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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kod a nazov uéebného odboru 2954 H masiar
Forma studia denna
Vyuéovaci jazyk slovensky
Kategoérie a nazvy vyucéovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
Vseobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 1,5 1,5 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obcianska nauka 1 1
chémia 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika g) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
Odborné predmety 7 7,5 7 21,5
ekonomika 1 1
biolégia a anatomia j) 2 1 3
mikrobioldgia j) 1 1 2
hygiena j) 1 1 2
potraviny a vyziva 1 0,5 15
obchodna prevadzka 1 1
aplikovana chémia j) 1 1 2
technoldgia j) 3 3 3 9
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
odborny vycvik 18 21 21 60

1.1 Poznamky k vzorovému u¢ebnému planu pre 3-roény uc¢ebny odbor 2954 H
masiar:

a) Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny
percentualny podiel vyucCovacich hodin odborného teoretického praktického
vyuc€ovania z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

b) V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vySky 30% v kazdom roCniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit’ u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regionu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

c) Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych
komisii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyucovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

d) Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.

e) VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky.



f)

)
h)

)

VyuCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podfa zaujmu
ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat ziakov réznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
s najvysSim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj Ziakov z réznych rocCnikov.

Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota azdravia ma
samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti —
civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich
dni, najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cvidenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. Uskuto€ruju sa v 1. av 2. ro¢niku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

Trieda sa deli na skupiny ak je moznost zriadit’ skupinu najmenej 8 Ziakov.

Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvi€eni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 6 Ziakov maximalnym poc¢tom 12 v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov:

Cinnost’ 1. roc¢nik | 2. roénik | 3. rocnik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 30
Zaverecna skuska X X 1
Casova rezerva (ucelové kurzy, opakovanie uciva,

i , . ) X . 7 7 6
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)




2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA

Forma sStudia denna
Vyudovaci jazyk slovensky

Ekonomika patri k taziskovym odbornym vyu€ovacim predmetom. Jeho obsah je Strukturovany do
tematickych celkov. UCivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu,
trhovom mechanizme a podnikani je rozSirené o poznatky o zalozeni a zaniku podniku, pracovnom
pomere a o otdzke zamestnanosti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spolo&nostiach.
Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si Ziaci osvojili komunikacné spésobilosti, teoretické vedomosti
a zrucénosti v oblasti ekonomického myslenia. V zavere moézu prakticky pracovat s tlacivom
pracovnej zmluvy. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s predmetom technol6gia
a obchodna prevadzka.

Cielom predmetu je odborne pripravit  Ziakov na ich budice povolanie kvalifikovaného
zamestnanca, schopného samostatne pracovat v oblasti masového priemyslu, masovych
predajniach, potravinarskych komplexoch ale aj ako samostatny podnikatel. Trieda sa nedeli na
skupiny, poCas roka ziaci navstevuju burzu prace a seminar poriadany uradom prace ako pisat

motivaéni list, Zivotopis, Ziadost o priiatie do pracovného pomeru.

Ciefom predmetu je, aby Ziak ziskal schopnost chapat podstatu spolo¢ensko-ekonomického diania

v globalnom svete, vysvetlovat pri€iny a suvislosti makroekonomickych javov, kriticky a selektivne

spracovavat’ informéacie o realnom ekonomickom Zzivote Cloveka a spolo¢nosti, diskutovat o nich

a zaujimat k nim stanoviska. Vramci komunikacie a argumentacie dokaze ziak uplatfiovat

teoretické poznatky a

medzipredmetové vztahy. V priebehu vzdelavania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat,

zhodnotit vyznam informacii, navrhovat informacné zdroje a metédy vhodné na rieSenie problému,

vybrat’' na z&klade kritérii postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat nespravne rieSenia

problému.

Kru€ové kompetencie:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreba a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky
a sluzby, vyroba a vyrobné faktory

- posudit vhodné formy podnikania vo svojom odbore

POEE Pocet
Rozbis uéi . tyzdennych « .
ozpis uciva predmetu Rocnik vyugovacich vyucCovacich
hodi hodin za ro¢nik
odin
ekonomika treti 1 30 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Zakladné ekonomické vzt'ahy 5
1.1 Zakladné ekonomické pojmy 1
1.2 Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4 Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1
2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5
2.1 Tovar 1
2.2 Peniaze 1
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2.3 Dopyt a ponuka

2.4 Cena

2.5 Trh, subjekty a formy trhov

3. Podnik a podnikatelska €innost’

Rk |k |k

3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny
register

3.2 Zalozenie a vznik zivnosti

3.3 ZruSenie a zanik zivnosti

3.4 Podnikatelska €innost, prava a povinnosti podnikatela

3.5 Pravne formy podnikania

4. Finan€éna gramotnost’, osobné financie

4.1 Financovanie, druhy finanénych zdrojov

4.2 Pravidla riadenia osobnych financii

5. Personalny manazment

5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu

NP OR[N WA R[R|-

5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skoncenie
pracovného pomeru

N

5.3 Pracovné podmienky — pracovny €as, dovolenka,
socialna starostlivost, socialne poistenie

5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy

6. Spotrebitel'ska vychova

6.1 Spotrebitelské prava a povinnosti

L L

6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu Eurépskej
unie

6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 1

2.2VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU BIOLOGIA A ANATOMIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

V biolégii ziaci nadobudnu vedomosti o prirodnej vede, jej rozdeleni, latkovom zlozeni zivej hmoty,
bunke, premene latok a drazdivosti. V anatémii jatoCnych zvierat Ziaci ziskaju poznatky
o jednotlivych sustavach organov zivociSneho tela. Oboznamia sa s hygienickymi a sanitarnymi
poZiadavkami pri ziskavani, spracovani a expedicii mdsa a masovych vyrobkov. Zaoberaju sa
chorobami jato€nych zvierat a venuju sa ochoreniam zvierat, aby zvysili pozornost z dévodu
ochrany vlastného zdravia. Spoznaju organizaciu bunky, organové sustavy - ich zakladnu
charakteristika, fylogenézu, stavbu, funkciu. Vyznam krycej, opornej, pohybovej, traviacej,
dychacej, obehovej a nervovej sustavy.

Rozvijat schopnost Ziaka realne poznavat seba samého a svoju socialnu poziciu s dérazom na
sebadbveru a vedomie vlastnej identity .Rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia Ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie. Ziskat' poznatky o €loveku, prirode, o vlastnej krajine, spolo&nosti,
hlavnych fudskych €innostiach, poznat suvislosti medzi nimi a vediet ich pouZit. Ziskat zékladné
mravné a socialne skusenosti, ktoré budu zakladom pre vytvaranie pozitivhej hodnotovej orientacie
vo vztahu k sebe , ludom, k vlasti , k narodu, k inym narodom a celému fudstvu. Rozvijat
schopnost komunikacie v materinskom a cudzom jazyku a réznych foriem pozitivneho, socialneho
spravania v kazdodennom zivote. Rozoznavat a rozvijat Specifické schopnosti a zaujmy a
realizovat sa v nich. Poznat jednotlivé druhy jatoénych zvierat ich anatémiu a vyuzitie
v potravinarskom priemysle.

Klicové kompetencie : absolvent ma ovladat a pouzivat zakladnd a odbornu terminoldgiu.
Postupovat hospodarne pri manipulacii s materialmi, energiou, strojmi a zariadeniami. Racionalne
rieit jednoduché problémové situacie.
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Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet .
o » tyzdennych PO
Rozpis uciva predmetu Rocnik vwucovacich vyucovacich
y . hodin za ro¢nik
hodin
biolégia a anatomia prvy 2 66 hodin z toho
12 hodin
cviéeni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

1. Uvod do biolégie

1.1 Bioldgia — vymedzenie pojmu, rozdelenie

1.2 Latkové zloZenie Zivej hmoty

2. Cytolégia

2.1 Bunka — velkost, tvar

2.2 Bunka - stavba

2.3 Bunka - rozmnozovanie

3. Premena latok

3.1 Maso — produkt zivej hmoty a jeho posmrtné zmeny

3.2 Travenie

3.3 Vstrebavanie a zazivanie

3.4 VyluCovanie

4. Drazdivost’

4.1 Drazdivost zivocichov

4.2 Podmienené a nepodmienené reflexy

5. Uvod do anatémie jatoénych zvierat

5.1 Anatémia — vymedzenie pojmu, rozdelenie Zivoc€iSnej riSe

5.2 Tkaniva — charakteristika

5.3 Vystelkové tkaniva

5.4 Spojivové tkaniva

5.5 Svalové tkaniva

5.6 Tukové tkaniva

5.7 Nervové tkaniva

6. Kostrova sustava jatoénych zvierat

6.1 Kost — charakteristika, stavba, spojenie

6.2 Rozdelenie kostry

7. Svalova sustava jato€nych zvierat

7.1 Svalova bunka a tvary svalov

7.2 Pomocné svalové organy

7.3 Rozdelenie svalstva — svaly hlavy a trupu

7.4 Rozdelenie svalstva — svaly hrudnej a panvovej kon€atiny

8. Traviaca sustava jatocnych zvierat

8.1 Traviace organy — ustna dutina

8.2 Hiltan, pazerak

8.3 Zaludok, predzaludky

8.4 Creva

8.5 Pecen, podzaludkova Zlaza

8.6 VyuZitie traviacich organov v priemysle
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9. Dychacia sustava jatoénych zvierat

