarovanie jemného peciva pouzivame rozkovy stroj, ktoré vyrobky

tvarujeme pomocou tohto stroja (vymenujte aspon 3 vyrobky):

Obr. 25 - rozkovy stroj

5. Pred pecenim sa jemné pecivo upravuje (napiste, akym spésobom):

6. Nakysnuté vytvarované kusy jemného peciva sa pect pri teplote (dopiste hodnoty)

..................................................... , o zavisi aj od hmotnosti a tvaru vyrobku.

7. Na vyrobu listkového cesta nekysnutého sa pripravi vodové cesto, ktoré sa preklada
tukom (taZnym margarinom), aké suroviny sa pouzivaji na vyrobu vodového cesta

(dopiste) Vodové Cesto: .......cocvvvrivennnns
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia
Postup nadobudania zru¢nosti:
1. Napiste technologicky postup vyroby vianocky:

2. Aké vyrobky z jemného peciva sa vyrabaji vo vasSej Skolskej pekarni (napiste
nazov vyrobku a zarad’te, do akej skupiny patri):
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4. Pri akej teplote a ako dlho sa pec¢t plnené a neplnené vyrobky jemného peciva,
ktoré vyrabate vo vasej Skolskej pekarni (napiste):

Sebahodnotenie ziaka:

1. Naucil som sa vyrabat,, tvarovat’ a piect’ jemné pecivo a listkové cesto?
(oznacte odpoved):

r

Ano Nie

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dna?
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Nazov tematického celku : 7. Predaj pekarskych vyrobkov 1 den

Nazov témy : 7.1. Preberanie tovaru, vykladanie tovaru, hygiena,
skladovanie a predaj, balenie vyrobkov. Prepravné
obaly urc¢ené na prepravu pekarskych vyrobkov sa

nesmu pouzivat’ na iné ucely. 1/6

Ciel’ vyucovacieho diia: Naucit sa preberat, vykladat’ a predavat’ pekarske vyrobky.

a) balenie

b) preberanie tovaru
c) predaj tovaru

d) BOzP

Teoretické vychodiska:

1. Prepravné obaly urcené na prepravu pekarskych vyrobkov sa nesmu pouzivat’ na iné

ucely (oznac spravnu odpoved): :
@ &

2. Krajané pekarske vyrobky sa musia umiestiiovat natrh B. . .NE

Postup nadobudania zru¢nosti :

1. Aby boli dodrzané zasady hygienického predaja, musi byt nebaleny pekarsky vyrobok
urceny na predaj v zariadeni s ochrannym krytom, na ktorom je umiestneny navod, ako
sa ma zékaznik obsluzit’ (oznacte spravnu odpoved):
Obr.26 ‘
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a) [Musi pouzit’ ochranné rukavicel b) Nemusi pouzit’ ochranné rukavice]

2. Pripreberani vyrobkov z pekarskej expedicie do predajne sa vyrobky expeduju

a preberaju na zaklade (oznacte spravnu odpoved): :

Vydajky Prijemky Dodacieho listu

3. Vyrobky skladujeme v miestnosti na to uréenej a dodrziavame (dopiste)

a) Dobus..........
b) Hyg....... poz.......
c) Pozadovanuft........ avlh...... v skladovacich priestoroch

Sebahodnotenie ziaka:

a. Naucil som sa preberat’, vykladat’ a predavat’ pekarske vyrobky (podc¢iarkni
moznost):

Ano Nie

b. Aké, chyby som urobil pocas vyucovacieho dna?
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: UVOD: Hygienické predpisy, $kolenie BOZP 0,25 diia

Zoznamenie sa s pracoviskom 1 dent
Nazov témy: Hygienické predpisy, $kolenie bezpecnosti a ochrana

zdravia pri praci 0,25/1,5

Zoznamenie sa s prevadzkou a zariadenim 1/6

Ciel’ vyudovacieho diia: Zvladnut' dodrzanie hygieny a sanitacie v cukrarenskej
vyrobe, oboznamit’ sa s bezpecnostnymi predpismi v cukrarenskej dielni a obozndmit’
sa s cukrarskou dieliiou, obsluhou strojno-technologického zariadenia

a) Vymedzenie zakladnych pojmov

b) Hygiena a zdravotny stav pracovnikov

c) Hygiena vyroby

d) Sanitacia v cukrarenskej vyrobe

e) Zasady bezpecnosti a ochrana zdravia pri praci v cukrarskej prevadzke

f) Strojno-technologické vybavenie cukrarskej dielne

Teoretické vychodiska:

1. Vysvetlite, preco sa pri vyrobe potravinarskych vyrobkov musia nevyhnutne

dodrziavat’ zadsady hygieny a sanitacie
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolocnost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia
3. Co zarad’'ujeme medzi sanita¢né opatrenia? (vymenujte)

5. Zakladné strojno-technologické zariadenia v cukrarskej vyrobe st (dopliite nazvy

stroj. zariadeni):
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Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Postup nadobuidania zrucnosti:

1. Vyjadrite nazor na udrziavanie hygieny a sanitacie vo Vasej dielni.

2. Pre¢o je velmi dolezité umyvanie a dezinfekcia ruk pri vyrobe cukrarskych

vyrobkov?

5. Vymenujte etapy systému ¢istenia v cukrarskej dielni:
a)
b)
c)
d)

6. Cistiace prostriedky maji byt ulozené (spravnu odpoved’ zaskrtnite)

* na policke * na dreze * vyhradenom uzavretom mieste
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7. Aké su vaSe povinnosti pri dodrzani bezpecnosti a ochrany zdravia na pracovisku?

Sebahodnotenie Ziaka:
1. Ovladam hlavné predpisy apokyny BOZP, hygieny apoznam strojno-

technologické zariadenia v cukrarskej prevadzke? (oznacte odpoved):

r

Ano Nie CiastoCne

2. Aké chyby som urobil poc¢as vyucovacieho dila?
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Nazov tematického celku: 8. Naplinové hmoty 4 dni
Nazov témy: 8.1 Néplne charakteristika a vyznam 1/6
8.2.  Priprava surovin 1/6

8.3.  Aplikacia naplni: rozotieranim, strickanim
a davkovanim 2/12

Ciel’ vyudovacieho dna: Ziskat vedomosti, aké su naplne, z akych surovin sa
pripravuju v cukrarskej vyrobe. Nacvicit’ si roztieranie a striekanie naplni.

a) aky maji vyznam naplne

b) nacvicit’ si rozpoznavanie druhov cukrarskych naplni
C) vyznam a druhy surovin

d) roztieranie a striekanie naplni

e) BOzZP

Teoretické vychodiska:

1. Vypiste, ¢o charakterizuje vyznam néplni:
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2. Z akych surovin sa pripravuju napliové hmoty?

3. Uved'te, kedy sa naplne:
ROZEETAJU ..o

SHIEKAJUL 1.ttt

Obr.31

Postup nadobtidania zrucnosti:
1. Dopiste, aké druhy naplni sa pouZivaji na naplnenie tychto cukrarenskych

vyrobkov:

Obr. 1 Bratislavské rezy Obr. 2 Parizske rozky
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2. Vypiste, ako delime cukrarske naplne podla trvanlivosti:

3. Ktoré suroviny sa pouzivaju pri priprave naplni:

L
e
e =

4. Akt teplotu maju mat’ suroviny pred pouzitim ? (zakrizkuje spravnu odpoved’)

a) 16°C b) 18°C c)21°C d) ako teplota prostredia
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5. Ako ste postupovali pri striekani naplni drezirovacim sackom (popiste) ?

Obr.34

6. Napiste, o musite urobit’ pri vareni naplne, aby ste dodrzali BOZP?

Sebahodnotenie Ziaka:
1. Viem, aké druhy naplni sa pouzivaji v cukrarskej vyrobe a ako sa aplikuju?
(pod¢iarknite moznost’):

r

Ano Nie Ciasto¢ne

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dia?
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Nazov tematického celku: 9. Polevy 2dni
Nazov témy: 9.1 Charakteristika a vyznam poliev, druhy poliev a
priprava 1/6
9.1.1 Nacvik roztieranim, strickanim a macanim 1/6

Ciel’ vyucovacieho dia: Nacvicit’ si pripravy poliev. Oboznamit’ sa, aky maji vyznam.
Striekanie poliev a macanie cukrarenskych vyrobkov — ich nacvik.

a) charakteristika poliev

b) rozdelenie poliev

C) priprava poliev

d) roztieranie a striekanie poliev

e) BOzZP

Teoretické vychodiska:

1. Charakterizujte cukrarske polevy:

2. Podl'a akého kritéria sa polevy delia do jednotlivych skupin?

3. Ako vplyvaju polevy na cukrarsky vyrobok? ( Vymenujte)
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4. Aka je priprava cukrarskej kakaovej polevy pred pouzitim?

