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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kod a nazov uéebného odboru 2987 H 01 biochemik mliekarska vyroba
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) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obdianska nauka 1 1
fyzika 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
mikrobiologia i) 1 1 1 3
hygiena i) 1 1 2
potraviny a vyziva 1 0,5 15
suroviny 1 1
aplikovana chémia 1 1 1 3
laboratérne hodnotenie potravin i) 1 1
technoldgia i) 3 3 3 9
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
Odborny vycvik 18 21 21 60

11

a)

b)

c)

d)

POZNAMKY K VZOROVEMU UCEBNEMU PLANU PRE 3-ROCNY UCEB-
NY ODBOR 2987 H 01 BIOCHEMIK MLIEKARSKA VYROBA:

Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyu€ovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyu€ovacich hodin odborného teoretického praktického vyucova-
nia z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vysky 30% v kazdom ro¢niku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prisposobit
ucivo aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regiénu. Zmeny v obsahu
uiva vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia. Zmeny v obsahu ucCiva odbornych predmetov navrhuje prislusna
predmetova komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych ko-
misii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyuCovania mozno spgjat
do viachodinovych celkov.

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



f)

9)
h)

VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rus-
ky, Spanielsky, taliansky.

Vyuc€uje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozZenska vychova
mozno spajat ziakov réznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
S najvyssSim poctom ziakov 20. Ak pocCet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z r6znych ro¢nikov.

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 mOzZe sa organizovat aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu
zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mi-
moriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb
v prirode, zaujmové technické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom rocniku
$tadia a trva tri dni po Sest hodin. U&elové cviéenia su sUdastou prierezovej
témy Ochrana zZivota a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. a v 2. ro€niku vo vyuc€ova-
com Case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz. Kurz pohy-
bovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyziarskeho kurzu, snoubordin-
gového kurzu, plaveckého kurzu, turistického kurzu alebo kurzu inych Sportov
Vv prirode

Ak sa vyucovacia hodina poskytuje formou praktickych cvieni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 PREHLAD VYUZITIA TYZDNOV:

Cinnost’

1. roénik

2. rocnik

3. rocnik

Vyucovanie podla rozpisu

33

33

30

Zaverecna skuska

X

X

1

Casova rezerva (Uéelové kurzy, opakovanie ugiva, ex-
kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)

7

7

6




2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 VZOROVY UCEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA

Forma sStudia denna
Vyudovaci jazyk slovensky

Ucivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom mechanizme a podnika-
ni je rozSirené o poznatky o zalozeni a zaniku podniku, pracovhom pomere a o otazke zamestnanosti.
Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spolo&nostiach. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si Ziaci
osvojili komunikacné spdsobilosti, teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti ekonomického myslenia. Od-
borny predmet je medzipredmetovo previazany s predmetom technoldgia a obchodna prevadzka.

Cielom predmetu je odborne pripravit Ziakov na ich buduce povolanie kvalifikovaného zamestnanca,
schopného samostatne pracovat’ v oblasti masového priemyslu, masovych predajniach, potravinarskych
komplexoch ale aj ako samostatny podnikatel.

Ciefom vyuc€ovacieho predmetu ekonomika v u¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik mliekarska vyroba je
poskytnut’ Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o spolo¢ensko-ekonomickom diani,
o makroekonomickych javoch, o realnom ekonomickom zivote ¢loveka, formovat logické myslenie a rozvi-
jat vedomosti, zruénosti a klu€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v
obc¢ianskom Zivote. V priebehu vzdelavania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat, zhodnotit’ vyz-
nam informacii, navrhovat informaéné zdroje a metédy vhodné na rieSenie problému, vybrat na zaklade
kritérii postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat’ nespravne rieSenia problému.

Kra¢ové kompetencie:

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

- iosﬂdit’ vhodné formi iodnikania VO svo'iom odbore.

Rozpis uciva predmetu Rocnik PR TPOMTIED - ngﬁthvggﬁozg -
P P govacich hodin °d
ro¢nik
ekonomika treti 1 30
Nazov tematického celku/Témy POEER Ve
cich 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 2
2.3 Dopyt a ponuka 3
2.4 Cena 4
2.5 Trh, subjekty a formy trhov 5




3. Podnik a podnikatelska ¢innost’ 8
3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny register 1
3.2 ZaloZenie a vznik Zivnosti 1
3.3 zruSenie a zanik zivnosti 1
3.4 podnikatelska Cinnost, prava a povinnosti podnikatela 1
3.5 Pravne formy podnikania 4

4. Finanéna gramotnost’, osobné financie 3
4.1 Financovanie, druhy finan¢nych zdrojov 2
4.2 Pravidla riadenia osobnych financii 1

5. Personalny mamnazment 6
5.1 Podstata a ulohy personalneho mamnazmentu 1
5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik zmena a skoncenie pracovného 5
pomeru
5.3 Pracovné podmienky - pracovny Cas, dovolenka, socialna sta- 5
rostlivost, socialne poistenie
5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy 1

6. Spotrebitel'ska vychova 3
6.1 Spotrebitel'ské prava a povinnosti 1
6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu EU 1
6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 1

2.2 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU MIKROBIOLOGIA

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

V mikrobioldgii Ziaci ziskavaju vedomosti o mikroorganizmoch, patogénnych mikroorganizmoch, jednotlivych
ochoreniach z potravin a naudia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziaci ziskaju poznatky o mikrobioldgii
produktov a potravin Zivo€iSneho pévodu. Vedia vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii, ich spésob
vyZivy, rozmnoZovanie Ziaci vedia vymenovat najrozsirenejie typy baktérii a vedia poukazat na ich vyznam
v prirode, mliekarskej vyrobe a pre &loveka. Ziaci sa obozndmia so zakladmi vyzivy a latkovej premeny mik-
roorganizmov, s kvasnymi procesmi, so spésobmi boja proti mikroorganizmom a so zasadami hygieny
a sanitacie na pracovisku. Medzi predmetové vztahy suvisia s odbornymi predmetmi ako Hygiena, Aplikova-
na chémia, Potraviny a vyziva, Technolégia.

Uprednostriované formy organizacie vyucovania: frontalna, individualna, parova.

Cielom vyucéovacieho predmetu mikrobiolégia v u¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik mliekarska vyroba je
poskytnut ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o vyzname mikroorganizmov, virusov
a baktérii pre potravinarstvo, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klucové kompeten-
cie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob€ianskom zivote. Uvedomit' si vyznam mikro-
biolégie v mliekarskom priemysle.

Klacové kompetencie: Absolvent ma ovladat a pouzivat’ zakladnu a odbornu terminolégiu v mikrobioldgii.
Vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov.

