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Uvod

Cielom spracovania a zavedenia pracovného zoSita je zosuladit’ tematick a Casovu
nadviznost vyucby odbornych predmetov vyufovania a odborné¢ho vycviku podla
jednotlivych tematickych celkov, Vv stlade so zjednotenymi ucebnymi planmi §kol
vyucujucimi rovnaky ucebny odbor, zabezpecit’ tematicku a ¢asovli nadvidznost’ vyucby
odbornych predmetov odborného vycviku Vv teoretickej odbornej priprave na Skole
a praktického vyucovania Vv strediskach praktického vyucovania, pracoviskach
praktického vyucovania u zamestnavatel'ov a zmluvnych pracoviskéach §kol po zavedeni
duélneho spdsobu vzdelavania. Pracovny zoS$it umoZznuje priamu kontrolu precviovania
manualnych zrucnosti jednotlivych tematickych celkov odborného predmetu odborného
vycviku v ¢asovom a tematickom stlade. Pracovny zo$it je spracovany v ¢asovom slede
tematickych celkov na jednotlivé vyucovacie dni podla Casovo-tematického planu
predmetov odboru Cukrar pekar so zameranim na odborny vycvik. Do obsahu
pracovného zoSita V zmysle ¢asovo-tematického planu odborného vycviku je zahrnuty

cely obsah odborného vzdelavania uc¢ebného odboru Cukrér pekar.

Prakticka priprava sa zabezpecCuje formou odborného vycviku, odbornej prevadzkovej
a individualnej praxe, ucebnej praxe a praktickych cvieni. Je zamerand aj na
vzdelavanie Ziakov v praktickych ¢innostiach odboru §tadia. Ciel'om je ziskanie, rozvoj
aupeviovanie odbornych zrucnosti a pracovnych néavykov saasne s vytvaranim
vztahu ziakov k plneniu pracovnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené

hodnoty a vysledky svojej ¢innosti.

Poznamka
Student uc¢ebného odboru Cukréar pekar musi mat’ predpisané pracovné oblecenie a byt
drzitel'om zdravotného preukazu pre pracu s potravinami.
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Nazov tematického celku: 1. PRIJEM, VYKLADANIE, SKLADOVANIE,
HYGIENA SUROVIN 1 DEN
Nazov témy: 1.1.PREBERANIE TOVARU, VYKLADANIE,
SKLADOVANIE, HYGIENA, BALENIE,
HYGIENICKE PREDPISY, BOZP 1/6

Ciel’ vyucdovacieho diia: Naucit sa prevziat’ dodavku surovin, skontrolovat’ ich kvalitu

senzorickym hodnotenim, sprdvne ich uskladnit, vediet zdkladné hygienické zasady
a BOZP.

a, prijem surovin , sprievodné doklady dodavky surovin
b, senzorické hodnotenie surovin
C, pracovny postup pri prijimani, vykladani a skladovani surovin

d, hygiena skladovych priestorov a bezpe¢nost’ pri praci

Teoretické vychodiska:
1. Sucastou novej dodavky surovin su sprievodné doklady, podl'a ktorych ich

skontrolujeme a prijmeme, st to: (spravne zakruzkuj)

a, dodaci list b, prijmovy doklad e, certifikat
d, objednavka e, skladova karta d, popisny Stitok

2. Kvalitu dodanych surovin zistujeme laboratérnym aj senzorickym hodnotenim,
dopliite, ¢o hodnotime jednotlivymi zmyslami:

4 N

Nos [ Hmat ]
. ) | )
r Usta | [ Zrak ]
L J L )
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3. Muku pozndme vrecovanu a volnu, ako ju uskladitujeme:
Vrecovana

Volna

4. Preberané suroviny a prisady musia mat’ vyznacené na obale (dopis):

5.V zmysle 1. hlavy druhej ¢asti Potravinového kodexu SR sa pre potraviny zriad’uju

tieto sklady (dopis hodnoty):

Teplota Vlhkost’

a) suchy -

b) chladny -

c) chladeny -

d) mraziarensky -

6. Napiste zakladné hygienické poziadavky skladovych priestorov:
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7. Suroviny, ktoré na seba navzajom pdsobia, st uskladiiované (zakruzkujte spravnu
odpoved):
a) spolu

b) osobitne

8. Napiste, ako postupujeme, ak zistime, Ze dodana surovina ma poskodeny obal alebo

nezodpoveda kvalitou:

9. Pri vykladani a uskladiovani surovin musi byt dodrzana bezpe¢nost’ a ochrana
zdravia pri praci (dopiste, na €o si davat’ pozor):
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Postup nadobudania zrucnosti:

1. Suroviny prijimame a kontrolujeme podl'a dodacieho listu, vpiste, co obsahuje dodaci

list:

2. Vypiste skladové podmienky tychto surovin:
Muka
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Drozdie

3. Napiste, aké skladové podmienky st vytvorené vo vasom skolskom sklade a ako

skladujete tieto pekarske suroviny — muka, drozdie, cukor, margarin, vajcia:

10
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Sebahodnotenie Ziaka:

1. Viem prijat’ dodavku surovin, previest ich senzorické hodnotenie, spravne ich
uskladnit™? (podc¢iarkni moznost):
Ano Nie Ciastogne

