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29-51-H/01 Výrobce potravin

Obor vzdělání kategorie H

Jednotné zadání je připraveno pro dvě rozdílná zaměření tohoto oboru, a to pro výrobu trvanlivého pečiva a výrobu cukrovinek.

Písemná zkouška

Témata a jejich výběr
· Z celkového rozsahu jednotného zadání písemné zkoušky určí ředitel školy tři témata pro každé zaměření. Po zahájení zkoušky si žáci jedno z témat v přípravném čase zvolí na základě anotací, které jednotné zadání obsahuje.

· Písemná zkouška obsahuje celkem 5 oblastí:

· dvě jsou zaměřeny na odborné znalosti, žák je zpracuje volnou formou;

· další oblast tvoří otázky z ekonomiky, kdy žák vybírá z nabízených možností,

· čtvrtá oblast je věnována odborné slovní zásobě, resp. jde o překlad v anglickém nebo německém jazyce


· poslední část tvoří odborný test složený ze 45 otázek (pro výrobu trvanlivého pečiva) a 20 otázek (pro výrobu cukrovinek) se třemi možnostmi odpovědí (vždy 1 je správná). 

Na jaká témata se klade při písemné zkoušce důraz?

· Největší důraz je v písemné zkoušce kladen na odborné znalosti. Odráží se to v bodovém ohodnocení podle náročnosti úkolu.

· Všechna témata jsou zpracována komplexně, jde o průřez znalostí, které jsou v souladu s požadavky sociálních partnerů.

Praktická zkouška

Jaké výrobky nebo jiné praktické práce budou mít žáci za úkol?

· Pro každé zaměření jsou v jednotném zadání tři témata, ze kterých si žák v den praktické zkoušky jedno vylosuje. 

· Praktická zkouška trvá 8 hodin pro výrobu trvanlivého pečiva a 14 hodin (2 dny) pro výrobu cukrovinek.

· Každé téma obsahuje několik dílčích částí, z nichž některé jsou zaměřeny na manuální zručnost a dovednost při zhotovení konkrétního výrobku, znalost přepočtu receptur, poznávání surovin a další část je zaměřena na konkrétní obsluhu výrobních linek v reálném pracovním prostředí.

Na co se klade při praktické zkoušce důraz?

· V této souvislosti je kladen velký důraz na dodržování pravidel bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a dodržování hygieny a sanitace.

Ústní zkouška

· Jednotné zadání obsahuje pro každé zaměření 30 témat, z nichž 25 ředitel školy vybere pro zkoušku v daném školním roce. Žák si jedno téma vylosuje.

· Každé téma obsahuje část odbornou a část všeobecnou (otázky ze světa práce).

· Odborná část, na kterou je kladen důraz, je zaměřena na komplexní znalosti z oblasti používaných surovin, technologie a strojního zařízení a jejich aplikaci v praxi.

Samostatná odborná práce

· Vzhledem ke specifikaci oboru, kdy jsou žáci připravováni pro průmyslovou výrobu trvanlivého pečiva a cukrovinek, není SOP zařazena.

Zpracovala editorka jednotného zadání Hana Hendrychová, SŠ hotelnictví a služeb Opava
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