9.1 Rozdelenie dychacej sustavy

9.2 Dychacie cesty a pfuca

10. Cievna sustava jato€nych zvierat

10.1 Cievne organy — srdce, cievy

10.2 Krvny obeh

10.3 Slezina

11. Moc€ova sustava jato€nych zvierat

11.1 Obli¢ky a ich zloZenie

11.2 Vyvodové mocove cesty

12. Pohlavna sustava jato€nych zvierat

12.1 Samcie pohlavné organy

12.2 Samicie pohlavné organy

13. Nervova sustava jatoénych zvierat

13.1 Centralna nervova sustava

13.2 Obvodova nervova sustava

14. Zmyslova sustava jatoénych zvierat

14.1 Zmyslova sustava

15. Kozna sustava jato¢nych zvierat

15.1 Koza

15.2 Pokozkové utvary

16. ZPazy s vnatornou sekréciou jatoénych zvierat

16.1 Hormony , organy Zliaz

17. Vyvoj jedincov

17.1 Ontogenéza — individualny vyvoj jedincov

17.2 Podmienky rastu a vyvinu

17.3 Prehlad kmenov ZivoCisSnej riSe

18. Dedi¢nost’ a premenlivost’

18.1 Podstata dedinosti a jej formy

19. Sanitacia v potravinarskej vyrobe

19.1 Sanitacia

19.2 Cistenie

19.3 Dezinfekcia

19.4 Deratizacia, dezinsekcia

20. Praktické cvic¢enia
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Pocet .
o - tyzdennych FOEE
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik « . vyucovacich
vyucovacich ; . .
. hodin za roCnik
hodin
biolégia a anatémia druhy 1 33 hodin z toho
10 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani 4
a expedicii masa a masovych vyrobkov
1.1 Prepravné choroby a prehliadky jatoCnych zvierat a masa 1
1.2 Hygiena pri ziskavani masa na bitunkoch 1
1.3 Hygiena poc€as spracuvania suroviny, stroje a zariadenia 1




1.4 Vyrobné, expedi¢né sklady, chladiarne a mraziarne
2. Choroby jatoénych zvierat

2.1 VySetrovanie zvierat

3. 3. Nenakazlivé ochorenia jatoénych zvierat
3.1 Koliky

3.2 Cudzie telesa

3.3 Nafuknutie

4. 4. Virusové ochorenia jatoénych zvierat
4.1 Slintacka, Krivacka

4.2 Besnota

4.3 Obrna oSipanych

4.4 Mor oSipanych

5. Bakterialne ochorenia jato€nych zvierat
5.1 Snet slezinna

5.2 Tuberkul6za

5.3 Vznik a Sirenie tuberkul6znych zmien

5.4 Bruceléza

5.5 Salmonel6za oSipanych a hovadzieho dobytka
5.6 Cervienka o$ipanych

5.7 Tetanus

6. Parazitarne ochorenia jatoénych zvierat
6.1 Trichindza, trichofycia

6.2 Uhrovitost

6.3 Pasomnica

6.4 Motolica peCenova

7. Praktické cvi¢enia
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2.3VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU MIKROBIOLOGIA

Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

V mikrobioldgii ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, ich rozdeleni, stavbe, tvare,
rozmnoZovani. Ziaci sa oboznémia s patogénnymi mikroorganizmami, jednotlivymi ochoreniam
z potravin anau€ia sa predchadzat tymto ochoreniam. Zaoberaji sa mikroorganizmami
a potravinarskou vyrobou. Ziskaju poznatky z hladiska mikrobiolégie produktov a potravin
ZivoCiSneho pdvodu. Zaoberaju sa spbésobmi boja proti neZiaddcim mikroorganizmom a venuju
pozornost’ vode v potravinarskom priemysle. Vediet vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii,
vysvetlit  Specificki  stavbu  virusov, ich spdsob Zzivota, rozmnozovanie a najddlezitejSie
ochorenia spbdsobené virusmi. Vysvetlit stavbu, spdsob vyzivy arozmnozovanie baktérii.
Vymenovat najrozSirenejSie typy baktérii, ich vyznam v prirode a pre c¢loveka a zakladné
ochorenia, ktoré spdsobuiju.

Medzi predmetové vztahy suvisia s odbornymi predmetmi ako Hygiena, Biolégia a anatémia,
Potraviny a vyziva.

Uprednostfiované formi orianizécie viuéovania: frontalna, individualna, parova

Rozvijat’ schopnost’ Ziaka redlne poznavat seba samého a svoju socialnu poziciu s dérazom na
sebadbveru a vedomie vlastnej identity .Rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie. Ziskat poznatky o ¢loveku, prirode, o vlastnej krajine, spolo¢nosti,
hlavnych ludskych ¢innostiach, poznat suvislosti medzi nimi a vediet ich pouzit. Ziskat zakladné
mravné a socialne skusenosti, ktoré budu zakladom pre vytvaranie pozitivnej hodnotovej orientacie
vo vztahu k sebe , ludom, k vlasti , k narodu, k inym narodom a celému ludstvu. Rozvijat
schopnost komunikacie v materinskom a cudzom jazyku a réznych foriem pozitivneho, socialneho
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spravania v kazdodennom zivote. Rozoznavat a rozvijat Specifické schopnosti a zaujmy a
realizovat sa v nich. Pozna zakladné rozdiely medzi Zivymi a nezZivymi sustavami, zakladné
vlastnosti Zivych systémov, zakladné Urovne organizacie Zivych systémov. Oboznami sa
s vyznamom biologickych poznatkov pre Zivot a ich praktické vyuzitie.
Kli¢ové kompetencie: Absolvent ma ovladat a pouzivat zakladni a odbornd terminoldgiu
v mikrobioldgii. Vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov. Nacrtnat moznosti eliminacie
zdrojov zivotného prostredia.
Obsah vzdelavania — rozpis uciva
Pocet .
. » tyzdennych Pocet.
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucovacich
vyuc€ovacich hodi o
. odin za ro¢nik
hodin
mikrobiolégia prvy 1 33 hodin z toho
10 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.1 Mikrobiologia a jej vztah k ostatnym vednym disciplinam 1
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3 Mikrobiologické discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 11
2.1 Rozdelenie mikroorganizmov 1
2.2 \Virusy — charakteristika, tvar, stavba 2
2.3 Baktérie — charakteristika, tvar, stavba 2
2.4 Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba 1
2.5 Plesne — charakteristika, rozdelenie 2
2.6 Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov 1
2.7 RozmnoZovanie mikroorganizmov — typy rozmnozZovania 1
mikroorganizmov
2.8 Prijem potravy mikroorganizmov 1
3. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na 3
mikroorganizmy
3.1 Vplyv fyzikalnych Cinitelov 1
3.2 Vplyv chemickych Cinitefov 1
3.3 Vplyv biotickych Cinitelov 1
4. Patogénne mikroorganizmy 6
4.1 Patogeén, patogenity, infekéné choroby 1
4.2 Ochorenia z potravin bakterialneho pévodu 1
4.3 Ochorenia z potravin virusového pévodu 1
4.4 Mykotoxikozy 1
4.5 Zasady predchadzania ochoreniam z potravin 1
4.6 Imunolégia — vymedzenie pojmu, imunitny systém 1
5. Praktické cvi€enia 10
Pocet .
o » tyzdennych Pocet
Rozpis uc€iva predmetu Rocnik < . vyuCovacich
vyuc€ovacich hodi .
. odin za ro¢nik
hodin
mikrobioldgia druhy 1 33 hodin z toho
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10 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