11
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Nazov tematického celku: 2. PRIPRAVA MUKY NA VYROBU CHLEBA 1DEN

Nazov témy: 2.1.RAZNA MUKA, ZNAKY, HODNOTENIE,
ROZDIELY MEDZI RAZNOU A PSENICNOU
MUKOU A PRIPRAVY MUKY PRED
SPRACOVANIM 1/6

Ciel’ vyucovacieho dia: Naucit’ sa poznat’ druhy muk, rozlisit’ ich, vediet’ hodnotit’ a

pripravit’ muku na vyrobu.

a) Druhy muk, typy muk

b) Zlozenie a vlastnosti raznej muiky,

C) Zlozenie a vlastnosti pSeni¢nej miky

d) Analytické a senzorické hodnotenie miky

e) Pracovny postup pri hodnoteni mik a priprave pred spracovanim
f) BOzZP

Teoretické vychodiska:

1.V pekarskej vyrobe sa pouzivaji hlavne dva druhy muk (dopliite nazov ):

2. Jednotlivé typy muk sa oznacuju Cislami, ¢o vyjadruje obsah popola v mike,

alebo aké vysoké je vymletie (napiste cely ndzov muky):

T930 ---------------------------------------- T 512 ----------------------------------------

12
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3. Razna muka sa skladé z tychto zloziek (dopiste nazvy):

e o o o

< 2 4 w w

4. Prirodné farbivo chlorofyl sposobuje sivozeleny odtieni farby muky, je to:
(oznacte spravnu):
a, pSeni¢na muka

b, razna muka

5. Razna muka sa pouziva v pekarskej vyrobe vac¢sinou na vyrobu (zakriazkujte
spravnu odpoved’):

a) jemného peciva b) chleba

i3

Obr. ¢.2- jemné pecivo Obr.¢.3 - chlieb

13
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6. Kvalitu muky posudzujeme (dopiste, ¢o zistujeme) :
) =1 V40 [0 QYA S
D) ANAIYLICKY oo e

7. Uved'e, aky je zakladny rozdiel medzi raznou a pSeni¢nou mukou.

8. Napiste, akymi parametrami charakterizuje mlyn kvalitu raznej miky:
V.....
P....

C.o... peven..

N

9. Podobnymi parametrami ako kvalitu raznej muky charakterizuje mlyn kvalitu

pSeni¢nej muky doplnent o jeden parameter, ktory? (doplite spoluhlasky)

14



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

C Sl

*. 0@ __%

l l e Operacny program -
\ | VZDELAVANIE

Eurdpska unia * o K

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 spolocnost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

10. Na osievanie muky sa pouziva osievaci stroj. Aké bezpe¢nostné opatrenia

musia byt’ dodrzané pri obsluhe strojného zariadenia?

Obr.¢.4 — osievaci stroj

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Muka sa pred spracovanim predhrieva na teplotu (doplite) .................. °C a osieva.
Napiste, preco:

15
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2. Napiste postup pri senzorickom hodnoteni muk ( T650, T 930) a aké rozdiely
zistite:

930:

16
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Sebahodnotenie Ziaka:

1.Viem rozliSit muky, previest ich senzorické hodnotenie a pripravit muku na

vyrobu:

Ano ] Ciasto¢ne [ Nie [

2 . Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dia?

17
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Nazov tematického celku: 3.PRIPRAVA KVASNYCH ZAKLADOV 7DNi
Nazov témy: 3.1. PRIPRAVA DROBENKY, GULE 4/24
3.2. POUZITIE KVASU III. STUPNA AKO
ZAKLADU 3/18

Ciel’ vyucovacieho dna: Vediet pripravit’ kvasné zaklady drobenku a gulu a pouzit
kvas

III. stupiia ako zaklad.

a) kvasné zaklady — drobenka, gula , surovinové zlozenie

b) kvas III. stupiia a jeho parametre

¢) nacvik pracovného postupu pri vyrobe jednotlivych kvasnych zakladov

d) BOZP

Teoretické vychodiska:

1. Na pripravu drobenky a gule sa pouzivaju tieto suroviny (spravne podc¢iarknite):
a) razna muka b) pSenicnd muka hladka Special c) drozdie

d) vyzrety kvas d) voda e) sol’

2. Pri preruseni vyroby chleba sa pouZzivajl jednotlivé kvasné zéklady drobenka a gul’a
(dopiste, ktory):
a)na kratSiudobu L

b) naviac ako 24 hod. .
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3. Pred pouzitim sa drobenka ( D) namaca a rozsl'aha v teplej vode (V) 26- 30 °C.