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Pri priprave tychto poliev treba dodrzat’ (odpoved’ doplite do stredu):

cokoladova

2. Nariedenie fondanovej polevy pouzivame (spravnu odpoved’ zakrazkujte).

a) stuzeny tuk b) vodu

3. Co spdsobuje tukové a cukrové kvety v ¢okoladovej poleve?
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5.  Macané vyrobky ukladame na (nevhodné vyc¢iarknite):

STOL MRIEZKU PLECH PAPIER

6. Popiste maximalnu teplotu polevy pri macani cukrarskych vyrobkov.

7. Napiste, ¢o pred umyvanim elektrického sporaka musite urobit’, aby ste dodrzali
BOZP:

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Ovladam pripravu cukrarskych poliev? (oznaéte odpoved):

r

Ano Nie Ciastocne

2. Ovladam striekanie poliev? (oznacte odpoved):

r

Ano Nie CiastoCne

3. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dia?
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Nazov tematického celku: 10. Vyrobky z tuhych ciest a ¢ajové pecivo 26 dni

Nazov témy: 10.1 Rozdelenie tuhych ciest 1/6

Ciel’ vyucovacieho diia: Vediet’ rozoznat’ r6zne tuhé tukové cesta.
a) charakteristické vlastnosti tuhych tukovych ciest
b) ako rozdel'ujeme tuhé tukové cesta

c) aké vyuzitia maju tieto cesta

Teoretické vychodiska:
1. Cim sa vyzna¢uji tuhé tukové cesta?

2. Co mbdze zmenit’ krémovozlta farbu cesta? (nespravne vy&iarknite)

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Aké percento tuku sa pouziva pri vyrobe tuhého tukového cesta na 1 kg cesta?

Napiste
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2. Opiste, akymi spdsobmi sa spractivaju cestové polotovary

3. Aké skupiny tuhych tukovych ciest poznas? (vypiste)

Tuhé tukové cesta:

Sebahodnotenie Ziaka:
1. Viem rozoznat’ druhy tuhych tukovych ciest? (oznacte odpoved) :

r

Ano CiastoCne Nie

2. Aké chyby v pracovnej €innosti som urobil po¢as vyucovacieho dia?
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Nazov tematického celku: 10. Vyrobky z tuhych ciest a ¢ajové pecivo 26 dni
Nazov témy:

10.2 Vyber surovin — Gprava surovin 1/6

Ciel’ vyucovacieho dia: Vediet, ktoré suroviny si hlavné a doplnkové aako sa
upravuju pred pouzitim:

a) aké druhy tuhych ciest sa pouzivaju v cukrarskej vyrobe

b) ktoré su hlavné suroviny pri vyrobe tuhych tukovych ciest

C) uprava surovin

d) ktoré ostatné suroviny pridaivame do tuhych tukovych ciest

e) BOzP
Teoretické vychodiska:

1. Pritukovych cestach sa na kvalitu lepku kladie doraz?

(Oznacte odpoved)

2. Pouzitie tuku pri vyrobe tuhych tukovych ciest spo¢iva v tom, Ze: (doplnte)

3. Odporuca sa pri vyrobe tuhého tukového cesta pouzit’:

< praskovy cukor > < krystalovy cukor >

(spravnu odpoved’ oznacte)
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Postup nadobudania zrucnosti:

1. Ktoré suroviny maji vyznamny vplyv na kvalitu a konzistenciu tuhého tukového

cesta (vyznacte krizikom spravnu odpoved’)?

] Citropasta []Orechy ] Tuky ] Cukor
| | Vajcia || PSeni¢na muka hladka (] Zakladny Zitkovy krém

2.  Akym spdsobom sa upravuje margarin pri vyrobe tuhého tukového cesta?

Sebahodnotenie Ziaka:
1. Poznam hlavné a ostatné suroviny pri vyrobe tuhého tukového cesta? (oznacte
odpoved’)?
Ano Nie

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dia?
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Nazov tematického celku: 10. Vyrobky z tuhych ciest a ¢ajové pecivo 26 dni
Nazov témy: 10.4. Linecké cesto - priprava ,vyroba 1/6
10.5.Vyrobky z lineckého cesta 3/18