1. Mikroorganizmy a potravinarska vyroba 4

1.1 Faktory vplyvajuce na mikroorganizmy 1

1.2 Vodna aktivita 1

1.3 pH prostredia 1

1.4 Teplota, relativna vihkost, pritomnost a koncentracia 1
plynov

2. Mikrobiolégia produktov a potravin zivo€iSneho 6

povodu

2.1 Mikrobiol6gia masa 1

2.2 Zdroje kontaminacie masa 1

2.3 Mikrobialne zmeny masa 1

2.4 Zmeny vyvolané pritomnostou ré6znych skupin 1
mikroorganizmov

2.5 Mikrobioldgia konzerv a polokonzerv 1

2.6 Ochrana konzerv a polokonzerv pred mikrobialnymi 1
zmenami

3. Sposoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 13

3.1 Hygiena a sanitacia 3

3.2 Konzervacia, konzervovanie — vymedzenie pojmov 1

3.3 Konzervacia — priama inaktivacia mikroorganizmov 1

3.4 Konzervacia — nepriama inaktivacia mikroorganizmov 1

3.5 Konzervacia susenim, konzervacia pridanim cukru, 1
konzervacia kuchynskou sofou

3.6 Konzervacia znizenou teplotou, konzervacia oxidom 1
uhliCitym

3.7 Konzervacia chemickou upravou, konzervacia udenim 1
teplym dymom, konzervacia alkoholom

3.8 Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia 1
korenim, konzervacia biologickymi zasahmi

3.9 3.9 Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri sterilizacii 1
potravin

3.10 Pasterizacia 1

3.11 Tyndalizacia 1

4. Praktické cviéenia 10

2.4VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU HYGIENA

Forma Studia denna
VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet hygiena potravin poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii
v potravinarskom priemysle a o zabezpedeni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin. Ziaci
sa oboznamuju s vyznamom vody pre &loveka a aj ako pdsobi voda pri kazeni potravin. Ziaci
ziskaju vedomosti o zabezpec€eni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin a o hygienickych
navykoch pri vyrobe aobehu potravin. Oboznamia sa s alimentarnymi ochoreniami rézneho
povodu a pricinami ich vzniku.

Ziaci sa oboznamia s pojmom hygienické nebezpedenstvo z potravin, potravinova alergia, alergén
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a intolerancia na potraviny. Ziskaju vedomosti o spdsoboch predlZovania trvanlivosti hotovych
vyrobkov a hygienickych poziadavkach pri ziskavani, spracovani a expedicii masa a vyrobkov
Z masa.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania hygieny potravin maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostiiujeme
také stratégie vyuCovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost
spolurozhodovat a spolupracovat, uditel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka
k o najlepsim vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu
v ramci uéebného odboru.

Vyugba bude prebiehat v beZnej triede. Predmet sa deli na skupiny. Cast hodin je venovana
praktickym cvi¢eniam.

Praktické cviCenia su zamerané na premietnutie ziskanych teoretickych vedomosti z predmetu
hygiena potravin do praxe.

Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, potraviny a vyziva, biolégia a anatémia, aplikovana
chémia, technoldgia, odborny vycvik.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu hygiena potravin je poskytnut ziakom subor vedomosti, zruénosti,
formovat' logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kli¢ové kompetencie vyuzitelné aj
v daldom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju v oblasti odbornych
kompetencii aj poznatky o vyzname a vytvoreni spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia
nevyhnutne dodrziavat pri vyrobe zdravotne neSkodnych potravin, aby sa prediSlo moznej
primarnej aj sekundarnej kontaminacii. Ziaci sa naudia zakladné hygienické zasady pri vyrobe
potravin, najma principy Cistenia a dezinfekcie. Ziskaju vedomosti o osobnej a prevadzkovej
hygiene, ktorej zakladnym principom je uplatfiovanie systému HACCP v praxi. Ziaci ziskaju
vedomosti o zabezpedeni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin. Oboznamia sa s pricinami
vzniku alimentarnych ochoreniami r6zneho pévodu a ich predchadzaniu.

Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu potravin eliminovat hygienické nebezped&enstvo
z potravin, zohladnit’ existenciu potravinovych alergii a intolerancii na potraviny. Ziskaju vedomosti
o spdsoboch prediZzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych hygienickych poziadavkach
pri ziskavani, spracovani a expedicii masa a vyrobkov z masa.

Stimulovat poznavacie €innosti Ziaka predpoklada uplatfiovat vo vyu€ovani predmetu hygiena
potravin proporcionélne zastupenie a prepojenie empirického a teoretického poznavania. Vychovné
a vzdeldvacie stratégie napombzu rozvoju a upeviiovaniu klu€ovych kompetencii Ziaka. V tomto
predmete budeme rozvijat a skvalitiovat kfu€ové kompetencie komunikativne a socialno-
interakéné, interpersonalne a intrapersonalne, spodsobilosti tvorivo riesit problémy, spdsobilosti
vyuzivat informacné technoldgie a spdsobilosti byt demokratickym ob&anom.

Predmet rozvija kluCové kompetencie: identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rdzne
informacie a informacné zdroje, ako aj ur€ovat najzavaznejSie rysy problému a rébzne moznosti
rieSenia.

Obsah vzdelavania — rozpis ucdiva

Pocet .
o - tyzdennych T
Rozpis ucCiva predmetu RocCnik " . vyuCovacich
vyucovacich hodi .
. odin za ro¢nik
hodin
hygiena druhy 1 33 hodin z toho
3 hodiny
cvi€enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Vyznam hygieny a sanitacie 10
1.1 Uvod do predmetu — vyznam a postavenie hygieny a 1
sanitacie vo vyzive ludi
1.2 Charakteristika zakladnych pojmov 1
1.3 Hygiena v potravinarskom priemysle 1
1.4 Rozdelenie hygieny 1
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1.5 Sanitacia v potravinarskom priemysle

1.6 Sanitatné opatrenia, sanitatny proces

1.7 Legislativna forma hygieny potravin

1.8 Systém hygieny potravin v praxi

2. Voda

2.1 Vyznam vody pre Cloveka, vlastnosti vody

2.2 Druhy vody

2.3 Voda v potravinach

2.4 Aktivita vody

2.5 Vyznam vody pre potravinarsky priemysel

2.6 Vyznam vody pre maso - spracujuci priemysel

3. Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej neskodnosti
potravin

Bk riRrIkr R oNdN R -

3.1 Spravna vyrobna prax a jej podsystémy

3.2 Zaradenie HACCP v systéme hygieny pozivatin

3.3 Zakladné pojmy: HACCP, kontrolny bod, kritérium, riziko

3.4 Analyza nebezpecenstva a posudenie jeho zavaznosti a
rizika

NP ||

3.5 Funkcie HACCP

3.6 Fazy HACCP

3.7 Podstata tvorby systému HACCP

3.8 Napravné opatrenia v systéme HACCP

4. Alimentarne ochorenia

4.1 Alimentarne ochorenia mikrobialneho pévodu

4.2 Alimentarne ochorenia nemikrobialneho pévodu

4.3 Alimentarne ochorenia spésobené parazitnymi Cervami

5. Praktické cvic¢enia

WR(R|IRIWININFPFP

Pocet
tyzdennych
vyucovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet
vyucovacich
hodin za ro¢nik

hygiena treti 1

30 hodin z toho

5 hodin
cvicenia

Nazov tematického celku/Témy

Podet
vyucovacich
hodin

1. Hygienické nebezpecenstvo z potravin

(631

1.1 Fyzikalne nebezpecenstva

1.2 Chemické nebezpectenstva

1.3 Biologické nebezpecenstva

1.4 Hlavné skupiny mikroorganizmov

2. Alergie a intolerancie na potraviny

2.1 Alergie na potraviny

2.2 Potravinové alergény

2.3 Podstata potravinovej alergie

2.4 NeznaSanlivost (intolerancia ) potravin

2.5 Podstata intolerancie potravin

3. Sposoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov

3.1 Princip a vyznam konzervacie potravin

RINRP IR R Rk OR[N R-
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3.2 Zakladné metddy konzervacie potravin 2
3.3 Principy jednotlivych metdd konzervacie potravin 2
3.4 Konzervacné postupy pouzivané v masovej vyrobe 2
4. Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani 8
a expedicii masa a vyrobkov z masa
4.1 Hygiena prepravy jatoCnych zvierat 1
4.2 Poziadavky na ustajnenie jatoCnych zvierat 1
4.3 Prehliadky jato¢nych zvierat a masa 1
4.4 Hygiena pri ziskavani masa na bitunkoch 1
4.5 Hygiena pocas spracuvania a skladovania vyrobkov 2
(vyrobne, udiarne, varne, sklady, stroje a pomocné
zariadenia)
4.6 Hygiena uskladnenia masa (chladiarne, mraziarne, 2
soliarne)
5. Praktické cvi¢enia 5
5.1 Fyzikalne hodnotenie masa a vyrobkov z masa 1
5.2 Chemické hodnotenie masa a vyrobkov z masa 1
5.3 Mikrobiologické hodnotenie masa a vyrobkov z masa 1
5.4 Senzorické hodnotenie masa a vyrobkov z masa 2

2.5VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna
VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zékladnych skupindch potravin
rastlinného a Zivog&isneho pévodu. Ziaci ziskaju prehlad o obsahu zakladnych Zivin, vitaminov
a mineralnych latok v jednotlivych skupinach potravin. Naucia sa urCit' biologicku a energeticku
hodnotu potravin. Oboznamia sa s beznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich vyrobou,
zasadami uskladnenia a s moznostami pouzitia a Upravy.