Rozpis uciva predmetu Rocnik | poget tyzdennych vyuéo- | Pocet vyuCova-
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vacich hodin

cich hodin za
rocnik

mikrobioldgia prvy 1

33/z toho 10
hodin cviceni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
. Uvod 3
1.1 Mikrobiolégia a jej vztah k ostatnym vednym disciplinam 1
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3 Mikrobiologické discipliny 1
. Chemické zlozenie mikroorganizmov 2
2.1 Bielkoviny, sacharidy a tuky 1
2.2 Nukleové kyseliny 1
. Morfolégia mikroorganizmov 5
3.1 Prehfad sustavy mikroorganizmov 1
3.2 Virusy, baktériofagy 1
3.3 Baktérie 1
3.4 Kvasinky 1
3.5 Plesne 1
. Fyziolégia mikroorganizmov 7
4.1 Rast mikroorganizmov 1
4.2 RozmnoZovanie mikroorganizmov 1
4.3 Vzajomné vztahy mikroorganizmov 1
4.4 Latkova premena mikroorganizmov 2
4.5 Mikrobialne enzymy 1
4.6 Antibiotika, Prebiotika 1
. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na mikroor- 6
ganizmy
5.1 Vplyv fyzikalnych faktorov na mikroorganizmy 2
5.2 Vplyv chemickych faktorov na mikroorganizmy 2
5.3 Vplyv biologickych faktorov na mikroorganizmy 2
. Praktické cvi€enia 10

o | Poget tyzdennych vyugo- | T ocet vyucova-
Rozpis uCiva predmetu RocCnik vacich hodin cich hodin za
rocnik
. P . 33/z toho 10
mikrobioldgia druhy 1 hodin cviéeni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
. Patogénne mikroorganizmy 6
1.1 Patogén, patogenita, infekéné choroby 1
1.2 Ochorenie z potravin bakterialneho pévodu 2
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1.3 Ochorenie z potravin virusového povodu 1
1.4 Mykotoxikozy 1
1.5 Imunoldgia 1
2. Spoésoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 12
2.1 Hygiena a sanitacia 1
2.2 Konzervacia, konzervovanie 1
2.3 Konzervacia priamou inaktivaciou mikroorganizmov 1
2.4 Konzervacia nepriamou inaktivaciou mikroorganizmov 1
2.5 Konzervacia pridanim cukru 1
2.6 Konzervacia kuchynskou solou, korenim 1
2.7 Konzervacia susenim 1
2.8 Konzervacia znizenou teplotou 1
2.9 Konzervacia zvySenou teplotou 1
2.10 Sterilizacia 1
2.11 Pasterizacia 1
2.12 Konzervacia vplyvom ziarenia 1
3. Biologicka ochrana mikroorganizmov 5
3.1 Alkoholové kvasenie 1
3.2 Octové kvasenie 1
3.3 Mlie€ne kvasenie 1
3.4 Maslové kvasenie 1
3.5 Citrénové kvasenie 1
4. Praktické cvi€enia 10

. Poget tyzdennych vyugo- | | ocet Vyucova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik . . cich hodin za
vacich hodin .
rocnik
mikrobiolégia treti 1 33/? tOh(.)v 10’
hodin cviceni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Mikroorganizmy v mliekarstve

9

1.1 Baktérie mlieéneho kvasenia

1.2 Koliformné baktérie

1.3 Nesporulujuce proteolytické mikroorganizmy

1.4 Lipolytické a pigmentujuce mikroorganizmy

1.5 Sporulujuce mikroorganizmy

1.6 Kvasinky

1.7 Plesne

N|R(R|RRP RN

2. Cisté mliekarské kultary

2.1 Vyznam Cistych mliekarskych kultar

2.2 Rozdelenie Cistych mliekarskych kultur

2.3 Bakterialne kultary

2.4 Probiotika

2.5 Plesnoveé kultury

RRRPR R o




2.6 Mazové kultury 1

3. Mikrobiolégia mlieka a mliekarskych vyrobkov

3.1 Mikrofléra mlieka

3.2 Mikrobiologia vyroby masla

3.3 Mikrobiolbgia vyroby syrov

3.4 Mikrobioldgia kyslomlieCnych vyrobkov

PRk |o

3.5 Mikrobiologia susenych a zahustovanych mlie€nych vyrobkov

4. Mikrobiolégia pomocnych surovin a obalového materialu

4.1 Mikrobiologia syridla, soli

4.2 Mikrobioloégia vody

RlR|k|w

4.3 Obalovy material

5. Praktické cvicenia 7

2.3 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU HYGIENA

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Predmet hygiena poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinarskom priemysle a
0 zabezpedeni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin.

Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu potravin eliminovat hygienické nebezpe&enstvo z potravin, zo-
hradnit existenciu potravinovych alergii a intolerancii na potraviny. Ziskaju vedomosti o spésoboch predizo-
vania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych hygienickych poziadavkach pri ziskani, spracovani
a expedicii mlieka a mlie€nych vyrobkov. Metddy, formy a prostriedky vyuCovania hygieny potravin maju
stimulovat' rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost.
Uprednostriujeme také stratégie vyuc€ovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moz-
nost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat. Medzipredmetové vztahy: mikrobiolégia, potraviny a vyZiva, apliko-
vana chémia, technoldgia, odborny vycvik.

Cielom vyuCovacieho predmetu hygiena v u€¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik mliekarska vyroba je po-
skytnuat ziakom subor vedomosti, zru€nosti, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti
a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a obgianskom Zivote. Ziaci
ziskaju poznatky o vyzname a vytvoreni spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodr-
Ziavat pri vyrobe zdravotne ne$kodnych potravin, aby sa predi$lo moznej primarnej kontamin&cii. Ziaci sa
naucia zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin, najma principy Cistenia a dezinfekcie. Ziskaju ve-
domosti 0 osobnej a prevadzkovej hygiene, ktorej zakladnym principom je uplatfiovanie systému HACCP
V praxi.

_— Poget tyzdennych vyu&o- FEEI WEaEr
Rozpis uciva predmetu Rodénik . , cich hodin za
vacich hodin . .
roénik,
. . 33/ztoho 3
hygiena cy 1 hodiny cvi¢enia

Pocet vyuCova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

1. Vyznam hygieny a sanitacie 10




1.1 Uvod

1.2 Charakteristika zakladnych pojmov

1.3 Hygiena v potravinarskom priemysle

1.4 Rozdelenie hygieny

1.5 Sanitacia v potravinarskom priemysle

1.6 SanitaCné opatrenia, sanitatny proces

1.7 Legislativna forma hygieny potravin

1.8 Systém hygieny potravin v praxi

NINRRR(PP -

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 mlieko - spracujuci priemysel

RRR PRk o

3. Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin

 —
 —

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

3.5 Funkcie HACCP

3.6 Fazy HACCP

3.7 Napravné opatrenia v systéme HACCP

WIN[R NPk~

4. Alimentarne ochorenia

4.1 Alimentarne ochorenia mikrobialneho pévodu

4.2 Alimentarne ochorenia nemikrobialneho pévodu

4.3 Alimentarne ochorenia spésobené parazitnymi ¢ervami

Rk w

5. Praktické cvic¢enia

3

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis uciva predmetu Rocnik vacich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

hygiena treti 1

30/ztoho 5
hodiny cvi¢enia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Hygienické nebezpeéenstvo z potravin 5
1.1 Fyzikalne nebezpecenstva 1
1.2 Chemické nebezpectenstva 1
1.3 Biologické nebezpecenstva 2
1.4 Hlavné skupiny mikroorganizmov 1
2. Alergie a intolerancie na potraviny 5
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2.1 Alergie na potraviny

2.2 Potravinoveé alergény
2.3 Podstata potravinovej alergie

2.4 NeznasSanlivost (intolerancia ) potravin
2.5 Podstata intolerancie potravin

N e

3. Spbsoby predizovania trvanlivosti hotovych vyrobkov
3.1 Princip a vyznam konzervacie potravin

3.2 Zakladné metddy konzervacie potravin

3.3 Principy jednotlivych metdd konzervacie potravin

3.4 Konzervatné postupy pouzivané v mliekarskej vyrobe

NININF |

0o

4. Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani a expedicii
mlieka a mlie€énych vyrobkov

4.1 Hygiena ziskavania mlieka

4.2 Hygiena prepravy mlieka

4.3 Odoberanie vzoriek mlieka

4.4 Poziadavky na technologické zariadenie mliekarne

4.5 Hygiena spracovania mlieka

4.6 Hygiena skladovania mlieka

NN[R|R[P |-
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5. Praktické cvic¢enia

2.4 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna
VyucCovaci jazyk slovensky

Predmet potraviny a vyZiva podava Ziakom uceleny prehlad o zakladnom rozdeleni potravin, o ich zloZeni,
0 moznostiach prediZenia trvanlivosti potravin, o vyskyte cudzorodych latok v potravinach ako aj o fyzioldgii
traviaceho systému. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov aj s biologickou a energetickou hodnotou potra-
vin, so zasadami spravnej zivotospravy, prevenciou vo i civilizatnym chorobam a propagovat ju a uplatfo-
vat' vo vlastnej Zivotosprave. Budeme Zziakov viest aj k hospodarnemu vyuzivaniu potravin.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat' rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, podporovat
ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriujeme také stratégie vyu€ovania, pri ktorych ziak
ako aktivny subjekt v procese vyuéby ma moznost spolurozhodovat a spolupracovat. Pri vyuébe pouzivame
formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s u¢ebnicami a pocitacom. Odporucaju sa aj rozne
odborné Casopisy s tematikou vyZiva a potravinarstvo.