10.6. Vaflové cesto — priprava a vyroba vyrobkov

z vaflového cesta 5/30

Ciel’ vyucovacieho dia: Ovladat’ pracovny postup pripravy lineckého cesta a vyrobu
lineckych vyrobkov. Ovladat’ pracovny postup pripravy vaflového cesta strojovym

spdsobom a vyrobu vaflovych vyrobkov.

a) nacvik strojového pracovného postupu lineckého cesta a vaflového cesta

b) nacvik lineckého cesta kakaového, kokosového, krehkého a vaflového cesta
c) vyroba lineckych vyrobkov

d) vyroba vaflovych vyrobkov

e) BOzP

Teoretické vychodiska:
1. Aka teplota surovin ma byt pri priprave lineckého cesta? (odpoved’ zakrazkujte)
a) 1520 °C b) 18-22 °C ¢) 14-18 °C

2. Kedy dochadza pri priprave lineckého cesta k ,,SPARENIU CESTA* ?

3. Ako ovplyviiyje vysoky obsah tuku v jadrovinach vyslednu kvalitu vaflovych
upecenych korpusov?
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4. Pri akej teplote sa pecu polotovary vaflovych a lineckych ciest? (vyznacte
krizikom)
[] 180-200°C [] 200-220°C [] 220-230°C

5. Aky sortiment vyrobkov sa vyraba z lineckého cesta? (vypiste )

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Vypiste hlavné suroviny na pripravu lineckého cesta a ich pomer.

2. Napiste, aky je rozdiel medzi lineckym cestom a vaflovym cestom

3. Vypliite schému vyroby lineckého kokosového cesta

e, e o Jt
| I |
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4. Opiste strojovy vyrobny postup vaflového cesta:

Sebahodnotenie Ziaka:
1. Viem vyrobit linecké a vaflové cesta (0znacte odpoved’)?

r

Ano Ciasto¢ne Nie, potrebujem zopakovat’

2. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho dina?
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Nazov tematického celku: 10. Vyrobky z tuhych ciest a ¢ajové pecivo 26 dni

Nazov témy: 10.7. Vyroba cajovych kolekcii z tuhych ciest 8/48

Ciel’ vyucovacieho diia: Poznat a vediet’ vyrobit’ ¢ajové kolekcie
a) charakteristika ¢ajového peciva

b) rozdelenie ¢ajového peciva

c) dohotovenie ¢ajového peciva

d) BOzP

Teoretické vychodiska:

1. Charakterizujte ¢ajové pecivo:

2. Skupinu bezné cajové pecCivo tvoria drobné vyrobky (dopiste, z akych ciest st

vyroben¢)
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Postup nadobudania zrucnosti:

1. Aké st hlavné znaky ¢ajového peciva?

2. Ako rozdel'ujeme ¢ajové pecivo (oznacte):

podl'a druhu ciest podla druhu poliev podla druhu naplni

3. Napiste, kol'ko kusov vyrobkov bezného ¢ajového peciva sa musi nachadzat’ v 1kg

peciva.

4. Cajové pegivo ma trvanlivost’ (oznadte) :

5. Napiste, aky je rozdiel medzi ¢ajovym a parizskym pecivom.
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6. Vypiste, aké naplne sa pouzivaju pri vyrobe bezného ¢ajového peciva:

7. Napiste, ako dodrzujete BOZP pocas balenia ¢ajovych kolekeii:

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Viem vyrobit’ bezné cajové
pecivo, ktoré balime do

¢ajovych kolekcii?

(oznacte)
9 &
Obr. 42 Cajova kolekcia
Ano Nie Ciasto¢ne

2, Ovladam vyrobu parizskeho ¢ajového peciva ? (zakrazkujte)

a) zvladnem b)spomocou c) potrebujem zopakovat

3.  Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho dna?
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Nazov tematického celku: 10. Vyrobky z tuhych ciest a ¢ajové pecivo 26 dni
Nazov témy: 10.8.Vyroba vyrobkov z lineckych trenych ciest ~ 6/36
10.9. Slané a syrové cesta a vyrobky z nich 1/6

Ciel’ vyucovacieho diia: Vediet' vyrobit’ trené linecké cesto a vyrobky z neho a naucit’
sa vyrabat’ slané cesto a vyrobky z neho.