V akom pomere? (Spojte spravne pomery):

4. Kvasny zéklad gula je husté, vel'mi pevné cesto, splostené ako okruhly chlieb.
Povrch je posypany raznou mikou a jej hmotnost’ by nemala byt’ vécsia ako (spravne
zakruzkujte):

(=)

) )

a)

Obr.¢.5— Kvasny zaklad
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5. Kvas III. stupna je posledny stupeni kvasu a jeho parametre su (dopiste hodnoty):

a) doba zrenia .. hod.
b) teplota kvasu ... °C
c) vytaznost kvasu  .....cceeieniee %

6. Aka ma byt vytaznost’ gule? (zakrazkujte spravnu odpoved’)

7. Aka ma byt vytaznost’ drobenky? (oznaéte spravnu odpoved’)
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8. Drobenka sa skladuje na site pri teplote do 18°C. Aka je jej trvanlivost'?
(zakruzkujte)

1 tyZzden 2 tyzdne

C,
1 den 3 dni

9. Pri skladovani v chlade je trvanlivost’ gule (zakriuzkuj):
b, 3 dni

a, 8 hodin

32 hodin

1tyzden
Y d,

Postup nadobudania zrucnosti :

1. Akt muku pouzivame na vyrobu drobenky a gule? (vyberte typ a napiste cely nazov

miky)
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2. Ako budete postupovat’ pri priprave kvasného zakladu gul'a?
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Sebahodnotenie Ziaka:

1.Naucil som sa ako pripravit’ kvasné zaklady drobenku, gul'u a kvas IIl.stupia

a vedel by som ich pouzit’ ako zaklad pri priprave kvasu?

Ano [ ] Nie [ ] Siastotne [ |

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dna:
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Nazov tematického celku: 4. PRIPRAVA KVASU 7DNi
Nazov témy: 4.1. PRIPRAVA KVASU 1. A II. STUPNA 4/24
4.2. PRIPRAVA KVASU III. STUPNA A JEHO
DELENIE 2/12

Ciel’ vyucovacieho dia: Naucit’ sa, ako pripravit’ kvas 1., II., I1I. stupna. a ako sa deli
kvas

II1. stupna. pri kontinualnej velkovyrobe chleba.
a) priprava kvasu 1. stupna

b) priprava kvasu IL. stupna

¢) priprava kvasu III. stupna a jeho delenie

d) BOzZP
Teoretické vychodiska:

1. Aka muka sa pouziva na vyrobu kvasnych stuptiov? (napiste cely ndzov muky)
a, T 650 b, T 512 c, T 930
W >

¢ e
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3. Chlieb sa vyraba aj trojstupiiovym vedenim raznych kvasov, z ¢oho sa vyrabaji

jednotlivé kvasné stupne? (dopiste)

-~ ”~ ”~

Kvas Kvas . Kvas ) |
Lstupia | I1.stuptia II1.stupna |

4. Aké su parametre jednotlivych kvasnych stuptiov? (dopiste)

Kvas Kvas Kvas

Lstupiia IL.stupiia | I1I. stupna

Vytaznost’ kvasu

Teplota kvasu

Doba zrenia kvasu

Kyslost’ kvasu

5. Pri kontinualnej vel'kovyrobe chleba sa vyzrety kvas IIl. stupfia pouziva na vyrobu
cesta a nového kvasu. Ako sa deli? (dopiste)

Novy kvas Cesto
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Postup nadobudania zrucnosti:

1. Napiste technologicky postup vyroby kvasu vo vasej Skolskej pekarni a kol'ko %
muky sa prekvasuje:

obsluhe:
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Sebahodnotenie Ziaka:

1. Naucil som sa, ako sa pripravuju jednotlivé kvasné stupne a ako sa deli kvas

III. stupna? (podciarkni moznost’)

7

Ano Nie Ciasto¢ne

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dna?
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Nazov tematického celku: 5. PRIPRAVA CESTA 7DNI
Nazov témy: 5.1.VYPOCET VODY A OSTATNYCH SUROVIN 3/18
5.2. URCENIE SPRAVNEHO VYMIESENIA
CESTA, ZRENIE, KYSLOST CESTA 4/24

Ciel’ vyucovacieho dia: Spravne si vypocitat’ suroviny na vyrobu cesta a vediet’ urcit’,

kedy je cesto spravne vymiesené.
a) technologické vypocty surovin
b) ur€enie vymiesenia cesta

c) parametre cesta

d) BOZP

Teoretické vychodiska:
1. Suroviny na vyrobu chleba si vypocitame z technickych noriem alebo receptar
troj¢lenkou alebo podl'a vzorca (dopiste nazvy hodnot):
hmotnost’ M.Sg——
suroviny S= —

100
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2. Pri vyrobe chleba sa z celkového mnozstva muky prekvasuje (dopiSte) ................. %,

ostatné suroviny sa pouzivaju na pripravu cesta (dopiste, ktoré ):

Obr.¢.6 — miesaci stroj

3. Doba miesenia na urcitom mieSacom stroji zavisi od surovinového zloZenia chleba.

Aké je cesto, ked’ je dlha doba miesenia (napiste):

4. Pre d’alSie spracovanie a dosiahnutie kvality musi byt’ cesto dobre vyzreté, mat’

optimalnu kyslost’, teplotu a vytaznost'(dopiste kol’ko ):

doba zrenia cesta .........ceceerveeieennnnnne minut
KysloSt CeSta oo, mol . kg!
teplota cesta ..o, °C
VYTaznost CeSta ......ccovveecrreeriiieenieeens %

29



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

\\ —— !
ol DY
¥ V\ZDELAVANIE X

Eurdopska unia B ¢
= 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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Vypocitajte suroviny na vyrobu 70 ks zemiakového chleba o hmotnosti 1 kg:

Suroviny na 100 ks vyrobkov na 70 ks vyrobkov
PSeni¢na muka chlebova biela A8, 747
Razna muka chlebova 20,752
Zemiakova muka 2,228
Sol L114 e
Drozdie 0,279
Rasca 0,070