Medzipredmetové vzt’ahi: hiiiena potravin, technoléiia, surovini, odborni vicvik

Cielom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva v uéebnom odbore 2987 H 01 biochemik mliekarska

vyroba je:

- poskytnut ziakom zakladné vedomosti o potravinach, ich zloZeni a skladovani,

- formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kluCové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom
vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote,

- osvojit si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostredim,

- oboznamit’ Ziakov s biologickou a energetickou hodnotou potravin,

- oboznamit Ziakov so zasadami racionalnej vyZivy a spravnymi stravovacimi navykmi

- propagovat spravnu vyZivu a jej uplatnenie v Zivotosprave,

- poznat dosledky nespravnej Zivotospravy, priiny vzniku choréb a poznat hodnotu zdravia

- venovat déraz dblezZitosti hospodarneho vyuZitia potravin, vztahu k osobnej hygiene a hygiene prostre-

12




dia.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Poget tyzdennych vyu- FOEE LR Er
Rozpis uciva predmetu Rocnik - . . cich hodin za
Covacich hodin .
rocnik
potraviny a vyziva prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Potraviny

1.1 Histéria vyvoja ludskej vyzivy

1.2 Potraviny — charakteristika, druhy

1.3 Bielkoviny — charakteristika, zdroje a potreba bielkovin

1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam

1.5 Tuky — vlastnosti tukov, druhy, vyuZitie tukov

1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode

1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch

1.8 Mineralne latky — vyznam, rozdelenie

1.9 Voda — vyznam, poZiadavky na pitnu vodu

1.10 Enzymy

2. Cudzorodé latky v potravinach

2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok

2.2 Antioxidanty a konzervacné latky

2.3 Emulgatory a stabilizatory

2.4 Rezidua antibiotik, pesticidov, tazké kovy

3. Skladovanie a konzervovanie potravin

3.1 Uskladnenie a oSetrenie potravin

3.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

3.3 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

3.4 Tepelné spbsoby konzervovania

3.5 Konzervovanie solenim, pridanim cukru, organickymi kyselina-
mi

HEEEENEEEEDEEEEEEEE RS

3.6 Konzervovanie chemickymi latkami

3.7 Biologické spbsoby konzervovania

4. Fyziolégia vyzivy

4.1 Zakladné pojmy — travenie, vstrebavanie, vyluCovanie

4.2 Traviaca sustava - rozdelenie

4.3 Anatomia traviacich organov

4.4 Travenie jednotlivych zivin

4.5 Traviace Stavy, traviace enzymy

4.6 Zlazy traviacej sustavy — peéen, pankreas, slinné Zlazy

4.7 Vstrebavanie zivin

4.8 Vylu€ovanie nestravenych latok

5. Ochrana zdravia ¢loveka

5.1 Zasady spravnej vyzivy

5.2 Odporuc¢ané vyZivové davky

5.3 Odporu¢ané davky potravin

RiRRMRIRIRPRRRP IR RRo|R|~
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5.4 Potravinova pyramida 1
« s . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik Poc?t tyzc?ennycl‘l vyu- vacichvzodin
covacich hodin . .
za ro¢nik
potraviny a vyziva druhy 0,5 16,5
Nazov tematického celku/Témy FREH WIEE
cich hodin
1. Druhy stravy 5
1.1 ZmieSana strava 1
1.2 Vegetarianska strava 1
1.3 Makrobioticka, oddelena strava 1
1.4 Hladovanie, podvyZiva 1
1.5 Anorexia, bulimia 1
2. Diferencované stravovanie 4
2.1 VyZiva deti 1
2.2 VVyziva mladeze 1
2.3 Chyby vo vyZive mladeze 1
2.4 VyZiva tehotnych a dojCiacich zien 1
3. Hodnota potravin 3
3.1 Energeticka hodnota potravin 1
3.2 Biologicka hodnota potravin 1
3.3 Vyzivova hodnota potravin 1
4. Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni 4,5
4.1 Druhy civilizacnych ochoreni a ich priCiny 1,5
4.2 Obezita, cukrovka 1
4.3 Nadorové ochorenia 1
4.4 Potravinové alergie 1

2.5 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU SUROVINY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet suroviny poskytuje Ziakom prehladné vedomosti o zakladnych Zivinach a ochrannych latkach a ich
zastupeni v potravinach, o pdvode, zloZeni, vlastnostiach a vyrobe surovin pouzZivanych v mliekarskej vyrobe
vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich technologickym spracovanim. Ziaci ziskané po-
znatky vyuZiju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani v ramci odborného vycviku, pri
urovani a dodrZiavani podmienok skladovania surovin a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu vyrobkov.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného predmetu suroviny majua stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich ciel a vedomost, samostatnost a tvorivost. Odporucaju sa vyuzivat aj
r6zne odborné Casopisy s tematikou vyzivy, mliekarskej vyroby a gastronémie, proporcionalne zastipenie a
prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie napomézu rozvoju a
upevnovaniu klu¢ovych kompetencii ziaka.

Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, potraviny a vyziva, biolégia a anatémia, aplikovana chémia, hygie-

na, technoléiia, odborni vicvik.




Ciefom vyuCovacieho predmetu suroviny v uéebnom odbore 2987 H 01 biochemik mliekarska vyroba je po-
skytnut' Ziakom subor vedomosti, zru€nosti, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti
a klugové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci
ziskaju poznatky o vyzname a vytvoreni spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodr-
Ziavat pri vyrobe zdravotne neskodnych potravin, aby sa predi§lo mozZnej primarnej kontaminécii. Ziaci sa
naucia zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin, najma principy Cistenia a dezinfekcie. Ziskaju vedo-
mosti 0 osobnej a prevadzkovej hygiene, ktorej zakladnym principom je uplathovanie systému HACCP
Vv praxi.

Kru€ové kompetencie — Ziak sa vie primerane ustne a pisomne vyjadrovat. Vie rozoznavat suroviny, senzo-
ricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

- . . Podet tyzdennych vyu- P iU
Rozpis uciva predmetu Roénik N . . cich hodin za
Covacich hodin o .
rocnik
suroviny prvy 1 33
Néazov tematického celku/Témy PR HEDEE
cich hodin
1. Uvod 1
1.1 Potravinarsky priemysel 1
2. Mlieko ako zakladna surovina 20
2.1 Stavba a tvarové vlastnosti mlie€nej Zlazy 1
2.2 Zakladné funkcie mlieCnej zlazy 1
2.3 Zlozenie mlieka a vplyvy pdsobiace na mnozstvo, zloZenie 1
a kvalitu mlieka
2.4 Prvovyroba, plemena hovadzieho dobytka 1
2.5 Zasady ustajnenia a vyZivy dojnic 1
2.6 Ziskavanie mlieka 1
2.7 Dojacie zariadenia 1
2.8 OSetrenie a uchovavanie mlieka 1
2.9 Hygiena a sanitacia pri vyrobe mlieka 1
2.10 Zakladné Cistiace a dezinfek&né prostriedky 1
2.11 Chemické zlozenie mlieka 2
2.12 Chemické vlastnosti mlieka 1
2.13 Fyzikalne vlastnosti mlieka 1
2.14 Mikrobiologické vlastnosti mlieka 1
2.15 Poziadavky STN na kvalitu mlieka 1
2.16 Veterinarno-hygienické poZiadavky na mlieka 1
2.17 Vykup mlieka — odberatelsko-dodavatelskeé vztahy 1
2.18 Preberanie mlieka, odber vzoriek, triedenie mlieka 1
2.19 Zvoz a preberanie mlieka 1
3.Pomocné suroviny a materialy
3.1 Voda 1
3.2 Cukry 1
3.3 Skrob 1
3.4 Tuky a emulgatory 1
3.5 Syridla 1
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3.6 Stanovenie sily syridla