Délezitou sucastou obsahu je aj u€ivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu
hygienu, ako aj hygienu pracovného prostredia. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, délezZitost ich
dodrziavania najma v slvislosti s moznostami nakazlivych choréb, ktoré sa c&asto rozsiruju
kontaminovanymi potravinami.

Dalej sa Ziaci oboznamia s fyziolégiou ludského tela.

Vyuéovaci predmet je medzipredmetovo previazany takmer so vSetkymi odbornymi predmetmi —
biolégia a anatémia, mikrobiolégia, hygiena, aplikovana chémia a technoldgia. Metédy, formy
a prostriedky vyu€ovania potravin a vyzivy maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov,
podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriujeme také stratégie
vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlepSim
vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného
odboru. Pri vyuCbe pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu
s uebnicami a pocitaom. Odporuc¢aju sa aj r6zne odborné Casopisy, napr. Maso.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyZiva patria aj
ukazky vybranych druhov potravin a pochutin, degustacia réznych vyrobkov.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Rozvijat schopnost Ziaka realne poznavat seba samého a svoju socialnu poziciu s dérazom na
sebadOveru a vedomie vlastnej identity .Rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a
sebavyjadrenia ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na
hodnotiace a tvorivé myslenie. Ziskat poznatky o ¢loveku, prirode, o vlastnej krajine, spolo¢nosti,
hlavnych ludskych Cinnostiach, poznat’ suvislosti medzi nimi a vediet ich pouzit. Ziskat zakladné
mravné a socialne skusenosti, ktoré budu zakladom pre vytvaranie pozitivnej hodnotovej orientacie
vo vztahu k sebe, fudom, k vlasti , k narodu, k inym narodom a celému ludstvu. Rozvijat schopnost
komunikacie v materinskom a cudzom jazyku a réznych foriem pozitivneho, socialneho spravania v
kazdodennom Zivote. Rozoznavat a rozvijat’ Specifické schopnosti a zaujmy a realizovat’ sa v nich.
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Poznat désledky nespravnej zivotospravy , pri€iny vzniku choréb a poznat hodnotu zdravia.

Klicové kompetencie: ovladat a pouzivat zakladni a odbornu terminoldgiu. Vysvetlit zasady

hygieny prace a bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci. Ur€it znaky kvality vyrobkov.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet .
: . tyzdennych Fee
Rozpis uciva predmetu Rocnik - . vyucovacich
vyucovacich ; . .
. hodin za ro¢nik
hodin
potraviny a vyziva prvy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Potraviny 10
1.1 Vyvoj stravovania 1

1.2 Potraviny, druhy a charakteristika potravin

1.3 ZloZenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin

1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam

1.5 Tuky — vlastnosti tukov, vyuzitie tukov

1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode

1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch

1.8 Mineralne latky

1.9 Enzymy

1.10 Voda

2. Cudzorodé latky v potravinach

2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok

2.2 Antioxidanty a konzervacné latky

2.3 Emulgatory, stabilzatory a Zelirujuce latky

2.4 Soliace zmesi

3. Pomocné latky pri vyrobe masovych vyrobkov

3.1 Muka

3.2 Sof

3.3 Koreniny

3.4 Cukor

3.5 Pitna voda

4. Skladovanie a konzervovanie potravin

4.1 Skladovanie potravin

4.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

4.3 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

4.4 Konzervovanie potravin

4.5 Konzervovanie susenim, pésobenim tepla, mrazenim,
pridanim cukru a soli

RlRrRrRR|loRIRIRIRIRIORRIRIRIARRR R R R R,

4.6 Biologické sp6soby konzervovania

5. Hygiena potravin

5.1 Hygienické poziadavky pri vyrobe potravin

5.2 Potravinovy kédex SR

5.3 Spbsoby kontaminacie potravin

6. Fyziolégia vyzivy

6.1 Anatdmia traviacich organov

6.2 Rozdelenie traviacej sustavy

6.3 Zlazy traviacej sustavy , vyznam peéene a pankreasu

I R R
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6.4 Vstrebavanie Zivin 1
6.5 Vylu€ovanie nestravenych latok 1
Pocet ,
. » tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik “ , vyucovacich
vyucovgcwh hodin za ro¢nik
hodin
potraviny a vyziva druhy 0,5 16,5 hodin
PocCet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Modely pre vyber potravin 5
1.1 Potraviny a poZivatiny - charakteristika, rozdelenie 2
1.2 Druhy stravy 1
1.3 Biologicka hodnota potravin 1
1.4 Energeticka hodnota potravin 1
2. Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni 55
2.1 Druhy civilizaCnych chordb 15
2.2 PriCiny civilizaCnych ochoreni 1
2.3 Prevencia civilizaénych ochoreni 1
2.4 Biopotraviny a funk&né potraviny 1
2.5 Nespravna Zivotosprava 1
3. Rizikové faktory zdravia 3
3.1 Biologicke rizikové faktory 1
3.2 Chemicke rizikové faktory 1
3.3 Fyzikalne rizikové faktory 1
4. Ochorenia z potravin 3
4.1 Bakterialne a virusové nakazy 1
4.2 Plesnové a parazitarne nakazy 1
4.3 Alergie z potravin 1

2.6 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU OBCHODNA PREVADZKA

Forma Studia denna
VyuCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Na vytvorenie predmetu sme integrovali 10 obsahovych Standardov: ,,Zariadenie predajne a
hygiena prace®, “Zamestnanci predajne®, “Formy predaja a sluzieb®, “Obchodné operacie v
predajni, “Zabezpecenie tovaru®, “Spotrebitelia“, “Podniky zabezpedujuce sluzby pre predajne®,
“Riadenie predajne a evidencia v predajni“, “Inventarizacia“, “Zodpovednost v predajni®.

Pri vyklade uCiva uvadza vyuéujuci konkrétne priklady, odbornu tla€ a ¢asopisy, ktoré znazorfiuju a
vysvetluju procesy a javy v obchodnej prevadzke, nadvazuje na skusenosti Ziakov z odborného
vycviku.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania obchodnej prevadzky maju stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostiiujeme
také stratégie vyulovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost
spolurozhodovat a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka
k ¢o najlepSim vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu
v ramci u¢ebného odboru.

Predmet obchodna prevadzka je uzko previazany s predmetom ekonomika, eticka vychova,
obcianska nauka.

Hodnotenie Ziakov bude zaloZené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe
Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho programu.
PouZiju sa adekvatne metddy a prostriedky hodnotenia.
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Vyuéba bude prebiehat vbeznej triede. Ziaci
velkoobchodného zariadenia potravinarskeho tovaru

ekonomiky.

Ziaci v predmete rozvijaju odborné kompetencie v oblasti pracovného prava, vedia charakterizovat
spotrebitela a predavajuceho, osvoja si postup pri vybavovani reklamacie, ziskaju prehlad
o Strukture Statnych organov a organizacii, ktoré sa venuju ochrane spotrebitela.

Predmet obchodna prevadzka napomaha rozvijat kfu€ové kompetencie interaktivne pouzivat

teoretické poznatky pri rieSeni problémovych situacii a hfadani optimalnych rieSeni.

Cielom vyucCovacieho predmetu obchodna prevadzka v u€ebnom odbore 2954 H masiar je
poskytnut Ziakom zakladné poznatky z problematiky obchodnej prevadzky v podmienkach su¢asnej

absolvuju exkurziu maloobchodného a
odla aktualnej ponuky trhu).

Pocet .
tyzdennych PR
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik yzaenny« vyucCovacich
vyuc€ovacich ] o .
. hodin za ro¢nik
hodin
obchodna prevadzka treti 1 30 hodin z toho
10 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Zariadenie predajne a hygiena prace 2

1.1 Predajna

1.2 Hygiena prace

2. Zamestnanci predajne

2.1 Povinnosti zamestnanca

2.2 Organizacia prace v predajniach

3. Formy predaja a sluzieb

3.1 Zakladné formy predaja

3.2 Doplnkové formy predaja

4. Obchodné operacie v predajni

4.1 Nakup tovaru

4.2 Zvlastnosti obchodnych operacii v predajniach

5. Zabezpecenie tovaru

5.1 Dodavatelia

5.2 Tovar

6. Spotrebitelia

6.1 Ochrana spotrebitela

7. Podniky zabezpecujuce sluzby pre predajne

7.1 Podniky zabezpecujuce sluzby

8. Riadenie predajne a evidencia v predajni

8.1 Riadenie predajne

8.2 Evidencia v predajni

9. Inventarizacia

9.1 Charakteristika inventarizacie, vyznam, ¢lenenie

9.2 Fyzicka a dokladova inventarizacia

10. Zodpovednost’ v predajni

10.1 Zodpovednost' v predajni
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11. Praktické cvicenia
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o
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2.7VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk slovensky

hygiena, potraviny a vyZiva a mikrobioldgia.

vSeobecnych principov Zivota na zemi.

odbore.