2. Mate vypocitané suroviny na 70 ks zemiakového chleba, napiste ako budete

postupovat’ pri priprave cesta a ako dlho bude zriet”:
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3. Pri obsluhe a ¢isteni miesacieho stroja musi byt dodrzana BOZP, napiste ako:

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Viem si vypocitat’ suroviny na vyrobu chleba, cesta a naucil som sa pripravovat
cesto? (podciarkni moZznost))

r

Ano Nie

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dia?
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Nazov tematického celku: 6. SPRACOVANIE CESTA 8 DNI

Nazov témy: 6.1.VYPOCET HMOTNOSTI KUSOV CESTA 1/6
6.2. TVAROVANIE CESTA 5/30
6.3. CHYBY PRI SPRACOVANI CESTA 1/6

Ciel vyucovacieho dia: Naucit' sa vypocitat hmotnost’ surového rezu cesta, spravne
tvarovat’ veky.

a) technologické vypocty
b) tvarovanie veky
¢) chyby pri spracovani cesta

d) BOZP

Teoretické vychodiska:

1. Hmotnost’ hotového vyrobku zavisi od spravnej hmotnosti surového rezu cesta, ktora

vypocitame podl'a vzorca (dopiste chybajticu veli¢inu):

Hmotnost’ hotového vyrobku
Qv.100
Qck =
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2. Dobre vymiesené a vyzreté chlebové cesto sa d’alej spracovava strojovo alebo

rucne (dopiste postup rucného spracovavania cesta ):

cesto

Doooo000

Voooooc

3. Pocas spracovania chlebového cesta dochadza k chybam, ktoré maju vplyv na
kvalitu chleba (vypiste aspon tri):
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4. Aké strojné zaradenia sa pouzivaju pri spracovani chlebového cesta? (napiste):

Obr.c.7 Obr.¢.8

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Vypocitajte hmotnost’ surového rezu zemiakového chleba o hmotnosti 900 g, ked’

strata pec¢enim je 13 %:

2. Napiste postup spracovavania chlebového cesta vo vasej Skolskej pekarni a aky tvar

chleba robite?
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3. Ako dodrzujete BOZP pocas spracovavania cesta?

Sebahodnotenie ziaka:

1. Naucil som sa spravne vypocitat hmotnost’ surového rezu cesta, val'at’ a tvarovat
veky? (pod¢iarkni moznost):

ano nie potrebujem si zopakovat’

2. Aké chyby som urobil pocas vyu€ovacieho dina?
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Nazov tematického celku: 7. KYSNUTIE CHLEBOVYCH KUSOV 7 DNi
Nazov témy: 7.1. VPLYV TEPLOTY A VLHKOSTI V KYSIARNI 1/6
7.2. URCOVANIE DOKYSNUTIA VYROBKOV 2/12
7.3. UPRAVA CESTOVYCH KUSOV PRED
PECENIM 2/12

Ciel’ vyucovacieho diia: Naucit sa, aky vplyv ma teplota a vlhkost’ na kysnutie, ako sa
ur¢i nakysnutie vyrobkov a ako sa upravuji vyrobky pred pecenim.

a, Vplyv teploty a vihkosti na kysnutie
b, Spdsob urcovania nakysnutia vyrobkov
¢, Uprava vyrobkov pred pe¢enim

d, BOZP

Teoretické vychodiska:

1. Pri kysnuti vyrobkov v Kysiarni ma byt’ optimalna teplota a vlhkost kysiarne
(oznacte spravne):

Teplota Relativha vlhkost
3, 45 °C 80%
b, 30-35°C 70-75 %
(of 26-28 °C 65-67%
d. 40°C 85%

Obr.¢.10- Boxova kysiaren
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2. Dokysnutie vyrobkov ur¢ime nielen zrakom, ale aj hmatom ( t.j. zatlaCenim cesta
prstami). Kedy je spravne nakysnutie? (zakriizkujte spravne)
a) pomal¢ vracanie cesta do povodného stavu

b) rychle vracanie cesta do povodného stavu

3. Na kysnutie vyrobkov ma vplyv aj druh, hmotnost’ chleba, teplota cesta, hustota
cesta. Ktoré chlebové kusy cesta potrebuju dlhsiu dobu kysnutia? (oznacte spravnu
odpoved’)

a) vacsia hmotnost’, hustejSie cesto b) mensia hmotnost’, redsie cesto

Obr.c.11 Obr. ¢.12

4. Pred sadzanim sa nakysnuté kusy cesta upravuji. (dopiste preco):

nNarezavanim vlhéenim vodou

s — e e e e

TN |
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Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Pri kysnuti chleba ma byt’ vlhké prostredie (napiste preco):

2. Napiste, aké upravy uskuto¢niujete vo vasej skolskej pekarni pred sadzanim chleba

do pece a 0 aky druh chleba ide:

3. Pocas kysnutia a Gprav pred sadzanim chleba musi byt dodrzana BOZP, napiste, ako
ju dodrzujete:
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Sebahodnotenie Ziaka:

1.Naucil som sa spravne urcit’ stupeit dokysnutia a robit’ upravy chleba pred
sadzanim? (podciarkni moznost)

r

Ano Nie

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dna?
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Nazov tematického celku: 8. PRIPRAVA PECE NA PECENIE 10 DNI
Nazov témy: 8.1. SADZANIE CHLEBA 3/18
8.2. ZAPAROVANIE A PECENIE CHLEBA 3/18
8.3. VYPEKANIE, STANOVENIE PREPECENOSTI
CHLEBA 3/18