3.7 Ochucujuce latky

3.8 Potravinarske farbiva

3.9 Obal, ucel a funkcia, drevené obaly

3.10 Papierove, kartbnoveé a lepenkové obaly
3.11 Kovové a sklenené obaly

3.12 Obaly z plastov

e I

2.6 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU APLIKOVANA CHEMIA

Forma studia denna
Vyudovaci jazyk slovensky

Predmet aplikovana chémia v u¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik mliekarska vyroba svojim obsahom
nadvazuje na predmet chémia a zaroven ho rozvija, rozSiruje a prehlbuje. Predmet je zaradeny do u¢ebného
planu od prvého po treti roénik s tyZdennou hodinovou dotaciou.

Ziaci ziskaju zakladné vedomosti z anorganickej chémie, z organickej chémie a biochémie aplikovanej na
potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit, Ze chémia, chemické procesy poskytuji fudom nové poznatky aj v
potravinarstve, ktoré postupne vyuzivaju, ovplyviuju technoldgiu vyroby potravinarskych vyrobkov, spésob
Zivota, vyzivu a rézne biochemické vyskumy v odbore.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania aplikovanej chémie maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat ich cieflavedomost, samostatnost a tvorivost.

Predmet aplikovana chémia je velmi Uzko previazany s predmetmi chémia, potraviny a vyziva, technoldgia,
hygiena, laboratérne hodnotenie potravin a mikrobioldgia..

Cielom vyuc€ovacieho predmetu aplikovana chémia v u€¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik mliekarenska
vyroba je poskytnut Ziakom subor vedomosti a o chemickych latkach, javoch, zakonitostiach a vztahoch me-
dzi nimi aplikovany na potravinarstvo —mliekarstvo a zaroven formovat logické myslenie Ziakov a rozvijat ich
vedomosti, zruénosti a klu€ové kompetencie vyuzitefné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku

a obcCianskom zivote. Z kfu€ovych kompetencii sa kladie déraz na schopnost Ziaka rozhodnut o vybere
spravneho nazoru z réznych moznosti, ako aj overovat a interpretovat ziskané udaje a vedomosti vo svojom
odbore.

Rozpis ugiva predmetu Tl | Deet WESEMMEn Vil | MOCEE Vi Se e e
covacich hodin hodin za roCnik
Aplikovana chémia prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Feg vyuchvaC|ch
hodin
1. Uvod do aplikovanej chémie 12
1.1 Chémia a jej vyznam v potravinarstve 1
1.2 Rozdelenie latok 1
1.3 Klasifikacia chemickych prvkov podla periodickej sustavy prv- 2
kov
1.4 Klasifikacia anorganickych zlu€enin 1
1.5 Nazvoslovie oxidov 1
1.6 Nazvoslovie hydroxidov 1
1.7 Nazvoslovie kyselin 2




1.8 Nazvoslovie soli

1.9 Nazvoslovie hydrogensoli a hydratov soli

2. Nekovy uplatiujice sa v potravinarstve

2.1 Vodik

2.2 Kyslik

2.3 Uhlik

2.4 Dusik

2.5 Sira

2.6 Halogény

. Kovy uplatnujuce sa v potravinarstve

3.1 Alkalické kovy

3.2 Kovy alkalickych zemin

3.3 Hlinik

3.4 Zelezo

3.5 Cin a olovo

3.6 Obaly potravin z kovu

3.7 Zliatiny kovov

3.8 Korodzia kovov

. Anorganické zlu€eniny a ich vyznam
v potravinarstve

NP R RRRRRRORRRR R R ORN

4.1 Voda

4.2 Oxidy a hydroxidy

4.3 Kyseliny

R ININ

4.4 Soli

2

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych vyuco-
vacich hodin

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Aplikovana chémia druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Zmesi aroztoky

1.1 Klasifikacia zmesi

1.2 Potravinarske emulzie

1.3 Roztoky, ich charakteristika a vyznam

1.4 Klasifikacia roztokov

1.5 Koloidné roztoky

1.6 Vyjadrovanie zloZenia roztokov

1.7 Vypocty koncentracie roztokov

1.8 Priprava a vyznam roztokov

. Technologické operacie z chemického hladiska

2.1 Filtracia

2.2 Krystalizacia

2.3 Odstredovanie a sedimentacia

2.4 Extrakcia a difuzia

2.5 Destilacia

2.6 Emulgacia

2.7 Chemicka konzervacia, dezinfekcia, ¢irenie a farbenie

SR EEER E NN R R E S
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3. Organické latky uplatnujuce sa v potravinarstve 12
3.1 Uhfovodiky a ich prakticky vyznam 2
3.2 Aromatické a polyaromatické uhlovodiky 2
3.3 Aminy 1
3.4 Alkoholy a fenoly 1
3.5 Aldehydy a ketény 1
3.6 Karboxylové kyseliny 1
3.7 Soli a estery 2
3.8 Hydroxykyseliny a aminokyseliny 2
4. Plasty v potravinarstve 4
4.1 Makromolekulové latky 1
4.2 Plastové obalové materialy v potravinarstve 2
4.3 Vplyv plastov na €loveka a Zivotné prostredie 1
Rozpis ugiva predmetu Roc&nik Pocet tyZQennych vyuco- Poéet, vyuc";ovvac,|'Ch
vacich hodin hodin za ro€nik
Aplikovana chémia treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Chémia prirodnych latok

1.1 Bielkoviny, ich zloZenie, rozdelenie a vyznam

1.2 Tvorba, rozklad a denaturacia bielkovin

1.3 Mlie€ne bielkoviny

1.4 Sacharidy, ich vznik, rozdelenie a vyznam

1.5 Monosacharidy a disacharidy

1.6 Polysacharidy

1.7 Lipidy, ich zloZenie, rozdelenie a vyznam

1.8 MlieCny tuk

1.9 Chemické reakcie tukov

2. Biochémia

2.1 Chemické deje v Zivych organizmoch

2.2 ATP a jej vyznam

2.3 Metabolizmus bielkovin

2.4 Metabolizmus sacharidov

2.5 Metabolizmus lipidov

2.6 Nukleové kyseliny

2.7 Enzymy, ich Struktura a mechanizmus pdsobenia

2.8 Nazvoslovie a klasifikacia enzymov

2.9 Vyuzitie enzymov v potravinarstve

2.10 Vitaminy, ich charakteristika, rozdelenie a vyznam

2.11 Hormony, ich charakteristika, rozdelenie a vyznam

2.12 Alkaloidy, lieCiva a lieky

2.13 Vyznam biochémie v potravinarstve

2.14 Alkoholové a mlie¢ne kvasenie

2.15 Octové, maslové a propidonové kvasenie

2.16 VyuZitie biochemickych procesov v mliekarstve

RRRRNN N RIR RN R R R R RISk R R R R R R kNS
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2.7 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU LABORATORNE HODNOTE-
NIE POTRAVIN

Forma sStudia denna
Vyudovaci jazyk slovensky

Predmet laboratérne hodnotenie potravin v uéebnom odbore biochemik 2987 H 01 mliekarenska vyroba svojim
obsahom poskytuje zZiakom zakladné vedomosti a zruénosti v oblasti bezpecnosti prace v laboratériu, manipu-
lacie s chemickymi latkami a rozbormi vzoriek mlieka a mliednych vyrobkov. Ziaci ziskané poznatky vyuZiju pri
hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani v ramci odborného vycviku. Ziaci ziskaju zakladné
vedomosti a laboratérne zru€nosti, ktoré moézu neskér vyuzit v pracovnom Zivote.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania laboratérneho hodnotenia potravin maju stimulovat rozvoj poznava-
cich schopnosti ziakov, podporovat’ ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiiujeme také stra-
tégie vyuCovania, pri ktorych Zziak 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. Odporucaju
sa vyuzivat rézne odborné Casopisy s tematikou mliekarenskej vyroby a gastrondmie, proporcionalne zastupe-
nie a prepojenie praktického a teoretického poznavania.

Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, hygiena potravin potraviny a vyziva, suroviny, aplikovana chémia,
technoldgia, odborny vycvik.

Ciefom vyucovacieho predmetu laboratérne hodnotenie v u€¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik mliekarska
vyroba je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zru¢nosti, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruc¢-
nosti a kludové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci
ziskaju poznatky a zruénosti o vyzname a vytvoreni spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevy-
hnutne dodrziavat pri vyrobe zdravotne neSkodnych potravin, aby sa prediSlo moznej primarnej kontamingcii.
Ziaci sa naugia zakladné hygienické zasady pri rozbore potravin, najma rozbory mliecka a vyrobkov z mlieka.
Ziskaju vedomosti o zloZzeni mlieka, o hygiene, ktorej zakladnym principom je uplathovanie systému HACCP
Vv praxi.

Kra¢ové kompetencie — Ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat. Vie rozoznavat suroviny, senzoric-

ki a analiicki posudzovat’ ich kvalitu.

_— Poget tyzdennych vyucova- P LEEE
Rozpis uciva predmetu Rocnik p . cich hodin za
cich hodin .
rocnik
laboratérne thnotenle druhy 1 33
potravin
Nazov tematického celku/Témy POEER Ve
cich hodin
1. Uvod 1
1.1 Mliekarské laboratérium , BOZP 1
2. Rozbory mlieka 12

2.1 Odoberanie vzoriek 1
2.2 Zmyslové posudzovanie mlieka 1
2.3 Stanovenie mechanickych necistot v mlieku 1
2.4 Stanovenie hustoty surového mlieka 1
1
1
1

2.5 Stanovenie kyslosti mlieka
2.6 Stanovenie tuku v mlieku Gerberovou metédou
2.7 Stanovenie suSiny mlieka




2.8 Dbékaz poruSenia mlieka vodou 1
2.9 DOkaz pasterizacie mlieka 1
2.10 DOkaz mlie€neho cukru v mlieku 1
2.11 D6kaz bielkovin v mlieku 1
2.12 Stanovenie popola v mlieku 1
3. Rozbory smotany 4
3.1 Zmyslové hodnotenie 1
3.2 Stanovenie tuku 1
3.3 Stanovenie kyslosti 1
3.4 Slahatelnost 1
4. Rozbory masla 2
4.1 Odoberanie vzoriek 1
4.2 Stanovenie vody v masle 1
5. Rozbory kyslomlieénych vyrobkov 3
5.1 Stanovenie tuku 1
5.2 Stanovenie jogurtovej susiny 1
5.3 Stanovenie kyslosti jogurtu 1
6. Rozbory syrov 3
6.1 Stanovenie tuku v syroch 1
6.2 Stanovenie hodnoty pH 1
6.3 Stanovenie susiny 1
7. Rozbory mrazenych vyrobkov 2
7.1 Zmyslové hodnotenie 1
7.2 Stanovenie tuku a susSiny 1
8. Rozbory zahustenych mlie€énych vyrobkov 3
8.1 Odber vzoriek 1
8.2 Refraktometrické stanovenie suSiny v kondenzovanych mlie€nych 1
vyrobkoch
8.3 Stanovenie tuku a kyslosti 1
9. Rozbor susenych vyrobkov 3
9.1 Odber, priprava vzoriek a zmyslové hodnotenie 1
9.2 Stanovenie kyslosti suSeného mlieka 1
9.3 Index rozpustnosti suSenych vyrobkov 1

2.8 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet Technoldgia patri do skupiny odbornych predmetov, v ktorych Ziaci ziskavaju trvalé vedomosti
a zrucnosti potrebné k spravnemu a zodpovednému vykonavaniu svojho budiceho povolania v mliekarenskom
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priemysle. Odborny predmet technolégia je medzipredmetovo viazany s odbornym vycvikom a odbornymi
predmetmi Mikrobiolégia, Potraviny a vyZiva, Suroviny, Aplikovana chémia a Hygiena.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat' rozvoj poznavacich schopnosti ziakova podporovat
ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Teoreticky vyklad sa opiera o praktické priklady z praxe, pouziva
nazorné uc¢ebné pomocky, pracu s ucebnicou, odbornymi ¢asopismi, CD nosi¢mi a exkurziami do mliekarskych
podnikov.

Hodnotenie zZiakov je zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe. Klasifikacia vychadza
z pravidiel hodnotenie tohto vzdelavacieho programu podla platnej legislativy.

Cielom odborného predmetu technolégia v u¢ebnom odbore 2987 H biochemik mliekarska vyroba, je obozna-
mit’ Ziakov s vyrobnymi metédami, vysvetlit zakladné technologické pojmy a operacie, &im sa vytvaraju teore-
tické predpoklady pre spravne osvojenie pracovnych &nnosti v ramci odborného vycviku. Dalej definovat
a urCit mozné zdroje znecCistovania Zivotného prostredia, suvisiace s prislusnou vyrobou v mliekarskom prie-
mysle, tiez nacrtnut’ moznosti eliminacie zdrojov znecistenia Zivotného prostredia.

Z klu€ovych kompetencii sa kladie déraz na moznost konat samostatne, a to predovSetkym logicky a realne
zdovodnit' svoje rozhodnutia a identifikovat désledky svojej €innosti. Predmet rozvija schopnost pracovat

v skupinkach a zaroven prezentovat svoie miélienki, névrhi a iostoje.

_— Poget tyzdennych vyucova- FOEEL VLR Er
Rozpis uciva predmetu Rocnik ; . cich hodin za
cich hodin . .
rocnik
L . 99/ ztoho 15
technologia prvy ! hodin cvi€enia
Nazov tematického celku/Témy PO IERE
cich hodin
Uvod do predmetu
1. BOZP 7
2. Zasady hygieny a sanitacie 7
3. Prijem a zakladné oSetrenie mlieka 70
3.1 Mlieko 10
3.2 Zvoz mlieka 5
3.3. Prijem a kontrola mlieka 5
3.4 Cistenie mlieka 10
3.5 Odstredovanie mlieka 10
3.6 Tepelné oSetrenie mlieka 18
3.7 Homogenizacia mlieka 5
3.8 Chladenia a uskladriovanie mlieka 5
3.9 Stroje a zariadenia na oSetrenie mlieka 2
4. Praktické cvi€enia 15
Poget tyZdennych vyucova- FOEES YIS
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin e
za ro¢nik
o . 99/ ztoho 15
technolégia druhy 3 hodin cvienia
Nazov tematického CelkU/Témy Podet Vyuéova_
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cich hodin