Obsah vyuéby vychadza zo vzdelavacej oblasti “Prirodovedna priprava“ a ,Clovek a priroda“ SVP
29 Potravinarstvo. Na vytvorenie predmetu sme vychadzali z obsahového Standardu
Prirodovedna priprava“, ,Anorganicka chémia“, ,Organicka chémia®,
potravinarstva“ a ,Biochémia“. Predmet aplikovana chémia svojim obsahom nadvazuje na ucivo
predmetu chémia 1. ro¢nika. Vedomosti a zruénosti, ktoré ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete
vefmi Uzko suvisia so zabezpe€ovanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré
v nich prebiehaju. UCivo sa sklada z poznatkov o nekovoch a kovoch, anorganickych zlu€eninach,
zakladoch organickej chémie a vyzname a pouziti organickych zlu€enin v beznom a odbornom
Zivote, o chemickom zloZeni Zivych organizmov, prirodnych latkach, sacharidoch,
bielkovinach, nukleovych kyselinach a biokatalyzatoroch. Ziaci sa oboznamia s biochemickymi
reakciami a dejmi, ich vyznamom pre Zzivot a zdravie Cloveka, ziskaju zdkladné vedomosti
z biochémie aplikovanej na potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit, Ze chémia a jej chemické
procesy poskytuju ludom nielen nové poznatky, ktoré postupne vyuZzivaju, ale ovplyviiuje aj zmeny
vyroby, spdsobu Zivota, vyzivu a rézne vyskumy v odbore. Preto sme k vyberu uciva pristupovali
citlivo, uz aj vzhlfadom k aplikacii poznatkov v odbornych predmetoch a s prihliadnutim na
vymedzenu tyZdennu hodinovu dotaciu. Prihliadali sme aj na proporcionalitu a primeranost udiva
podla schopnosti ziakov. Metddy, formy a prostriedky vyucovania aplikovanej chémie maju
stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost
a tvorivost. Predmet aplikovana chémia je velmi uUzko previazany s predmetmi technoldgia,

,Chemicka podstata

Cielom vyuc€ovacieho predmetu aplikovana chémia v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnat
Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o chemickych latkach, javoch,
zakonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti
a kfuové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote.
Z odbornych kompetencii ziaci ziskaju zakladné vedomosti z anorganickej, organickej chémie,
aplikovanej na potravinarstvo, poznatky o vybranych pojmoch, budi ovladat zakladné pravidla
bezpec&nosti prace s chemickymi latkami, uplatnia osvojené zakonitosti zivych sustav organizmov
v technologickych procesoch, vo vyrobe produktov pre vyzivu ludi, v opatreniach na ochranu
Zivotného prostredia a zdravia ludi. Ziaci si maju upevnit vztah k Zivotnému prostrediu a k prirode,
ziskaju zakladné poznatky pre zasady spravnej vyzivy. Ziaci nadobudnu presvedéenie o uZito&nosti
teoretickych poznatkov a praktickych zru€nosti, Ze chemické poznanie ma vyznam pre ich
osobnostny rast nielen z hladiska konkrétneho praktického obsahu, ale aj z odhalovania
Z klu€ovych kompetencii sa kladie déraz na schopnost absolventa rozhodnut o vybere spravneho
nazoru z réznych moZznosti, ako aj overovat’ a interpretovat ziskané udaje a vedomosti v svojom

lipidoch,

soli pouzivane na konzervovanie, Kypridla, vytvaranie

OBl Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik Jyﬁggcggg;] vyuc€ovacich
y hodi hodin za ro€nik
odin
aplikovana chémia druhy 1 33 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Anorganicka chémia 9
1.1 Nekovy - voda v potravinach a pri spracovani potravin, 5




ochrannej atmosféry
1.2 Kovy a zliatiny pouzivané v potravinarskom priemysle 4
2. Organicka chémia 24
2.1 Zaklady organickej chémie - reakcie na pripravu inych 5
latok — syntéza
2.2 Uhlovodiky a ich zdroje - zloZKy potravin — silice, terpény 7
2.3 Derivaty uhlovodikov - potravinarske aditiva, aromatické 8
latky a chutové latky pouzivané v potravinarstve, vyskyt
Vv potravinach)
2.4 Makromolekulové latky - obalové materialy 4
v potravinarskom priemysle)
”Poéet, Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik \fyﬁgicggfg] vyucovacich
y hodi hodin za ro€nik
odin
aplikovana chémia treti 1 30 hodin
cviéeni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Organicka chémia 8
1.1 Prirodné latky - zloZenie potravin 8
2. Zaklady biochémie 22
2.1 Vyznam biochémie - vyuZitie v potravinarskych 2
technologiach
2.2 Enzymy - technoldgie vyuzivajuce enzymy 2
2.3 Vitaminy - potraviny ako zdroj vitaminov 2
2.4 Hormony - zneuZite hormonov v pofnohospodarskej 2
produkcii, vyskyt v potravinach
2.5 Chemické deje v zivych sustavach, metabolizmus - lipidy, 4
sacharidy a bielkoviny, stravovacie navyky
2.6 Nukleové kyseliny - geneticky modifikované potraviny 3
2.7 Latky s osobitnou a Specifickou funkciou, alkaloidy, lieky a 3
lieCiva
2.8 Uplatnenie biotechnologickych metéd v praxi - 4
potravinarsky priemysel

2.8VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet Technolégia je odbornym predmetom a spolu s ostatnymi patri do skupiny odbornych
predmetov, Vv ktorych Zziaci ziskavaju trvalé vedomosti a zru€nosti potrebné k spravnemu
a zodpovednému vykonavaniu svojho budiceho povolania. Obsah vyuéby vychadza zo
vzdelavacej oblasti SVP 29 Potravinarstvo. Na vytvorenie predmetu sa integrovali vzdelavacie
Standardy Specifické pre ucebné odbory a odborné zameranie masiar. Vychadzali sme zo
vzdelavacich oblasti o surovinach a materialoch, ztechnického a technologického vzdelavania
v nadvaznosti na prakticku pripravu.

Obsah predmetu technoldgia je Strukturovany do tematickych celkov, tém a podtém. Pri udive sa
zohladiiuju aplikacie v dalSich odbornych predmetoch. Prihliada sa na proporcionalitu
a primeranost u€iva pre Ziakov.
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Odborny predmet technolégia je medzipredmetovo viazany s odbornym vycvikom a odbornymi
predmetmi biolégia aanatomia, potraviny avyzZiva, potravinarska chémia, biochémia
a mikrobiolégia.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov
a podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostiuju sa také stratégie
vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat. Ucitel ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k o najlepSim
vykonom, podporovat jeho aktivitu vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného
odboru.

UcCivo je prezentované zaujimavou formou, teoreticky vyklad sa opiera o praktické priklady z praxe,
pouziva nazorné ucebné pomocky, pracu s ucebnicou, odbornymi Casopismi, CD nosiémi
a exkurziou do maso spracujucich podnikov.

Hodnotenie Ziakov je =zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe.
Klasifikacia vychadza z pravidiel hodnotenia tohto vzdelavacieho programu. Pouzivaju sa
adekvatne metddy a prostriedky hodnotenia podla platnej legislativy.

Vyucba bude prebiehat v klasickej u€ebni, v odbornej u€ebni a na pracovisku odborného vycviku.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom odborného predmetu technolégia v u¢ebnom odbore 2954 H masiar, je poskytnut Zziakom
subor vedomosti o nakupe a porazke jatoénych zvierat a ostatnych druhov zvierat, o spracovani
vedlajSich jato€nych produktov, o triedeni masa, ojeho baleni a predaji, o vyrobe masovych
vyrobkov, o predlzovani trvanlivosti, o technologickych strojoch a strojnych zariadeniach v masovej
vyrobe. To vSetko v sulade s hygienickymi a bezpe&nostnymi predpismi pre potravinarsky
priemysel a pre technoldgiu spracovania masa. Okrem tychto odbornych kompetencii vychovava
Ziakov k odbornému a hospodarnemu zaobchadzaniu so surovinami, uci ziakov spravne pochopit
pri€iny kazenia sa potravin a tak dosiahnut’ komplexné vedomosti veduce k zodpovednej praktickej
¢innosti.