Ciel’ vyucovacieho dna: Vediet sadzat chlieb, poznat vyznam zaparovania
a odvzdusnovania pecného priestoru na kvalitu chleba, urcit’ prepecenost’ chleba.

a) sadzanie chleba

b) vplyv pary na pecenie

c) fazy pecenia, vypekanie

d) urcenie prepecenosti chleba

d) BOZP

Teoretické vychodiska:
1. Sprévne nakysnuty chlieb sa sadze do pece (vyberte spravnu odpoved):
a) zaparenej

b) nezaparenej

2. Podl'a druhu a hmotnosti chleba sa nastavuje doba peenia a teplota pece, aka je
vstupna teplota pece pri pSeni¢nych a raznych druhoch chleba? (oznacte spravne

hodnoty)

250°C 200°C 280°C 220°C 180°C
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3. Ak nasadzeme chlieb do pece vel'mi blizko seba, spdsobuje to popraskanie chleba
(oznacte spravnu odpoved):

a, na boku b, hore ¢, na spodnej Casti

4. Chlieb pecieme Vv niekol'kych fazach (urcite spravne poradie):
zapekanie ‘ -

dopekanie

5. Co sposobuje nedostatoéné zaparenie pece? (oznadte spravne odpovede)

Potrhanie
hornej kérky

S5

ostra hrana
spodnej korky
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6. Okrem dodrzania doby pecenia, sa da prepecenost’ chleba uréit’ aj inym spésobom

(dopiste, ako):

Obr.¢.15

7. Ked’ sa chlieb vypecie potrie sa povrch chleba vodou (napiste, z akého dovodu):
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Postup nadobudania zrucnosti:

1. Pri akej vstupnej teplote sadzete chlieb vo vasej Skolskej pekarni a akym spdsobom:

3. Napiste pracovny postup pecenia chleba vo vasej Skolskej pekarni a aky druh chleba
peciete:
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4. Na ¢o si musite davat’ pozor pocas pecenia chleba, aby bola dodrzand BOZP?

Sebahodnotenie ziaka:

1.Naucil som sa sadzat, viem aky vyznam ma zaparovanie a odparovanie a viem
posudit’ prepeCenost’ chleba? (pod¢iarkni moznost)):

7

Ano Nie

2. Aké chyby som urobil pocas vyuc¢ovacieho dna?
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Nazov tematického celku: 9. HODNOTENIE UPECENEHO CHLEBA 1 DEN
Nazov témy: 9.1.HODNOTENIE OBJEMU, FARBY, CHUTI,
POROVITOSTL STRIEDKY, CHYBY CHLEBA 1/6

Ciel’ vyucovacieho dma: Naucit' sa spravne vykonavat hodnotenie kvalitativnych
znakov chleba.

a) hodnotenie objemu, tvaru, vone, chuti, farby
b) hodnotenie porovitosti striedky

¢) chyby chleba

b) BOZP

Teoretické vychodiska:
1. Organoleptické vlastnosti chleba ako objem, farba, striedka, chut’ sa posudzuju

(zakrazkujte spravne): a, senzoricky b, analyticky

2. Posudzujeme vnutorné a vonkajsie organoleptické vlastnosti chleba, ktoré patria do

akej skupiny? (podciarknite farbou skupiny)

vnutorné Objem striedka

o ) oA
vonkajsie Farba chut’ véria
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3. Farba korky chleba je ovplyvnend viacerymi faktormi, vypiSte aspon tri:

4. Striedka chleba sa hodnoti po rozkrojeni dobre vychladnutého chleba. Napiste ¢o
hodnotime:
a, stlacenim striedky (hmatom) = ........ccoiiiiiiiiii e

b, rezom striedky S

6. Co sposobuje mokry pas —zakalec v striedke chleba (oznadte):

a) nizka teplota pe€enia
b) muika z prerasteného obilia

c¢) nedodrzanie doby pecenia
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Postup nadobudania zrucnosti:

1. NapiSte postup senzorického hodnotenia chleba vyrdbaného vo vaSej Skolskej
pekarni:
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Sebahodnotenie Ziaka:

1. Viem vykonavat’ senzorické hodnotenie chleba a ur¢it’ chyby chleba?
(podc¢iarkni moznost):

Ano Nie Ciastoéne

2. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dia?
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Nazov tematického celku: 10. SCAHANE HMOTY A VYROBKY 29 DNI

Nazov témy: 10.1. CAHKE SCLAHANE HMOTY 2/12
10.1.1.SPRACOVANIE CAHKEJ SCAHANEJ HMOTY,
STRIEKANIE BUFLEROV, PECENIE :SH
(CAHKE SCLAHANE HMOTY) 2/12
10.1.2.CUKRARSKE PISKOTY 2/12
10.1.3.BUFLERY 2/12
10.1.4. SPRACOVANIE LSH 3/18
Ciel’ vyulovacieho dia: Poznat avediet pripravit DESH azvladnut vyrobu
cukrarskych piskot, buflérov a vediet’ spracovat’ LSH.
a/ charakteristika 'SH
b/ suroviny na vyrobu LSH
¢/ nacvik pracovného postupu cukrarskych piskot
d/ nacvik pracovného postupu buflérov
e/spracovanie I’SH- tvarovanie, pedenie

f/ BOZP

Teoretické vychodiska:

1. Napiste, (charakterizujte) ¢o tvori zéklad vyroby DSH:
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2. Dopliite suroviny, ktoré sa pouZivaju na vyrobu DSH:

O 5 Lahké O

o o ©
Srahané
o
)
O Q Q Ostatné:
Hmoty

voda, vanil .cukor,
kukuri¢ny skrob

3. Napiste, aky je rozdiel v technologickom postupe cukrarskych piskot a buflérov.
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Postup nadobudania zrucnosti:

1. Cukrarske piskoty sa tvaruju (zakrizkujte spravnu odpoved):
a/ roztieranim
b/ strieckanim

¢/ davkovanim do foriem

2. Napiste, aky vyznam ma posypanie cukrarskych piskot praskovym cukrom pred
pecenim:

4. Rozpiste, ¢o spdsobuje nizke a potrhané bufléry:

5. Bufléry sa dopekaju pri (zakrazkujte spravnu odpoved):
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a/ 180°C b/ 200°C

6. Vysvetlite, pre¢o sa musi LSH hned’ spracovat’:

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Ovladam pracovny postup vyroby buflérov, cukrarskych piskot a viem
pripravit a spracovat LSH? ( ozna¢ krizikom)

ano Nie potrebujem zopakovat’

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

52



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

X
<l \
*. @ %
\\ —— |
ol N
. — ’\rV\ZDELAVANIE\/&
Eurdopska unia B ¢
Europsky socialny fond =
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Nazov tematického celku: 10. SCAHANE HMOTY A VYROBKY 29 DNi

Nazov témy: 10.2. NAHRIEVANE SCAHANE HMOTY (NSH) 1/6
10.2.1.VYROBA PLATOV Z NSH NA DOBOSOVY
REZ 2/12
10.2.2. KORPUSY 2/12

Ciel vyucovacieho diia: Poznat’ a vediet pripravit NSH a zvladnut’ vyrobu platov na
dobosovy rez a korpusov.

a/ suroviny a priprava NSH

b/ vyroba dobosovych platov z NSH
¢/ vyroba korpusov z NSH

d/ BOZP

Teoretické vychodiska:

1. Pre¢iarknite suroviny, ktoré nepatria na vyrobu NSH:

7N 7N
b ~ e ~
7 ~ ' ~
s ~ 7 ~ ,
. . .
. vajcia "~ .~~~ cukor "~ zltky muka
e 7
~ 7 ~ 7
~ 7 ~ 7
~ 7 ~ 7
~ 7 ~ 7
-
N N 7N 7N
P g ~ 4 ~ e ~ 7 ~
s ~ s ~ s ~ 7’ ~
- ~ -, N - N s ~
- . ~ ~ - ~
~ 7 ~ ~ Pl ~
¢ mlieko . < olej . voda S bielky .
' 7 7
~ - ,/ ~ -, ~ -, ~ 7,
~ - ~ 7 ~ 7 ~ 7
~ -, ~ e ~ e ~ 7
S . N . N o~ N o,
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2. Ak4 je nevyhoda pouzitia NSH pri vyrobe tortovych korpusov:

SNy

Obr.c.21

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Vypiste do tokovej schémy pracovny postup NSH na dobosové platy:
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia
2. Pri akej teplote sa pecu dobosové platy? (zakrizkujte spravnu odpoved’)

a/ 180°C b/ 200°C c/ 240°C

3. Napiste, ¢o spdsobuje nerovnorodost’ upecenych korpusov:

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Ovladam pracovny postup NSH na dobosové platy (ozna¢ krizikom):

ano nie potrebujem zopakovat’

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

Hodnotenie MOV: (slovne, ZndmKou): .........ccceeueeveevirieiieeieceseeeseeeinns
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
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Nazov tematického celku 10. SLAHANE HMOTY A VYROBKY 29 DNi

Nazov témy: 10.3. TAZKE SCAHANE HMOTY (TSH) 3/18
10.3.1.PRIPRAVA, MIESANIE TUKU S CUKROM
PRIDAVANIE VAJEC, TVAROVANIE, PECENIE
KORPUSOV 1/6
10.3.2. SACHER TORTA. 2/12

Ciel vyufovacieho dita: Poznat’ a vediet’ pripravit TSH a nau¢it’ sa vyrabat’ sacher
tortu

a/ vazenie a Gprava surovin

b/ vyroba korpusov TSH

¢/ nacvik pracovného postupu Sacherovej torty

d/ BOZP

Teoretické vychodiska:
1. Vyberte a vpiste do bublin suroviny na vyrobu TSH s olejom:

psenicna muka T512, celé vajcia, sol’, krupicovy cukor, olej, maslo, citronova pasta,

polohruba muka, tekuté Zitky, orechy, kakaovy prasok, mandle, tekuté bielky:

-
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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
2. Ktoré vyrobky sa vyrabaji z TSH?