a) charakteristika treného lineckého cesta

b) vyrobky z lineckého treného cesta

€) surovinové zloZenie slaného cesta

d) slané a syrové cesta vyrobky z nich

d) BOZP

Teoretické vychodiska:
1. Doplite charakteristiku:
Trené linecké cesto je cukrarsky polovyrobok ..o

pripraveny zo surovin v danom pomere (dopi$ suroviny):

1 : 0,7 : 0,4

2. Linecké trené cesto v porovnani s lineckym cestom ma:

a)Vyssi podiel tuku b) Nizsi podiel tuku  (spravnu odpoved’ zakrazkujte)

3. Vypiste, ktoré suroviny patria do ostatnych surovin pri vyrobe trenych lineckych
ciest.

4. Uved’te surovinoveé zlozenie slaného cesta.
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5. Slané cesto sa musi nechat’ odlezat’ (urcite):

0

e

£ 3 hodiny

1-2 hodiny

Postup nadobtidania zru¢nosti:

1. Vpiste vyrobny postup lineckého treného cesta do tokovej schémy:

| | ) | |

v v
N S ) |
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2. Charakterizujte senzorické vlastnosti trenych lineckych rozkov s marmeladou a ich
vyrobny postup.
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Sebahodnotenie Ziaka:
1. Viem vyrobit trené linecké cesto a vyrobky z neho? (oznacte odpoved’)

7

Ano Ciasto¢ne Nie, potrebujem zopakovat

2. Viem vyrobit’ slané syrové ty€inky? (oznacte odpoved)

Ano Ciasto¢ne Nie, potrebujem zopakovat’

3. AKké, chyby v pracovnej ¢innosti som urobil, pocas vyucovacieho dia?

55



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

x %, -
~ =
<« A
e O s
\\ — |
ll /S Operacny program 8
;\‘L VZDELAVANIE
Eurépska unia * o K
Eurdpsky socialny fond = o

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: 11. Odpalovana hmota 8 dni

Nazov témy: 11.1 Priprava, riedenie, tvarovanie palenej hmoty  1/6
11.2.Vyroba bananikov 2/12
11.3. Vyroba karamelovy a kakaovych veternikov =~ 2/12
11.4. Vyroba vaje¢nych vencekov 2/12
11.5. Dohotovenie palenych vyrobkov 1/6

Ciel’ vyucovacieho diia: Poznat a vediet’ vyrobit’ odpal'ovani hmotu a vyrobky z nej
a) suroviny na vyrobu odpal’ovanej hmoty
b) vyroba odpal’ovaného cesta a jeho spracovania
C) vyroba bananikov
d) vyroba karamelovych a kakaovych veternikov z odpal'ovaného cesta
e) vyroba vajeénych vencekov

f) BOzP

Teoretické vychodiska:
1. Napiste, ako vplyvaju vajcia na kvalitu vyrobkov z palenej hmoty.

2. Odpal'ované cesto sa pripravuje zo surovin, ktoré si v pomere: (Vypiste o ktoré ide)

3. Akymi spoésobmi sa tvaruje odpal’ované cesto (spravnu odpoved’ oznacte) :

a) roztieranim b) striekanim C) vykrajovanim
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4. Uvedte charakteristické vlastnosti bananov.

TVANIIVOSE ..o

Obr. 43 karamelovy veternik

Postup nadobtidania zrucnosti:
1. PopiSte vyrobny postup odpal'ovaného cesta klasickym spdsobom:

2. Oznacte, aké kypridla pouzivame pri peceni korpusov z odpalovaného cesta:

Séda
bikarbona

Kypriaci
prasok

3. Ked korpus po upeceni klesne, chyba je spdsobena (dopiste):
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4. Opiste vyrobny postup karamelového veternika :

5. Napiste nazvy palenych vyrobkov:

Obr. 44 Obr. 45
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8. Napiste, ako dodrzujete BOZP pocas vyroby palenej hmoty:

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Ovladam vyrobny postup odpalovanej hmoty a jej spracovania? (ozna¢ odpoved)

7

Ano Ciasto¢ne Nie, potrebujem zopakovat

2. Ovladam vyrobu karamelovych veternikov? (ozna¢ odpoved’)

r

Ano Ciasto¢ne Nie, potrebujem zopakovat’

3. Akych chyb som sa dopustil pri vyrobe bananikov a vaje¢nych vencekov pocas
vyucovacieho dia?
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Celkové hodnotenie ziaka za roénik

