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2953H/01 Pekař

Obor vzdělání kategorie H

Písemná zkouška

Témata a jejich výběr
· Zpracováno je 6 témat, z nichž si ředitel školy vybere nejméně tři pro zadání vlastní písemné zkoušky. Z jím vybraných témat si žák zvolí jedno, které vypracuje v časovém limitu maximálně 240 minut.
· Písemná zkouška obsahuje otázky z odborných předmětů: technologie, suroviny a stroje a dále doplňování odborných výrazů v cizím jazyce – angličtině, němčině. Ke každému předmětu jsou vypracovány na zvolené téma podpůrné otázky, na které žák odpovídá.

· Součástí písemné zkoušky je i výpočet normy pro pekařské výrobky. 

· Test není obsahem písemné zkoušky.
Na jaká témata se klade při písemné zkoušce důraz
· Největší důraz je kladen na předmět technologie, kde žák může získat nejvyšší počet bodů z celkového počtu.
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Ústní zkouška

Jaké obsahuje části (kolik otázek) a jak se volí?
· Je vypracováno celkem 30 otázek. Z nich stanoví ředitel školy minimálně 25 témat, ze kterých si žák jedno vylosuje.
· Ústní zkouška obsahuje 2 části – odbornou a otázku ze světa práce. 

Na jaká témata se klade při ústní zkoušce důraz?
· Důraz je kladen na odbornou část ústní zkoušky. 

· Z hlediska časového odpovídá žák na téma úvodu do světa práce cca 3 minuty, zbývající čas do 15 minut odpovídá na odborné zadání ústní zkoušky. 

· Pořadí odpovědí na jednotlivé části (odborná a úvod do světa práce)si volí žák sám.
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Praktická zkouška

Jaké výrobky nebo jiné praktické práce budou mít žáci za úkol? Jaká je jejich časová dotace?
· Praktická zkouška má dvě části. 

· V první žák samostatně připravuje pekařský výrobek, který si vylosuje ze skupiny výrobků jemného a běžného pečiva. 

· Dalším úkolem u praktické zkoušky je týmová nebo individuální práce při výrobě chleba.

· O způsobu včetně stanovení množství a gramáže chleba rozhodne ředitel podle podmínek školy.

· Praktická zkouška trvá maximálně 7 hodin za den a uskutečňuje se ve dvou dnech. Jeden den se zpracovává vylosovaný výrobek ze skupiny jemného a běžného pečiva (množství i gramáž určí ředitel dle podmínek školy), druhý den je na pořadu výroba chleba.
Obsahuje praktická zkouška obhajobu samostatné odborné práce?

· Zadání závěrečné zkoušky neobsahuje obhajobu samostatné odborné práce.
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Hodnocení výkonu žáků

· Žáci jsou bodově hodnoceni z jednotlivých zkoušek a výsledná známka je určena v rámci bodového rozpětí, kterého žák dosáhne. Pokud žák docílí minimálně 40% úspěšnosti, příslušnou zkoušku úspěšně absolvuje.
Připravila editorka jednotného zadání Ing. Ema Baboráková, Střední škola potravinářská, Smiřice
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