4. Ktory z obrazkov je Sacherova torta? (zakrazkujte spravnu odpoved’)

a., b1 C’

5‘——

Obr.c.22 Obr.23 Obr.c.24

Postup nadobtidania zru¢nosti:
1.Vysvetlite, pre¢o sa TSH nazyvajii ,,tazké“ a preco ,,§ahané”.
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

2. Do tokovej schémy vpiste pracovny postup TSH

e N =——

3. Napiste, k akym chybam méze dojst’ v priebehu technolégie vyroby TSH:

4. Opiste vyrobny postup Sacherovej torty zo Sacherovej hmoty vratane dohotovenia
a moznej finalnej Gipravy:
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

5. Po ukonceni prace sa strojné zariadenie Cisti. NapiSte, ¢o urobite ako prvé, aby

bola dodrzana BOZP:

Sebahodnotenie ziaka:

1.0vladam pracovny postup TSH (ozna¢ krizikom):

ano Nie potrebujem zopakovat’

2.Aké chyby v pracovnej Ccinnosti 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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: 11. MEDOVNIKOVE A PERNIKOVE CESTA 10 DNI

Nazov témy: 11.1. VYROBA MEDOVNIKOVEHO CESTA 1/6
11.2.VYROBA MEDOVNIKOV, TVAROVANIE,
PECENIE 4/24

Ciel’ vyucovacieho dia: Zvladnut' vyrobu pernikového cesta, medového cesta,
tvarovanie, pecenie.

a/ charakteristika hlavnych surovin

b/ priprava zékladného pernikového cesta

¢/ priprava medového cesta

d/ tvarovanie cesta na perniky
Teoretické vychodiska:
1. Na vyrobu pernikového cesta pouzivame rozhodujucu surovinu muiku — aka?

(zakrazkuj spravnu odpoved’):
a, b, c,

muka muka muka

2. Aké druhy korenia pouzivame pri vyrobe? /zakrazku;j/
a/ Skorica b/ ¢ierne korenie c/ klinceky

d/ badian ¢/ muskatovy orech f/ aniz
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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
Kéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

3. Dopiste:
Do medovnikového cesta je jedind cukornata zloZzka ............cccceeeeneniennnene

Do pernikového cesta je jedinad cukornatd zlozka ............ccceevveeeiienieeneennen.

4. Napiste, k comu dochadza pocas odlezania zakladného cesta :

i

Obr.¢.25

5. Napiste, kedy sa znizuje davka kypridla, pripadne kedy sa do cesta vobec nepridava:
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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

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Doplitte schému pripravy zakladného cesta z invertného cukru:

S e

2. Opis technologicky postup medového cesta:

3. Pernikové cesto sa prifarbuje (oznacte krizikom):

Potravinarskou

farbou
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

4. Vymenujte sposoby tvarovania pernikov:

C C

5. Aky je Cas odlezania zakladného cesta? Porovnajte trend v minulosti a dnes:

Sebahodnotenie ziaka:

1. Ovladam vyrobu pernikového cesta? (oznac krizikom)

ano nie potrebujem zopakovat’

2.Aké chyby v pracovnej cinnosti 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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: 11. MEDOVNIKOVE A PERNIKOVE CESTA 10 DNI

Nazov témy: 11.3. PLNENIE PERNIKOV 2/12
11.4. POLIEVANIE PERNIKOV 1/6
11.5. ZDOBENIE PERNIKOV 2/12

Ciel’ vyucovacieho diia: Prakticky zvladnut’ plnenie, polievanie a zdobenie pernikov
a/ druhy plniek

b/ priprava zékladnej cukrovej polevy

c/ techniky zdobenia

Teoretické vychodiska:

1. Vypiste, aké druhy naplni sa pouzivaji na plnenie pernikov:
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia
3. Napiste, akt poznas zdobiacu glazuru :

4. Co dosiahneme, ked’ sa korpus pred pe¢enim potrie zriedenym vaje¢nym
obsahom? /vypiste/:

Postup nadobudania zrucnosti:

1.Opiste plnenie pernikov ndpliiovymi hmotami:

2. Zakruzkujte spravnu kombinaciu surovin, ktoré sa pouzivaji na pripravu cukrovej

polevy:
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Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

3. Perniky zdobime ru¢ne (dopln):

Obr.¢.29
4. Kedy sa najcastejSie v nasich domacnostiach pecu vonavé pernicky?

cesta?
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Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Ovladam aspon jednu techniku zdobenia pernikov? ( ozna¢ krizikom)

ano Nie potrebujem zopakovat’

2.Aké chyby v pracovnej Ccinnosti 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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Nazov tematického celku: 12. LISTKOVE CESTO, LISTKOVE VYROBKY 10 DNi

Nazov témy: 12.1. PRIPRAVA LISTKOVEHO CESTA KLASICKYM
SPOSOBOM 1/6
12.2.VYROBA LISTKOVEHO CESTA —
POLOTOVAR 1/6
12.3. VYROBA LISTKOVYCH ROZKOV 2/12
12.4 VYROBA FRANCUZSKEHO KREMESA 3/18
12.5. SATOCKY 2/12
12.6. TYCINKY 1/6

Ciel’ vyucovacieho diia: Poznat a pripravit’ listkové cesto a vyrobky z neho.

a/ Charakteristika hlavnych surovin

b/ Vyroba listkového cesta

c/Vyroba listkovych rozkov

d/ Vyroba franctizskeho krémesa

e/ Vyroba Satociek

d/ Vyroba tyc¢iniek

Teoretické vychodiska:

1. Najvhodnejsi tuk na vyrobu listkového cesta je (zakrizkujte spravnu odpoved):

Obr.¢.30 Obr.¢.31 Obr.¢.32 Obr.¢.33
Tazny margarin Hera Maslo Bravcova mast’
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

2. Napiste, z akych technologickych operacii sa skladd vyroba klasického listkového

L D

3. Cim sa vyznaduju vyrobky z listkového cesta:

5. Vytekanie tuku pocas pecenia sposobuje (zakrazkujte spravnu odpoved):

a/ vysoka teplota pece b/nizka teplota pece

6.Vyrobny postup listkovych Satoéiek pozostava z dvoch Casti /vypiste/:
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Kéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Opiste vyrobu zakladného listkového cesta:

2. Va¢sie mnozstvo octu spdsobuje (zakriazkujte spravnu odpoved):

a/ vicsi objem b/ gumovitost’ cesta ¢/ zlepSuje chut’

3. Napiste, aké je prekladanie vodového cesta s tukovou kockou:
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

4. Charakterizujte stru¢ne Franctzsky kréme$ a uved’te jeho vyrobny postup:

Obr.c.36

5. Napiste technologicky postup vyroby listkovych rozkov:
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Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Ovladam pracovny postup vyroby listkového cesta (oznac¢ krizikom):

ano Nie potrebujem zopakovat

2. Aké chyby v pracovnej cCinnosti 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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Celkové hodnotenie ziaka za ro¢nik

Vo vyucovacom predmete odborného vycviku odboru Cukrar pekar sa hodnoti vzt'ah k
praci, pracovnému kolektivu a praktickym ¢innostiam, osvojenie praktickych zru¢nosti
a navykov, ovladania ucelnych spdsobov prace, vyuZzivanie ziskanych teoretickych
vedomosti v praktickych ¢innostiach, aktivita, samostatnost’, tvorivost, iniciativa v
praktickych cinnostiach, kvalita vysledkov c¢innosti, organizacia vlastnej prace a
pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie predpisov a bezpecnosti a
ochrane zdravia pri préci, starostlivost’ o Zivotné prostredie, hospodarne vyuzivanie
surovin, materidlov a energie.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budi pouzivat’ nasledovné vSeobecné kritéria
hodnotenia:

Osvojenie si praktickych zruénosti a navyky a ich vyuzitie v praxi;

Preuk4zanie vzt'ahu k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym c¢innostiam, aktivitu,
samostatnost’ a tvorivost’;

Preukazanie kvality vysledkov zadanych ¢innosti;

Zvladnutie efektivneho sposobu prace a organizacie vlastnej prace ako aj pracoviska,
udrZiavanie poriadku na pracovisku;

DodrZiavanie predpisov BOZP a starostlivosti o Zivotné prostredie;

Hospodarne vyuZzivanie surovin, materidlov, energie;

Zvladnutie obsluhy a Gdrzby pouzivanych pristrojov, nastrojov a naradia;

Samostatnost’ a tvorivy pristup k praci.

Poznamka

Klasifikacia je vysledkom komplexného hodnotenia vedomosti, zruénosti a navykov Ziaka. Zakladom na
pridelenie klasifikaéného stupiia st znamky, Cize zaradenie ziaka alebo jeho vykonu do niektorej
vykonnostnej skupiny. Vymedzenie klasifikacnych stupiiov sa opiera o hodnotenie podla vykonovych
kritérii.

Stupne prospechu a celkovy prospech - prospech ziaka je v jednotlivych vyucovacich predmetoch
klasifikovany tymito stupnami:l — vyborny; 2 — chvalitebny ;3 — dobry; 4 — dostatocny;
5 — nedostato¢ny.
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Zaver

Tento zoSit vznikol v ramci realizacie narodného projektu

Rozvoj stredného odborného vzdelavania/Moderné vzdelavanie pre vedomostnt
spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU.

Operacny program Vzdelavanie podporuje zvySenie adaptability pracovnej sily
prostrednictvom zvySenia kvality a pristupu k celoZivotnému vzdeldvaniu. Konkrétne
opatrenia sa zameriavaju na posilnenie l'udského kapitdlu, najmad 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 $kolach (SOS) vo
vybranych skupindch odborov atiez celkové zvySenie kvality OVP vo vSetkych
skupinach odborov, ktoré st v kompetencii SIOV. Hlavnym cielom je uskuto&nit

obsahovl prestavbu vzdeldvania na SOS s vyuzitim inovovanych foriem a metod

vyucby.
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Informécie o projekte:

Priradenie projektu k programovej $truktire

OperaCny program: OP vzdelavanie

Prijimatel”: Statny institat odborného vzdelavania

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

Nazov projektu: Rozvoj stredného odborného vzdelavania
ciel’ Konvergencia
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Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania
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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 spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia
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Vysvetlenie pojmov — zoznam skratiek a symbolov

RSOV rozvoj stredného odborného vzdelavania
OVP odborného vzdelavania a pripravy

SOS strednd odbornd Skola

SI0V Statny institat odborného vzdelavania
EU Europska unia

LSH l'ahké §ahané hmoty

NSH nahrievané §'ahané hmoty

TSH tazké §l'ahané hmoty
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