Z klu€ovych kompetencii sa kladie déraz na spdsobilost konat samostatne a to predovSetkym
logicky aredlne zdbvodnit svoje rozhodnutia a identifikovat dosledky svojej €innosti. Predmet
rozvija schopnost pracovat' v skupinach a zaroven prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet .
. » tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roé¢nik " . vyuc€ovacich
vyucCovacich hodi “ .
; odin za ro¢nik
hodin
technolégia prvy 3 99 hodin z toho
30 hodin
cviéeni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Organizacia masového priemyslu 7
1.1 Organizacia masového priemyslu 2
1.2 Bezpec€nost pri praci HACCP 1
1.3 Hygiena a sanitacia v potravinarskom priemysle 4
2. Suroviny masového priemyslu 27
2.1 Definicia a zlozenie masa a vnutornosti v potravinarskom 6
priemysle
2.2 Jato€né zvierata 8
2.3 Platné zasady pre nakup jato¢nych zvierat, vytaznost a 8
vypocCty
2.4 Welfare zvierat 3
2.5 Veterinarna prehliadka jatoCnych zvierat 3
2.6 Pomocné suroviny v masovom priemysle 2
3. Vyrobné fazy v masovom priemysle 16
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3.1 I. Vyrobna faza 5
3.2 Il. Vyrobna faza 5
3.3 lll. Vyrobna faza 6
4. Vyroba konzerv 12
4.1 Princip vyroby a druhy konzerv 7
4.2 Technologicky postup vyroby konzerv 5
5. Predaj masa a masovych vyrobkov 4
5.1 Vybavenie predajne, formy predaja 3
5.2 Hygiena a sanitacia predaja 1
6. Praktické cvi¢enia 30
Pocet .
. » tyzdennych PO
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucovacich
vyuc€ovacich . o
. hodin za ro€nik
hodin
technolégia druhy 3 99 hodin z toho
33 hodin
cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

1. Jato€na vyroba

1.1 JatoCné opracovanie hovadzieho dobytka

1.2 Jato€né opracovanie oSipanych

1.3 JatoCné opracovanie teliat, baranov a koni

1.4 VedlajSie jatocné produkty

2. Chladenie a skladovanie masa

2.1 BezpecCnost a hygiena pri praci

2.2 Spbsoby chladenia

2.3 Spbsoby zmrazovania

2.4 Zmeny prebiehajuce pocas chladenia a zmrazovania

3. Delenie masa

3.1 Delenie a uprava bravCovej polovice

3.2 Delenie a uprava hovadzej prednej a zadnej Stvrte

3.3 Zakladné delenie telacieho, baranieho a konského masa

4. Masova vyroba

4.1 Zakladné pojmy a suroviny v masovej vyrobe

4.2 Pomocné suroviny a obaly

5. Praktické cvi¢enia

w RPN w
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Pocet Pod
R i tyzdennych vocet,
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vwucovacich vyucovacich
y hodin hodin za ro¢nik
technolodgia treti 3 90 hodin z toho
30 hodin
cviceni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Vyroba masovych vyrobkov 34
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1.1 Tepelné opracovanie

1.2 Drobné masové vyrobky

1.3 Makké masove vyrobky

1.4 Varené masové vyrobky

1.5 Trvanlivé masoveé vyrobky tepelne opracovane, tepelne
neopracované (fermentované), susené masa

1.6 PeCené masové vyrobky

2. Spracovanie hydiny

2.1 Vyznam hydiny a druhy

2.2 Jato€né opracovanie hydiny

2.3 Chladenie, balenie a zmrazovanie

2.4 Hydinové vyrobky

3. Spracovanie ryb

3.1 Vyznam ryb vo vyZive a druhy ryb

3.2 Preprava, predaj a usmrcovanie ryb

3.3 Spracovanie ryb a inych morskych Zivo€ichov

4. Opracovanie ostatnych druhov zvierat

4.1 Opracovanie diviny

5. Spracovanie tukového tkaniva

5.1 ZloZenie a vlastnosti tukov

5.2 Spbsoby ziskavania tukov a chyby tukov

6. Praktické cvi€enia

U1 |U1|©
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2.9VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna
VyuCovaci jazyk slovensky

Predmet odborny vycvik ma rozhodujuci vyznam pre odbornd pripravu Ziakov. Poskytuje
integrované vedomosti z oblasti technolégie priemyselného spracovania jato&nych zvierat az po
findlne vyrobky a ich kvalifikovany predaj. V jato¢nej vyrobe a hlavne pri rozoberani masa aj
nadalej prevladaju tradicné manualne prace, preto rozhodujuca ostava manualna zruénost. V
odbornom vycviku si Ziaci ujasnia vazby medzi technologickym postupom a pouZzitym vyrobnym
zariadenim, ziskaju prehlad o jednotlivych vyrobnych tsekoch, ich G&eloch a organizacii. Ziaci si v
celom vyrobnom procese osvojuju zakladné pracovné uUkony a operacie od jednoduchsich k
ZlozitejSim, uCia sa pouzivat pracovné prostriedky, samostatne obsluhovat' stroje a zariadenia. Su
vedeni k discipline, k dobrej organizacii prace, k hospodarnemu vyuZzivaniu surovin a energie, k
dodrZiavaniu zasad bezpeé&nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a Zivotného prostredia.
Vychovno-vzdeldvacim cielom predmetu je postupné =ziskavanie, rozvijanie a upeviovanie
navykov, ktoré su naplfhou pracovnych €innosti prisludného povolania.

Ucivo predmetu je rozdelené do troch ro¢nikov podfa naro€nosti u€iva. V Casti Predaj masa a
masovych vyrobkov sa naucia ziaci pripravovat tovar na predaj, aranzovat tovar, odborne sa
vyjadrovat, spravne uctovat a byt zdvorili, trpezlivi a ochotni k zakaznikovi. Sti¢asne si osvoja aj
pripravu a predaj masovych Specialit, rybacich vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne, Salatov a
oblozenych pekarskych vyrobkov.

Odborny vycvik sa uskuto€riuje v produktivnej praci, ktoru treba ziakom zabezpe it v dostatoénom
mnozstve. Pri vycviku je nevyhnutné striedat’ jednotlivé ukony tak, aby si ich Ziaci osvajili v rozsahu
predpisanom osnovami a boli schopni samostatne pracovat.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného vycviku maju stimulovat' rozvoj poznavacich
schopnosti zZiakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Vychovné a
vzdelavacie stratégie napomozu rozvoju a upeviovaniu kfuc¢ovych kompetencii Ziaka.

Klicové kompetencie -zZiak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat, spracovavat a vyuzivat
pisomné materialy, pracovat v time, preberat zodpovednost sam za seba. Vie rozoznavat druhy
a Casti masa, ovlada technologické postupy praktickou formou.
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Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet
tyzdennych
vyucovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet
vyucovacich
hodin za roénik

18

odborny vycvik prvy

594

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Uvod

1.1 Zakladné ustanovenia noriem a BOZ, PO,CO

1.2 Zakladné bezpecCnostné opatrenia, Skolsky poriadok

1.3 Oboznamenie sa s pracoviskom

1.4 Hygiena a sanitacia na pracovisku

1.5 Hygiena prace a pracovné urazy

1.6 Oboznamenie sa so strojmi a zariadeniami na bitunku

1.7 PouzZivanie osobnych a ochrannych pracovnych pom&cok

1.8 Ostrenie nozov a zakladna evidencia

1.9 Nakladanie a vykladanie zvierat na rampe. Pomd&cky

1.10 Zoznamenie sa s obalmi pre uskladnenie masa

olooooooolo oS

2. Nakup jato€nych zvierat, jatoc¢na vyroba, skladovanie
masa a masovych vyrobkov, chemické zlozenie
a stavba masa

2.1 JatoCné zvierata: hovadzi dobytok, telata, plemena

192

2.2 JatoCné zvierata: ovce, plemena

=
N

2.3 Jato€né zvierata: kone, koZuSinové zvieratd, plemena

=
N

2.4 JatoCné zvierata: oSipané, plemena

(o2}

2.5 Chemické zlozenie a stavba masa

=
N

2.6 Histologicka stavba masa

2.7 Morfologické vlastnosti jatocnych zvierat

2.8 Fyziologické vlastnosti jatoCnych zvierat

2.9 Nakup zvierat- organizacia nakupu

2.10 Nakup zvierat v Zivom

2.11 Nakup zvierat v mase

2.12 Prevoz zvierat na bitunok, nakladanie, vykladanie, welfare

2.13 OSetrovanie zvierat po vyskladneni, welfare

2.14 Nutné zabijanie( porazka)

2.15 Zaklady jatoCnej vyroby — prva vyrobna faza

2.16 Hnanie zvierat do boxov, klietky

2.17 Cistenie a sprchovanie zvierat pred zabitim

2.18 Omracovanie HD a teliat

2.19 Omracovanie oSipanych

2.20 Omracovanie oviec, k6z. Koni a kozusSinovych zvierat

2.21 Vykrvovanie HD a teliat

2.22 Vykrvovanie oSipanych

2.23 Vykrvovanie oviec a kdz

2.24 \V/ykrvovanie kozuSinovych zvierat

2.25 Stahovanie koze HD

DO OO DO O[O DO |O)|OO|O O

2.26 Parenie oSipanych vo vode

[EEN
N
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2.27 Cistenie — odstetinovanie o$ipanych