1.Tekuté mlieéne vyrobky 50
1.1 Konzumné mlieka 20
1.2 Modifikované a ochutené mlieka 14
1.3 Kyslomlie€ne vyrobky 14
1.4 Stroje a zariadenia na vyrobu kyslomlie€nych vyrobkov 2
2. Zahustené mlie¢ne vyrobky 11
2.1 Vyroba sladeného a zahusteného mlieka 5
2.2 VVyroba nesladeného zahusteného mlieka 4
2.3 Stroje a zariadenia na vyrobu zahustenych mlie€nych vyrobkov 2
3. Susené mlie€ne vyrobky 12
3.1 Vyroba suSeného mlieka 4
3.2 Vyroba instantného mlieka 3
3.3 Stroje a zariadenia na vyrobu suSenych mlieCnych vyrobkov 2
3.4 SuSené mlieko v detskej vyzive 3
4. Mrazené mlieéne vyrobky 11
4.1 Suroviny na vyrobu mrazenych mlie€nych vyrobkov 5
4.2 Vyroba mrazenych smotanovych krémov 4
4.3 Stroje a zariadenia na vyrobu mrazenych smotanovych krémov 2
5. Praktické cvi€enia 15

« e . . Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Roé¢nik FoEE! tyzc!ennych vyucova- vacich hodin

cich hodin .
za ro¢nik
technoldgia treti 3 2% /,Z tohvo 1.5
hodin cvi¢enia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Smotany

ol

1.1 Vyroba konzumnych smotan

1.2 Stroje a zariadenia na vyrobu konzumnych smotan

1.3 Druhy konzumnych smotan

NN

2. Maslo

2.1 Vyroba masla

2.1.1 OSetrovanie smotany

2.1.2 Zrenie smotany

2.1.3 Vyroba masla v maselniciach

2.1.4 Iné spOsoby vyroby masla

2.1.5 Stroje a zariadenia na vyrobu masla

2.2 Druhy masla

2.3 Cmar

NN |w w| s oo |n|S
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3. Syrarstvo
3.1 Definicia a rozdelenie syrov
3.2 PozZiadavky na kvalitu mlieka pri vyrobe syrov
3.3 Prirodné syry
3.3.1 Vyroba sladkych syrov
3.3.2 Vyroba kyslych syrov
3.3.3 Vyroba tavenych syrov
3.3.4 Vyroba srvatkovych syrov
3.3.5 Vyroba suSenych syrov
3.4 Stroje a zariadenia na vyrobu syrov
3.5 Balenie syrov

NN WW O OO0 [N

=
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4. Praktické cvic¢enia

2.9 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna
VyuCovaci jazyk slovensky

Odborny vycvik poskytuje ziakom komplexné odborné vedomosti a zruénosti potrebné na vykonavanie pracov-
nych €innosti spojenych s pripravou a Upravou surovin, kultivaciou a propagaciou mikroorganizmov pre techno-
logicky proces, samotnou technolégiou vyroby mliek, mlie€nych vyrobkov, laboratérnych prac, pricom sa dodr-
Zuju zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie. Odborny vycvik umoznuje ziakom
porozumiet’ suvislosti medzi technologickym postupom a medzi pouzivanym technologickym zariadenim a zis-
kat prehlad o vyzname jednotlivych vyrobnych Gsekov a ich organizacii. Ziaci si osvojuju pracovné tkony vy-
robnych procesov a operacie od jednoduchsich k zlozitejSim, ucia sa pouzivat pracovné pomdcky a podla cha-

rakteru povolania, na ktoré ich dané zameranie pripravu"e, ucia sa samostatne obsluhovat stro"e a zariadenia.

Vychovno-vzdeldvacim cielom predmetu je postupne ziskat, rozvijat a upeviovat pracovné navyky jednotli-
vych &innosti podla prislusnych povolani. Z klu¢ovych kompetencii sa kladie déraz na dodrziavanie vyrobnej a
technologickej discipliny, dobrej organizacii prace, hospodarnemu vyuzivaniu surovin a energie, k dodrziavaniu
zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie na pracovisku a k ochrane zivotného pro-
stredia. Kladie sa déraz na moznost konat samostatne, realne zdévodnit svoje rozhodnutie a zistit dosledky
svojej €innosti. Obzvlast dbsledne je nutné ziakom vstepovat zasadu Cistoty surovin, strojov a vyrobného za-
riadenia vratane pomocného materialu a dalSich pomdcok, ktoré sa vo vyrobnom procese vyroby mlieka a

mlieénich Virobkov pouiiva"u

Pocet tyzdennych vyugo- | | ocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Roénik i , cich hodin za
vacich hodin . .
roénik
Odborny vycvik prvy 18 594

Nazov tematického celku/Témy FeE wlEeEr

cich hodin
1. Uvod 18
1.1 Oboznamenie sa s pracoviskom odbornej praxe 6
1.2 Oboznamenie sa s jednotlivymi typmi prevadzok 6
1.3 Organizacia prace na pracovisku 6




2. Zakladné ustanovenie pravnych noriem o BOZP 36

2.1 Zakon €. 124/2006 Z. z. o bezpec&nosti a ochrane zdravia pri praci
a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov

2.2 Zakonnik prace

2.3 Zakon o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia

el

2.4 Zakon o ochrane pred poZiarmi

3. Zasady hygieny a sanitacie 120

3.1 Osobna hygiena a hygiena pracovného odevu

3.2 Zakon o potravinach

3.3 VSeobecné zasady kddexu hygieny potravinarskych vyrobkov

DO OO|WIN

3.3.1 Oboznamenie sa so zakladnymi pojmami — Cistenie, konta-
minant, kontaminacia, dezinfekcia, riziko, HACCP.,...

3.3.2 Hygiena potravinarskych vyrobkov

3.3.3 Environmentalna hygiena

3.3.4 Hygienicka vyroba potravinovych zdrojov

3.3.5 Hygiena pri manipulacii, skladovani a preprave

[~ [~
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3.3.6 Cistenie, udrzba a osobna hygiena v prvovyrobe

3.4 Zariadenia

3.4.1 Zariadenia na zasobovanie pitnou vodou

3.4.2 Kanalizacia, likvidacia odpadov

(2] {2 ep)

3.4.3 Zariadenia osobnej hygieny a toalety

3.4.4 Zariadenia na regulovanie teploty, ventilacie, osvetlenia
a skladovanie

6
3.5 Riadenie potravinovych rizik 12

3.6 Systém hubenia Skodcov 6
3.7 Hygiena a sanitacia prevadzky 6
3.8 Nacvik hygieny a sanitacie prevadzky 6
3.9 Dokumentacia a evidencia 6
4. Udrzba a oprava jednoduchych zariadeni 90
4.1 Zakladné spracovanie materialu a surovin 15
4.2 Montaz a demontaz rozoberatelnych skrutkovych, klinovych
a kolikovych spojov 15
4.3 Oboznamenie sa s armaturami, kohutmi, klapkami a ventilmi
15
4.4 Montaz pouzivaného potrubia a armatur 15
4.5 Zakladné druhy Cerpadiel 15
4.6 Ochrana zariadeni pred koréziou 15
5. Laboratorne prace 252
5.1 Oboznamenie sa s laboratériom
5.1.1 Laboratérny poriadok 3
5.1.2 BOZP v laborat6riu 3
5.1.3 Vybavenie laboratéria 3
5.2 Zasady prace s laboratornym sklom 3
5.3 Vahy a vazenie 3
5.4 Meranie objemov kvapalin 3
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5.5 Priprava roztokov