Vo vyuCovacom predmete Cukrar pekar sa hodnoti vztah k praci, pracovnému
kolektivu a praktickym c¢innostiam, osvojenie praktickych zrucnosti a navykov,
ovladania ucelnych spdsobov prace, vyuzivanie ziskanych teoretickych vedomosti v
praktickych c¢innostiach, aktivita, samostatnost’, tvorivost, iniciativa v praktickych
¢innostiach, kvalita vysledkov Ccinnosti, organizicia vlastnej prace a pracoviska,
udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie predpisov a bezpecnosti a ochrane
zdravia pri praci, starostlivost o Zivotné prostredie, hospodarne vyuZzivanie surovin,
materialov a energie.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budl pouZzivat’ nasledovné vSeobecné kritéria
hodnotenia:

osvojenie si praktickych zruénosti a navyky a ich vyuzitie v praxi,

preukazanie vztahu k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym ¢innostiam, aktivita,
samostatnost’ a tvorivost’,

preukdzanie kvality vysledkov zadanych ¢innosti,

zvladnutie efektivneho spdsobu prace a organizacie vlastnej prace ako aj pracoviska,
udrziavanie poriadku na pracovisku,

dodrziavanie predpisov BOZP a starostlivosti o Zivotné prostredie,

hospodarne vyuZzivanie surovin, materialov, energie,

zvladnutie obsluhy a tdrZzby pouzivanych pristrojov, nastrojov a naradia,

samostatnost’ a tvorivy pristup k praci.

Poznamka

Klasifikacia je vysledkom komplexného hodnotenia vedomosti, zru¢nosti a navykov ziaka. Zakladom na
pridelenie klasifikaéného stupiia si znamky, Cize zaradenie ziaka alebo jeho vykonu do niektorej
vykonnostnej skupiny. Vymedzenie klasifikacnych stupfiov sa opiera o hodnotenie podla vykonovych
kritérii.

Stupne prospechu a celkovy prospech - prospech ziaka je v jednotlivych vyu€ovacich predmetoch
klasifikovany tymito stupfiami:l — vyborny; 2 — chvalitebny ;3 — dobry; 4 — dostato¢ny;
5 — nedostato¢ny.
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Zaver
Tento zoSit vznikol v ramci realizacie narodného projektu
Rozvoj stredného odborného vzdelavania/Moderné vzdelavanie pre vedomostni
spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU.
Opera¢ny program Vzdelavanie podporuje zvySenie adaptability pracovnej sily
prostrednictvom zvySenia kvality a pristupu k celoZivotnému vzdeldvaniu. Konkrétne
opatrenia sa zameriavaju na posilnenie l'udského kapitdlu, najmé prostrednictvom
podpory vzdeldvania v jednotlivych segmentoch vzdelavacieho systému: regiondlne
Skolstvo, vysoké Skolstvo a dalSie vzdelavanie. Globalnym cielom operacného
programu Vzdeldvanie je zabezpeCenie dlhodobej konkurencieschopnosti SR
prostrednictvom  prisposobenia vzdelavacieho systému potrebdm vedomostnej
spolocnosti. Strategickym cielom narodného projektu RSOV je zvySenie kvality
odborného vzdelavania a pripravy (OVP) na strednych odbornych skolach (SOS) vo
vybranych skupindch odborov atiez celkové zvySenie kvality OVP vo vSetkych
skupinach odborov, ktoré st v kompetencii SIOV-u. Hlavnym cielom je uskutoénit

obsahovi prestavbu vzdeldvania na SOS s vyuzitim inovovanych foriem a metod

vyucby.
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Informécie o projekte:

Priradenie projektu k programovej $truktire

OperaCny program: OP vzdelavanie

Prijimatel”: Statny institat odborného vzdeldvania

Opatrenie: Opatrenie 1.1 Premena tradi¢nej Skoly na
modern(l

Nazov projektu: Rozvoj stredného odborného vzdelavania
ciel’ Konvergencia

Kod ITMS projektu: 26110130548

Vsetky informacie najdete aj na: www.siov.sk; www.rsov.sk
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Vysvetlenie pojmov — zoznam skratiek a symbolov

RSOV rozvoj stredného odborného vzdelavania
OVvP odborné vzdelavanie a priprava

SOS stredna odborna skola

SIOV Statny institut odborného vzdelavania
EU europska tnia
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