2.28 Docistovanie oSipanych

3. Rozoberanie masa, vykost'ovanie, triedenie, solenie

3.1 Vyvrhovanie, uprava polovic a Stvrtin

3.2 Praca s nozom, druhy nozov

3.3 Zakladné delenie hov. dobytka (ll. Vyrobna faza)

3.4 Zakladné delenie hov. dobytka (ll. Vyrobna faza)

3.5 Delenie hov. masa pre vysek

3.6 Delenie hov. masa pre vyrobu

3.7 Delenie telacieho ,masa pre vyrobu

3.8 Delenie baranieho masa pre vyrobu

3.9 Zakladné delenie brav€ového masa pre vyrobu

3.10 Zakladné delenie brav€ového masa pre vyrobu

3.11 Delenie masa pre vyrez

3.12 Delenie masa pre vyrobu

3.13 Chyby pri spracovani masa

3.14 Chyby pri vykostovani masa

3.15 Veterinarna kontrola

3.16 Oznacdovanie masa

3.17 Vykostovanie hovadzieho pleca

3.18 Vykostovanie hovadzieho stehna

3.19 Vykostovanie hovadzich rebier, harfy

3.20 Vykost'ovanie bravCoveého pleca

3.21 Vykostovanie brav€ového stehna

3.22 Kosti z hovadzieho masa pomenovanie, triedenie,pouzitie

3.23 Vykostovanie hlav

3.24 Kosti z brav€ového pleca — pomenovanie, pouZzitie

w
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3.25 Kosti z brav€ového stehna — pomenovanie, pouZitie

3.26 Triedy kvality brav€ového masa

3.27 Triedy kvality hovadzieho masa

3.28 Vytaznost Criev

3.29 Opracovanie Criev a pred Zaludkov

3.30 Spracovanie vedlajSich jato¢nych produktov

DO OO

3.31 Zlazy, tukové tkanivo, krv, droby

=
N

3.32 Vnutornosti jatocnych zvierat( skupiny)

3.33 Solenie masa na sucho

3.34 Solenie v laku

3.35 Kombinované solenie

3.36 Solenie masa po krvnych cestach a do svaloviny
(nastriekané maso)

DO |O

3.37 Soliace zmesi — chlorid sodny( kuchynska sol)

3.38 Dusitanova soliaca zmes

3.39 Laky (chlorid sodny + voda)

3.40 Chladiace a uskladnovacie miesta — stroje na chladenie
masa

OO |IOO

3.41 Pomalé, rychle, ultra rychle Sokové chladenie

3.42 Uchovanie méasa v chladiarmach

3.43 Zmrazovanie masa ( pomalé, rychle, stredne rychle)

3.44 Doprava masa do mraziarni

3.45 Druhy obalov — Zivo€iSne

3.46 Druhy obalov ma maso a masové vyrobky

3.47 Kalkulacia a tvorba cien masa a vyrobkov

DOO|OO|O OO O
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3.48 Priprava masa na expedovanie a expedovanie masa a 6
vyrobkov
3.49 Priprava masa na expedovanie a expedovanie masa a 6
vyrobkov
4. Organizacia masového priemyslu 12
4.1 Zakladné pojmy v masovej vyrobe, pracoviska masoveho 12
priemyslu, konzervacia masa, druhy masovych vyrobkov
Pocet .
. - tyzdennych Pocet.
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucovacich
vyuc€ovacich . . .
. hodin za ro€nik
hodin
odborny vycvik druhy 21 693
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 21
1.1 Zakladné ustanovenia noriem a BOZP 7
1.2 Hygiena a sanitacia na pracovisku 7
1.3 Pracovny poriadok pracoviska 7
2. Welfare zvierat 14
3. Jatoéné opracovanie jatoénych zvierat — hovadzi 49
dobytok
3.1 Ustajnovanie hovadzieho dobytka 7
3.2 OmracCovanie hovadzieho dobytka 7
3.3 Vykrvovanie hovadzieho dobytka 7
3.4 Stahovanie z koze a oSetrenie koze hovadzieho dobytka, 14
nadpracovanie koze, praca s noZzom
3.5 Vykolovanie hovadzieho dobytka 7
3.6 Polenie a Stvrtenie hovadzieho dobytka 7
4. Jato€éné opracovanie jato€énych zvierat — oSipané 42
4.1 Ustajnenie oSipanych a ich priprava na omracovanie 7
4.2 Omracovanie oSipanych 7
4.3 Vykrvovanie 7
4.4 Opracovanie koZe -parenie a odstetinovanie oSipanych , 14
stahovanie kozi krupon,brav€ovica
4.5 Vykolovanie oSipanych 7
5. Jato€éné opracovanie jatoénych zvierat — telce, ovce 49
5.1 Priprava teliat na porazku 7
5.2 Priprava oviec na porazku 7
5.3 Omracovanie 7
5.4 Vykrvovanie 7
5.5 VonkajSie nadpracovanie koze 7
5.6 Stahovanie koze 7
5.7 Vykolovanie I
6. VedlajSie jatoéné produkty -krv, koze 35
6.1 Technika vykrvovania jatocnych zvierat 7
6.2 Spracovanie Krvi 7
6.3 Techniky stahovania koze 7
6.4 Uprava koze, konzervovanie koze 7
6.5 Kontrola kvality a akosti koze — chyby koze 7
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7. VedlajSie jatoéné produkty — ¢reva, droby, kosti

7.1 Technika vykolovania

7.2 Opracovanie a triedenie Criev

7.3 Konzervovanie Criev, kontrola akosti a chyby Criev

7.4 Opracovanie drobov , delenie drobov a ich vyznam

7.5 Ziskavanie a oSetrovanie kosti

7.6 Vykostovanie rebier a harfy

7.7 Veterinarna prehliadka - vySetrenie a oznacovanie masa

8. Chladenie a mrazenie masa

8.1 Uskladnovanie masa v chladiarfiach

8.2 Techniky chladenie masa

8.3 Zrenie masa — podmienky zrenia

8.4 Mrazenie masa -technika mrazenia, uskladnhovanie masa
a jeho rozmrazovanie

9. Delenie bravéového masa

9.1 Delenie brav€ového masa pre vyrobu

9.2 Delenie brav€ového masa pre kuchynsku upravu

9.3 Vykostovanie bravCovych stehien

9.4 Uprava bravéového karé — rozrabka, Uprava karé pre
jedalne

9.5 Vykostovanie bravCovych pliec

9.6 Uprava bravéovych stehien

9.7 Vykostovanie bravCovych stehien

9.8 Uprava bravéovych hlav a chvostov

9.9 Uprava panenskej svieckovice

9.10 Vykostovanie rebier a harfy

9.11 Vykostovanie brav€ovej lopatky

9.12 Delenie brav€ovej lopatky

10. Delenie hovadzieho masa

10.1 Delenie hovadzieho masa na vyrobu

10.2 Delenie hovadzieho méasa na kuchynsku upravu

10.3 Vykostovanie hovadzich stehien

10.4 Vykostovanie hovadzich pliec

10.5 Uprava svie¢kovice , rostenca

10.6 Delenie a rozrabka telacieho masa

10.7 Rozrabka tefacieho masa a delenie na kuchynsku upravu

10.8 Rozrabka telacieho masa a delenie na kuchynsku upravu

10.9 Rozrabka a delenie baranieho masa

10.10 Rozrabka a delenie baranieho masa

11. Predaj masa a masovych vyrobkov

11.1 Oboznamenie sa s pracoviskom ( predajfiou), cenami
a cenovou politikou

IN =N ©
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11.2 BOZP v predajnych a skladovych priestoroch

11.3 Osobna hygiena a hygiena pracoviska

11.4 OznacCovanie tovaru — precefovanie

11.5 Balenie tovaru, obalova technika,dopliovanie tovaru

11.6 Manipulacia s jednotlivymi druhmi tovarov

12. Masova vyroba

12.1 Vyber hlavnych surovin pre makké masové vyrobky

12.2 Priprava diela pre vyrobu parok, pomocné latky — soli,
koreniny, bielkoviny, voda

NI EIEIENIRNIEY

12.3 Vyroba varenych masovych vyrobkov ,suroviny,

\l
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pomocné latky -dochucovanie