5.5.1 Vyjadrovanie koncentracie roztokov

5.6 Jednoduché laboratorne operacie a rozbory

5.6.1 Dekantacia

5.6.2 Filtracia

5.6.3 Odstredovanie

5.6.4 Temperovanie

5.6.5 Susenie

5.6.6 Zihanie

5.6.7 Destilacia

5.7 Odbery vzoriek surovin, polotovarov, vyrobkov a pomocnych latok

5.8 Upravy vzoriek

5.8.1 Mechanicka uprava

5.8.2 Fyzikalno-chemicka uprava

5.9 Nacviky zakladnych stanoveni

5.9.1 Stanovenie teploty

5.9.2 Stanovenie hustoty

5.9.3 Stanovenie suSiny

5.9.4 Stanovenie mechanickych necistét

5.9.5 Stanovenie kyslosti

5.9.6 Specifické stanovenia

5.9.6.1 Stanovenie pH mlieka, cmaru

5.9.6.2 Stanovenie tuku v mlieku, v cmare

5.9.6.3 Stanovenie cudzorodych latok v mlieku

5.9.6.4 Stanovenie bielkovin podla Kjeldahla v ov€éom
a kravskom mlieku

5.9.6.5 Dbkaz kravskych proteinov v kravskom mlieku

5.9.6.6 Stanovenie mechanickych necistot v mlieku

5.9.6.7 Stanovenie indexu rozpustnosti suSeného mlieka

5.9.6.8 Stanovenie hustoty mlieka

5.9.6.9 Priprava a udrzZiavanie sofného kupela

5.9.6.10 Hodnotenie solnych kupelov pri vyrobe syrov

5.9.6.11 Stanovenie kyslosti sofného kupela

5.9.6.12 Hodnotenie solanky pri vyrobe syrov

5.9.6.13 Skrateny rozbor mlieka

5.9.6.14 Stanovenie sily syridla

5.9.6.15 Analytické hodnotenie smotany

5.10 Laboratorne hodnotenie surovin, polotovarov a vyrobkov

5.11 Senzorické hodnotenie mlieka a vybranych mlie¢nych vyrobkov

6. Prijem surovin, pomocnych latok, obalov a manipulacia s nimi

6.1 Kvalitativne a kvantitativne preberanie zakladnych surovin

6.1.1 Hygiena ziskaného mlieka

6.1.2 Zakladné vybavenie na prijme mlieka

6.1.3 Prevadzka na prijem mlieka

6.1.4 Kontrola mlieka

6.1.5 Prijem a uprava surovin na vstupe

6.1.6 Zariadenia na spracovanie mlieka
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6.1.7 OSetrovanie surovin 5
6.1.8 Hygiena spracovania mlieka 5
6.1.9 Uskladnovanie surovin 5
6.1.10 Hygiena skladovania mlieka 5
6.1.11 Cistenie a sanitacia zariadeni na prijem zakladnych surovin 5
6.1.12 Vedenie dokumentacie a evidencie 2
6.2 Kvalitativne a kvantitativnhe preberanie pomocnych latok 6
6.3 Kvalitativne a kvantitativhe preberanie obalovych materialov 6
6.4 Manipulacia a doprava materialov 6

« e . " Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Roénik FoEsl tyzQennych vyucova- vacich r):odl'n

cich hodin “
za rocnik
Odborny vycvik druhy 21 693

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Prijem mlieka

~
N

1.1 BOZP

1.2 Zasady hygieny a sanitacie pri prijme mlieka

1.3 Oboznamenie sa s prevadzkou na prijme mlieka

1.4 Obsluha zariadeni na prijme mlieka

1.5 Prijem mlieka

1.6 Kontrola mlieka

1.7 Rozbor surového mlieka

1.8 Hodnotenie akosti mlieka

1.9 Kvantitativne preberanie ostatnych mlie€nych surovin

1.10 Hodnotenie kvality ostatnych mlieCnych surovin

1.11 Vedenie evidencie na prijme mlieka

(CIEN]EN]EN1EN]EN]EN] EN1ENIEN]EN

2. OSetrenie mlieka

2.1 BOZP

2.2 Zasady hygieny a sanitacie pri oSetrovani mlieka

2.3 Cistenie mlieka

2.4 Cedenie a filtracia mlieka

2.5 Odstredovanie mlieka

2.6 Homogenizacia mlieka

2.7 Tepelné oSetrovanie mlieka

2.8 Praca na pasterizaCnej linke

2.9 Kontrola reZimu vyroby

2.10 Cistenie a dekontaminacia pasterizacnej linky

S ENIENTENIENI ENTENTENI RN IV

2.11 Priprava mlie€nej zmesi a jej Standardizacia

2.11.1 Kontrola obsahu tuku

\l

2.11.2 Laboratdorna kontrola mlieka

\‘

2.12 Chladenie a uskladriovanie mlieka

\l

3. Vyroba konzumného mlieka a smotan

105

3.1 BOZP
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3.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe konzumného mlieka a smo-
tan

\‘

3.3 Prevadzka staciarne

3.4 Obsluha zariadeni stadiarne

3.5 Kontrola parametrov vyroby

3.6 Rozbory konzumného mlieka

3.7 Hodnotenie akosti konzumného mlieka

3.8 Vyroba konzumnych smotan

3.9 OSetrovanie smotany

3.10 Druhy konzumnych smotan

3.11 Rozbory konzumnych smotan

3.12 Hodnotenie akosti konzumnych smotan

3.13 Demontaz vyrobnych zariadeni

3.14 Cistenia a sanitacia zariadeni

3.15 Balenie a skladovanie mlieka a smotany

SN EN] EN] EN1EN] EN] EN] ENTEN] ENTEN] ENT BN

. Vyroba kyslomlieénych vyrobkov

N
(o2}

4.1 BOZP

4.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe kyslomlie¢nych vyrobkov

4.3 Druhy kyslomlie€nych vyrobkov

4.4 Prevadzka na vyrobu kyslomlie¢nych vyrobkov

4.5 Vyroba zakvasov

4.5.1 PreoCkovanie Cistych kultur a pestovanie materskych zakva-
sov

N N[N www|e

4.5.2 Pasterizacia a vyber mlieka pre prevadzkovy zakvas

4.5.3 Ockovanie

4.5.4 Regulacia procesu zrenia

4.5.5 Chladenie zrelého zakvasu

4.5.6 Hodnotenie zakvasov

4.5.7 Cistenie a dekontaminacia zariadeni

4.6 Preberanie oSetreného a upraveného mlieka a ovocnych prisad

4.7 Priprava mlieCnej zmesi na vyrobu

4.7.1 Uprava tuku a susiny mlie¢nej zmesi

4.7.2 Pasterizacia a homogenizacia mlieCnej zmesi

4.8 Obsluha vyrobnej linky

4.9 OcCkovanie mlie€nej zmesi zakvasom

4.10 Kontrola priebehu zrenia

4.11 MieSanie a chladenie vyrobkov

4.12 VylepSovanie chuti vyrobkov

4.13 Plnenie vyrobkov

4.14 Balenie a expedicia vyrobkov

4.14.1 Plnenie vyrobkov do spotrebitel'skych obalov

4.14.2 Manipulacia s obalmi

4.14.3 Chladenie vyrobkov

4.14.4 Manipulacia s vyrobkami pri preprave a na expediciu

4.15 Cistenie a dekontaminacia vyrobnych zariadeni

4.16 Upratovanie vyrobnych priestorov

4.17 Upratovanie skladov a chladiarni

BINIDNIN(NN(ND NN A NNN NN N D NN N S N
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4.18 Rozbory kyslomlie€nych vyrobkov

