Maturitné skusky

Studijny odbor: 2952 L vyroba potravin

Maturitna skuska sa sklada z externej ¢asti a internej ¢asti.

Slovensky jazyk a literatira - skaska sa sklada z externej ¢asti a internej Casti
Anglicky jazyk - skuska sa sklada z externej asti a internej Casti
Prakticka ¢ast’ odbornej zlozky (PCOZ) - skuska sa sklada z internej asti

Teoreticka ¢ast’ odbornej zlozky (TCOZ) - skuska sa sklada z internej ¢asti

Internd ¢ast’ maturitnej skasky sa sklada z praktickej a teoretickej casti:
- Prakticka ¢ast’ odbornej zlozky (PCOZ)
- Teoreticka ¢ast’ odbornej zlozky (TCOZ) — vietky odbory: 6. 6. — 10. 6. 2022

Podrobny rozpis bude dolozeny po koncoroé¢nej klasifikaénej porade do 27. 5. 2022

Prakticka ¢ast’ pozostava z odovzdania maturitnej prace a jej obhajoby pred maturitnou
komisiou v power pointovej prezentacii. Témy prac si ziaci losuju v januari prislusného
Skolského roka a odovzdavaju ich v stanovenom termine.

Teoreticka ¢ast’ odbornej zlozky sa sklada z 25 tém, ktoré su vytvorené z odbornych
predmetov absolvovanych pocas dvoch rokoch stadia a s medzipredmetovo previazane.

Odpoved’ na vylosovanu tému sa sklada z 30 minutovej pripravy a 30 minatovej vlastnej
odpovede pred maturitnou komisiou.



Okruhy maturitnych celkov pre teoreticku ¢ast odbornej zlozky maturitnej
skuasky:

Studijny odbor: 2952 L vyroba potravin

Predmet: Technoldgia

Predmet: Biochémia
- porovnanie zivocisnsj a rastlinnej bunky
- biochemickeé deje prebiehajdcu v Zivom organizme
- biokatalyzatory
- nukleové kyseliny
Predmet: Analyticka chémia
- subjektivne metody hodnotenie surovin a hotovych vyrobkov
- objektivne metoday hodnotenie surovin a hotovych vyrobkov
Predmet: Mikrobioldgia
- rozdelenie a tvar mikroorganizmov
- fyziolégia MO
- mikroorganizmy vyuzivané v technologickych procesoc
- patogénne mikroorganizmy

Predmet: Ekonomika

Trhovy mechanizmus

- Narodné hospodarstvo

- Medzinarodna ekonomicka integracia
- Podnik, podnikanie

- Majetok podniku

- Naéklady, vynosy

- Finan¢né institucie

- Danova sUstava

- Podnikatel'sky plan



Zaverecneé skuasky

Ucebny odbor: 2954 H masiar
Ucebny odbor: 2977 H cukrar kuchar
Ucebny odbor: 2978 H cukrar pekar

Student dosiahnu stredné odborné vzdelanie, ak Uspesne ukonc¢il posledny roénik
najmenej trojrocného a najviac Stvorro¢ného vzdelavacieho programu odboru vzdeldvania v
strednej odbornej Skole. Odborné vzdelavanie a priprava sa ukoncuje zdverecnou skuskou.
Cielom zaverecnej skusky je overenie vedomosti, zru¢nosti a kompetencii Ziakov v rozsahu
uciva uréeného vzdelavacimi Standardmi tohto Statneho vzdeldvacieho programu. Zaverecna
skuska sa ¢leni na pisomnu, praktickd a Ustnu ¢ast. Zaverecna skuska sa kona v riadnom
alebo mimoriadnom skisobnom obdobi v sulade so vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi. Zaverecna skuska sa kona pred skusobnou komisiou. Klasifikacia Ziaka na
zaverecnej skuske je vyjadrena stupriom prospechu alebo percentom uUspesnosti. Celkové
hodnotenie zdverec¢nej skusky vychadza z klasifikacie jej pisomnej, praktickej a Ustnej Casti.
Dokladom o ziskanom vzdelani je vysvedcéenie o zaverecnej skuske. Dokladom o ziskanej
kvalifikacii je vyucny list.

Okruhy tém na zaverecné skusky pre ucebné odbory

Ucebny odbor: 2954 H masiar

Predmet: Technologia
hygiena a bezpe¢nost’ v masopriemysle
- chem.zloz mésa, bielkoviny mésa
- nakup HZ- vytaznost’
- klasifikacia JOT

- predajne chbladenie, mrazenie



delenie brav a hov.

vyroba MV

Predmet: Bioldgia a anatémia

- Sval-zlozenie,¢innost’
- zrenie masa, choroby HZ

- ¢innost’ sUstav a organov

Predmet: Chémia a aplikovana chémia

Pridavné latkyv mase a méasovych vyrobkoch

Predmet: Obchodna prevadzka

Maloobchodné operacie v predajni
Legislativna ochrana spotrebitel’a
Riadenie predajne

Inventarizacia

Predmet: Ekonomika

Trhovy mechanizmus
Podnik, podnikanie
Majetok podniku

Naklady, vynosy
Personalna ¢innost’ podniku
Finan¢né institucie

Danova sUstava

Podnikatel'sky plan



Okruhy tém pre ué¢ebny odbor: 2977 H cukrar kuchéar
2978 H cukrar pekar

Predmet: Kucharska technolégia

- Studena kuchyna

- Priprava a normovanie polievok
- Robzne tepelné Upravy

- Zdrava vyZiva

- Diétne stravovanie

- Hotové a minutkové jedla z r6znych druhov masa
- Normovanie a priprava pokrmov
- Bezmasité jedld

- Mucne jedla

- Restauracné dezerty

- Medzinarodnd kuchyna

Predmet: Cukrarska technolégia

- Tuhé cesta

- Naplne a polevy

- Odpalované cesta

- Specidlne vyrobky

- Restauracné mucniky

- Moderné technologické postupy pri vyrobe cukrarskych vyrobkov
- Slahané hmoty a vyrobky

- Medové cesta a vyrobky

- Listové cesta a vyrobky

Predmet: Pekarska technolégia

- Vyroba beZného peciva
- Vyroba jemného peciva
- Vyroba chleba

Predmet: Stroje a zariadenia (cukrar pekar)

- Popis strojov pouzivanych pri vyrobe pekarskych a cukrarskych vyrobkov

Predmet: Stroje a zariadenia (cukrar kuchar)

- Popis strojov pouzivanych pri vyrobe kucharskych vyrobkov



Spolocné predmety pre dané odbory

Predmet: Potraviny a vyZiva

- Traviaca sustava

- Nutri¢na hodnota potravin

- Zdraviu bezpecné potraviny
Predmet: Mikrobioldgiia

- Rozdelenie mikroorganizmov

— fyziolégia MO

— Vyutzitie MO v pekarskej a cukrarskej vyroba

—  Zdraviu Skodlivé MO
Predmet: Suroviny

- Druhy muk aich zloZenie

- Drozdie

- Vajcia

- Ovocie

- Surovinové zmesi

Predmet : Ekonomika
- Trhovy mechanizmus
- Podnik, podnikanie
- Majetok podniku
- Naéklady, vynosy
- Personélna ¢innost’ podniku
- Finan¢né institucie
- Danova sUstava

- Podnikatel'sky plan