12.4 Vyber masa pre tlaenky - samostatna praca mieSanie 7
plnenie
12.5 Vyber masa pre jaternice — mieSanie ,varenie, balenie, 7
uskladnenie
12.6 OznacCovanie vyrobkov a cenova politika 7
13. Technologické postupy pri uprave a vyrobe masovych 49
vyrobkov
13.1 Priprava vyrobného masa — uprava, mletie 7
13.2 Vyber pomocnych latok - mieSanie 7
13.3 Vyber masa- vyroba spojky a vlozky 7
13.4 Solenie masa a vyfarbovaci proces, spésoby solenia 7
13.5 Mletie a mieSanie surovin - spésoby mletia(kuter,koloidny 7
mlyn, meli¢)
13.6 Veterinarna prehliadka masa — oznaCovanie 7
13.7 Vyroba a plnenie do obalov, tepelna uprava 7
14. Specifické uéivo 91
14.1 Vyroba Specialit, zasady vyroby 14
14.2 Sklady masa a masovych vyrobkov- skladova evidencia 7
14.3 Vyroba pecienky - Debrecinska pecCienka 7
14.4 VVyber a zrezanie masa — Anglicka slanina 7
14.5 Samostatna praca — vyroba Anglickej slaniny 7
14.6 Vyroba udeného masa a slanin- vyznam, pouZitie 7
14.7 Vyroba Gazdovskej, Sedliackej slaniny 7
14.8 Vyroba udenej krkoviCky, pleca, klavy, rebier 7
14.9 Vyroba lahddkovych a Specialnych vyrobkov/ rolad 7
14.10 Sklady surovin skladova evidencia 7
14.11 Balenie masovych vyrobkov - expedovanie 7
14.12 Cenotvorba a predaj masovych vyrobkov 7
Pocet .
- . Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik ingﬁcggg;] vyucovacich
y hodi hodin za ro€nik
odin
odborny vycvik treti 21 630
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 7
2. Technolégia vyroby masovych vyrobkov 28
2.1 Oboznamenie sa s prevadzkou a strojovym zariadenim 4
MV
2.2 Vyber surovin, spracovanie masoveho diela - mieSanie 7
2.3 Vyroba drobnych masovych vyrobkov — parky, Spekacky 7
2.4 Plnenie do obalov, uzavieranie obalov tepelna uprava, 4
hmotnostné straty
3. Vyroba varenych a pe€enych vyrobkov 35
3.1 Oboznamenie sa so strojovym zariadenim — jaternice,
tlacenky, pe€enovy syr, brav€ovy paprikovy, lalok, 7
sekana.
3.2 Vyber a Uprava surovin pre vyrobu jaternic, spracovanie 7
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diela, plnenie, varenie

3.3

Vyber a uprava surovin pre vyrobu tlaCenky —
spracovanie diela, plnenie, varenie

3.4

Vyroba pecCenového syra — rozomletie
suroviny(kutrovanie) dochucovanie, plnenie, varenie

3.5

Technologicky postup pri vyrobe brav€ového laloku a
sekanej — uprava, varenie, (pecenie)schladzovanie,
ochutenie, balenie

Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov

Tepelne opracované vyrobky — vyber vyrobku,
technologicky postup vyroby: mletie, sekanie, mieSanie
a dochucovanie diela, plnenie do obalov.

4.2

Tepelne opracované vyrobky — tepelné opracovanie,
chladenie, suSenie, oznacovanie, balenie, poziadavky na
vyrobu, chyby vyrobkov.

4.3

Trvanlivé tepelne neopracované masove vyrobky — vyber
masa a slaniny a uprava surovin.

4.4

Technolog. postup vyroby fermentovanych salam- vyber
chladeného(mrazeného)masa, mletie, mieSanie

S pomocnymi surovinami, plnenie do obalov, zrenie —
susenie vyrobkov

4.5

Susené masa — vyber masa, technologicky postup vyroby
— skladovanie

Specialne misové vyrobky - Sunky, tdené misa

42

Oboznamenie so strojovym zariadenim, bezpecnost
a hygiena, technologicky postup pri vyrobe Specialnych
masovych vyrobkov — suroviny, solenie, opracovanie

5.2

Vyroba debrecinskej peCienky — Uprava masa, vyber
pomocnych surovin, varenie, chladenie, povrchové krytie,
chladenie a balenie

14

5.3

Mozaikové vyrobky — technoléga vyroby, vyroba Ciernej
vlozky a Zltej vlozky

5.4

Vyroba Sunky —vyber masa a jeho uprava, solenie
a dochucovanie, vyber foriem, varenie, chladenie,
balenie.

14

Predaj masovych vyrobkov

42

6.1

Vyber a triedenie masa pre preda;j

14

6.2

Vazenie a balenie masa

6.3

Samostatny predaj masa a masovych vyrobkov —
pokladna

=
n

6.4

Prijem — vydaj, uCtovna evidencia

Objednavanie tovaru pre maso predajne

7.1

Vyber masa a masovych vyrobkov — kritéria predaja

7.2

Skladovanie a chladenie masa a masovych vyrobkov

7.3

Priprava a uprava tovaru a Uprava masa a masovych
vyrobkov v predajni

7.4

Vyber tovaru ur€eného k predaju

7.5

Krajanie, vazenie, balenie masa a masovych vyrobkov

Predaj lah6dkarskych vyrobkov - vyber

8.1

Vyber lahédkarskych vyrobkov — kritéria predaja

8.2

Balenie, krajanie lahddkarskych vyrobkov

8.3

Vazenie, predaj, expedicia a uskladnovanie

= W )
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8.4 Uskladnovanie, vyradovanie pokazeného tovaru 7
9. Preprava masa a masovych vyrobkov 35
9.1 OSetrovanie vyrobkov pri expedicii 7
9.2 Vyber a priprava masa na expediciu, 14
9.3 Modernizacia expedovania — chyby pri expedovani 7
9.4 Zaruc¢né doby prepravovaného a uskladriovaného masa -
a masovych vyrobkov
10. Spracovanie tukov 28
10.1 Moderné spdsoby Skvarenia a topenia tukov — stroje a "
zariadenia
10.2 Priprava suroviny, Skvarenie, topenie loja 7
10.3 Obsluha modernych baliacich liniek — skladovanie tovaru 7
10.4 Vykonové normy, chyby pri vyrobe — odstrafiovanie 7
11. Spracovanie hydiny a ryb 28
11.1 Zakladné pracovné postupy pri spracovani hydiny 7
11.2 Balenie — triedy kvality 7
11.3 Pracovné postupy pri spracovani ryb 7
11.4 Samostatna praca - expedicia 7
12. Jato€éna vyroba - rozoberanie, vykost'ovanie 126
a triedenie masa
12.1 Rozoberanie brav€ovych polovic 14
12.2 Rozoberanie brav€ovych pliec 14
12.3 Rozoberanie bravC€ovych stehien 14
12.4 Zrezavanie rebier 7
12.5 Stahovanie koze zo slaniny a vykostovanie brav€ovych -
hlav
12.6 Rozoberanie hovadzich polovic 7
12.7 Rozoberanie hovadzich Stvrtin 14
12.8 Cistenie Zaludka a predzaludkov 7
12.9 Uskladnenie a solenie kozZi 7
12.10 Krgjanie a balenie drziek pre drobny tovar 7
12.11 Zrezavanie masa z hovadzich hlav 7
12.12 Zrezavanie a Uprava panenskej svieCkovice 7
12.13 Zrezavanie a uprava vysokého a nizkeho roStenca 7
12.14 Uprava méasa na predaj a vyrobu 7
13. Jato€na vyroba — spracovanie hovadziny /telce/ 35
13.1 Omracovanie, vykrvovanie HD, nadpracovanie koze, 7
odrezanie hlavy
13.2 Stahovanie koze, vyvrhovanie vnutornosti 7
13.3 Polenie hovadzich kusov a Stvrtenie hovadzich kusov 7
13.4 JatoCna uprava hovadzich Stvrtin a rozrabka masa 14
14. Vyroba konzerv 21
14.1 Zakladné delenie konzerv, technologicky postup vyroby 7
konzerv
14.2 Priprava surovin, zmesi na vyrobu konzerv 7
14.3 Plnenie, uzatvaranie, tepelné opracovanie konzerv - 7
pasterizovanie, sterilizovanie
15. Vyrobna faza - jato€na vyroba 98
15.1 Opracovanie jato¢ného tela oSipanej 7
15.2 Nadpracovanie slaniny, odstranenie miechy a krvavych 7
Casti ,umyvanie polovic, vazenie
15.3 Presun polovic do chladiarne — rozlozenie v chladiarni 7
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15.4 Uprava polovic proti nadmernému vysychaniu — kontrola
teploty

15.5 Zrezavanie brav€ovych hlav a laloku

15.6 Rozoberanie brav€ovych polovic

15.7 Stahovanie kozZe zo slaniny — ru¢ne

15.8 Stahovanie koZe zo slaniny — strojové

15.9 Stahovanie slaniny ru¢ne a strojové

15.10 Rozrabka hovadzieho masa

15.11 Rozrabka bravéového masa

15.12 Rozrabka masa a vyroba masovych vyrobkov
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