4.18.1 Jogurty

4.18.2 Acidofilné mlieko

4.18.3 Kefir

4.18.4 Biokys

4.18.5 Slahany cmar

4.18.6 Kysla smotana

4.19 Vyroba novych druhov kyslomlieCnych napojov

4.20 Chyby kyslomlie€nych vyrobkov

N N N IR R

. Vyroba masla

5.1 BOZP

5.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe masla

5.3 Prevadzka masliarne

5.4 Hodnotenie smotany na prijme

5.5 Vyroba masla v maselniciach

5.6 Iné spbsoby vyroby masla

5.7 Priprava smotany na stikanie

5.8 Systém prace na zmaselhovaci

5.8.1 Kontrola prevadzkovych podmienok

5.8.2 Kontrola vytaznosti

5.8.3 Vyrobné podmienky

5.9 Premyvanie

5.10 MieSanie

5.11 Formovanie

5.12 Druhy masla

5.13 Cmar

5.14 Balenie vyrobkov, manipulacia, skladovanie

N
N = N
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5.14.1 Nacvik obsluhy baliacich automatov 7
5.14.2 Chladenie a skladovanie masla 7
5.14.3 Manipulacia s maslom 7
5.15 Skonc&enie vyroby 7
5.15.1 Demontaz zariadeni 7
5.11.2 Cistenie a sanitacia zariadeni 7
5.16 Senzorické hodnotenie masla 14
5.17 Chyby masla 10
v s . . Podet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik FoEE! tyzc!ennych vyucova- vacich t{odin
cich hodin .
za roc¢nik
Odborny vycvik treti 21 630

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
. Vyroba tvarohov a tvarohovych Specialit 84
1.1 BOZP 3
1.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe tvarohov 2
1.3 Prijem a uprava mlieka ur¢eného na vyrobu tvarohu 7
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1.4 VVyroba tvarohoviny 2
1.4.1 Nastavenie parametrov zrenia 3
1.4.2 O¢kovanie mlieka 3
1.4.3 Syrenie mlieka 3
1.4.4 Sledovanie kyslosti 3

1.5 Mechanické spracovanie tvarohovej zrazeniny - tvarohoviny 7

1.6 Ziskavanie tvarohu kontinualnym sp6sobom -odstredovanim 7

1.7 Ziskavanie tvarohu klasickym spésobom — tradi¢na vyroba 7

1.8 Druhy tvarohu 2

1.9 Vyroba jednotlivych druhov tvarohu 14

1.10 Chladenie tvarohu 2

1.11 Balenie a formovanie tvarohu na baliacich strojoch 3

1.12 Operacie na prediZenie trvanlivosti tvarohu 2

1.13 Skladovanie tvarohu 2

1.14 Skoncenie vyroby, dekontaminacia strojového zariadenia 3

1.15 Odber vzoriek tvarohov a srvatky — hodnotenie akosti 3

1.16 Vyroba a suSenie kazeinu 3

1.17 Vyroba tvarohovych Specialit 3

2.Vyroba ¢erstvych, makkych, parenych, plesniovych syrov 210

2.1 BOZP 7

2.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe syrov 7

2.3 Oboznamenie sa s prevadzkou na vyrobu syrov 7

2.4 VVyber a uprava mlieka ur¢eného na vyrobu syrov 7

2.5 Napustanie a uprava mlieka 7

2.6 Odstredenie tuku podla pozadovanych hodnét v syre 7

2.7 Uprava teploty mlieka na pozadovanu teplotu zraZania podla dru- 7

hu vyrabaného syra

2.8 ZaoCkovanie mlieka, syrenie a kontrola priebehu zrazania

2.9 Uprava a krajanie syreniny

2.9.1 Mechanické a ru¢né krajanie

2.9.2 Priprava syrarskeho zrna

2.9.3 VytuZovanie

2.9.4 Uprava kyslosti vodou

2.9.5 Odpustenie srvatky

2.9.6 Otacdanie

2.9.7 MieSanie, dosu$anie a pranie syr. zrna

2.9.8 Vypustanie syreniny

2.9.9 Formovanie syrov

2.9.10 Odkvapkavanie a lisovanie syrov

2.9.11 Spracovanie vylisovanych syrov pred solenim

2.10 Solenie

2.10.1 Solenie v solnom kupeli

2.10.2 Solenie do cesta

2.10.3 Solenie na sucho

2.11 Udenie a parenie syrov

2.12 Zrenie syrov

2.13 Manipulacia so syrmi pocas zrenia
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2.14 OSetrovanie syrov pocas zrenia

2.15 Kontrola priebehu zrenia

2.16 Druhy syrov

2.17 Balenie syrov na expediciu

2.18 Kontrola kvality

2.19 Skladovanie syrov
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3. Vyroba syrov s nizko a vysoko dohrievanou syreninou, tavenych
syrov

3.1 BOZP

3.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe tavenych syrov

3.3 Priprava syrov a dalSich surovin na vyrobu

3.4 Priprava zmesi na tavenie

3.5 Taviaca sol

3.6 Tavenie zmesi

3.7 MieSanie taveniny

3.8 Formovanie taveniny

3.9 Balenie taveniny
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3.10 Uskladnovanie a dalSia manipulacia so syrmi

3.10.1 Porcovanie syrov

3.10.2 Balenie syrov do spotrebitelskych a prepravnych obalov

3.10.3 Manipulacia so zabalenymi syrmi

3.10.4 Skladovanie

3.10.5 Evidencia

3.11 Cistenia a sanitacia (dekontaminacia) zariadeni na vyrobu syrov

3.12 Odber vzoriek syrov - rozbory

3.13 Hodnotenie akosti syrov
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3.14 Senzorické hodnotenie syrov
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4.Vyroba zahustenych a susenych mlieénych vyrobkov

158

4.1 BOZP

4.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe zahustenych a susenych
mlie€nych vyrobkov

4.3 Druhy zahustenych mlieCnych vyrobkov
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4.4 Oboznamenie sa s prevadzkou na vyrobu zahustenych mlieCnych
vyrobkov

4.5 Obsluha odparky a suSiarne

4.6 Prijem zakladnych surovin a pomocnych latok

4.7 PozZiadavky na kvalitu vstupnych surovin a pomocnych latok

4.8 Priprava mlie€nych zmesi na dalSie spracovanie

4.9 Uprava mlieénych zmesi na vyrobu zahustenych mlieénych vyrob-
kov
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4.10 Pasterizacia

4.11 Zahustovanie zmesi na odparke

4.12 Kontrola zahustenia zmesi (hustomer)

4.13 Homogenizacia mlie€nych zmesi

4.14 Stabilizacia mlienych zmesi

4.15 Druhy suSenych mlie¢nych vyrobkov

4.16 Su$enie zahustenych mlieCnych zmesi
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4.17 Vyroba instantnych mlieCnych zmesi

4.18 Balenie zahustenych a suSenych vyrobkov

4.19 Skladovanie zahustenych a suSenych vyrobkov

4.20 Dal$ia manipulécia so zahustenymi a suSenymi vyrobkami

4.21 Kontrola kvality — odber vzoriek

4.22 Senzorické hodnotenie zahustenych a suSenych vyrobkov

4.23 Cistenie a dekontaminacia zariadeni a vyrobnych priestorov
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. Vyroba mrazenych mlieénych vyrobkov

5.1 BOZP

5.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe mrazenych mlieCnych vy-
robkov
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5.3 Prijem mlieCnych surovin a ostatnych surovin

5.4 Posudzovanie a uprava kvality vstupnych surovin

5.5 Priprava zmesi pre mrazené mlieCne vyrobky

5.6 Spracovanie zmesi

5.6.1 Pasterizacia

5.6.2 Homogenizacia

5.6.3 Zrenie

5.7 Slahanie a zmrazovanie

5.8 Tvarovanie zmrazenych zmesi

5.9 StuZzovanie mrazenych zmesi

5.10 Trhové druhy mrazenych mlieCnych vyrobkov

5.11 Balenie mrazenych mlieCnych vyrobkov

5.12 Dal$ia manipulacia s mrazenymi mlieénymi vyrobkami

5.13 Skladovanie mrazenych mlie€nych vyrobkov

5.14 Cistenie a dekontaminacia priestorov a zariadeni

5.15 Kontrola kvality — rozbory — odber vzoriek

5.16 Senzorické hodnotenie mrazenych smotanovych vyrobkov
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