Zakladné informécie o &tudijnych a ué¢ebnych odboroch a ich zameraniach skupiny odborov

29 POTRAVINARSTVO

Ugebny odbor Pocet ziakov . Pocet absolventov ,
v &k. roku 2010/2011 v k. roku 2009/2010
2982 0 potravinarska vyroba 178 11
Doklad o ziskanom stupni vzdelania | Vysvedéenie o zaver eéng skuske
Doklad o ziskang kvalifikacii Vysvegléenie 0 zaveretng skuske, mdze ziskat’ vyué-
ny list
Stupei vzdelania NiZSe stredné odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: jednoduché a pomocné ¢innosti v potravinarskej vyrobe.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

- charakterizovat’ zékladné druhy potravinarskych surovin a pomocnych Iatok
- popisat’ prislusné nastroje, néradie, stroje a zariadenia

- definovat’ zakladn( podstatu vyrobného procesu

- definovat’ sanita¢né opatrenia na pracovisku

- poznat’ zésady hygieny a bezpecnosti préce a ochrany zdravia pri préci

- popisat’ z&kladné pojmy sveta préace

- ovl&dat’ aredpektovat’ za&kladné prava a povinnosti v pracovnom procese

Odborné zruénosti — absolvent vie

- pripravit pracovisko

- pracovat’ so surovinami a materiami

- volit’ spravne pracovné postupy

- pouzivat’ prislusné néstroje, naradia, stroje a zariadenia

- uskutocnovat’ préce v expedicii

- uskutocnit’ jednoducht udrzbu prislusnych strojov

- spravne odkladat’ a ukladat’ vyrobky, nastroje a néradie

- vykonavat’ sanita¢né opatrenia na pracovisku

- dodrZiavat’ zasady hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravia pri préci, protipozZiarnej ochrany

Ugebny odbor 5 Pocet ziakov . E’oéet absolventov ,
v k. roku 2010/2011 v Sk. roku 2009/2010
2954 2 00 méasiar 46 22
Doklad o ziskanom stupni vzdelania | Vysvedéenie o zaver eéng skuske
Doklad o ziskangj kvalifikécii Vyuény list
Stupei vzdelania Stredné odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: spracovanie a predaj méasa a mésovych vyrobkov.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

- zé&kladné a pomocné suroviny

- zéklady jatocnictva

- energetické zdroje pouzivané vo vyrobe
- z&ladné druhy mésiarskych vyrobkov

- technologické postupy vyroby

1 Zdroj — http://www.ui ps.sk/sub/ui ps.sk/images/JC/PREHL A D/SS/odbory.xIs

2 7droj — http://www.ui ps.sk/sub/uips.sk/images/JC/PREHL A D/SS/odbory.xls

3 Ak Ziak v poslednom roéniku preukéze zvladnutie praktickych zrugnosti a odbornych vedomosti v rozsahu uciva urée-
ného uéebnymi osnovami, moze ziskat’ vyuény list



http://www.uips.sk/sub/uips.sk/images/JC/PREHLAD/SS/odbory.xls
http://www.uips.sk/sub/uips.sk/images/JC/PREHLAD/SS/odbory.xls

prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole mésiarskych vyrobkov

principy aprevéddzku méasiarskych poloautomatickych i automatickych strojov a zariadeni z&-
kladné poZiadavky na Udrzbu a opravy strojov

kvalitu vyrobkov, ich chyby a spésobich odstranenia

zésady hygieny a sanitécie podla potravinového kddexu

précu s pocitatovou technikou

z&kladné pojmy avztahy z ekonomiky, metddy planovania aekonomiky prace

z&kladné typy a metédy kontroly a zabezpecovanie kvality v celom vyrobnom procese
psycholdégiu trhu, kultdru predaja

zésady predaja mésa a masovych vyrobkov

zésady aranZovania a propagécie potravinarskeho tovaru

zésady tvorby a ochrany Zivotného progtredia vo vzt'ahu k odboru ¢innosti

zésady bezpetnosti préce, protipoZiarnej ochrany, starostlivosti o kultdru préce a Zivotného pro-
stredia

Odborné zruénosti — absolvent vie

pripravit’ suroviny navysek a vyrobu réznych druhov mésovych vyrobkov
vyrobit’ uréené masové vyrobky

nastavovat’, priebezne udrziavat’ a ¢iastoéne opravovat’ prislusné strojné zariadenia
posudit’ vhodnost’ jednotlivych surovin

operativne upravovat’ technologicky rezim, pripadne receptiru

upravit’ méso na predaj

aplikovat’ z&kladné techniky balenia

zésady spravneho skladovania

uplatnit’ z&kladné hygienické navyky pri vyrobe a predaji

z&kladné aranzérske prace

z&kladné principy predaja

komunikovat’ so zékaznikom

uplatiiovat’ moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe

Ugebny odbor Pocet Ziakov Pocet absolventov
cebny v &. roku 2010/2011% v &. roku 2009/2010?
2955 2 méasiar, lahédkar 77 27

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

Vysvedéenie o zaveredéng skuske

Doklad o ziskang] kvalifikécii

Vyuény list

Stupen vzdelania

Stredné odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: spracovanie a predaj masa a masovych vyrobkov, vyroba a predaj lah6dok.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

- zé&kladné a pomocné suroviny
- z&lady jato¢nictva

- energetické zdroje pouzivané vo vyrobe

- z&ladné druhy mésiarskych vyrobkov

- technologické postupy vyroby mésovych vyrobkov

- technologické postupy pripravy lah6dok a vyrobkov studenej kuchyne

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole mésiarskych vyrobkov a v lahddkarskej vyrobe

- principy aprevadzku masiarskych poloautomatickych i automatickych strojov a zariadeni, za&-

kladné poZiadavky na Udrzbu a opravy strojov
- principy, obsluhu a z&klady Udrzby strojov a zariadeni pouzivanych v lahddkarskej vyrobe
- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spdsobich odstranenia
- zaésady hygieny a sanitacie podl’a potravinového kodexu




- précu s pocitacovou technikou

- z&ladné pojmy avztahy z ekonomiky, metddy planovania aekonomiky prace

- z&ladné typy a metody kontroly a zabezpetovanie kvality v celom vyrobnom procese
- psycholdgiu trhu, kultdru predaja

- zésady predaja méasa, masovych vyrobkov a lahddok

- zésady aranZovania a propagécie potravinarskeho tovaru

- zaésady tvorby a ochrany Zivotného prostredia vo vzt'ahu k odboru ¢innosti

- zésady bezpecnosti préce, protipoZiarnej ochrany, starostlivosti o kultdru prace a Zivotného pro-

stredia

Odborné zruénosti — absolvent vie

- pripravit’ suroviny navysek avyrobu réznych druhov mésovych vyrobkov
- vyrobit' ur¢ené méasoveé vyrobky

- pripravit’ suroviny navyrobu roznych vyrobkov studenej kuchyne

- vyrobit’ ur¢ené lahbdkarske vyrobky

- nastavovat, priebezne udrZiavat’ a ¢iastocne opravovat’ prislusné strojné zariadenia
- posudit’ vhodnost’ jednotlivych surovin

- operaivne upravovat’ technologicky rezim, pripadne receptiru

- upravit maso napredgj

- aplikovat’ z&ladné techniky balenia

- zaésady sprévneho skladovania

- uplatnit’ z&ladné hygienické navyky pri vyrobe a predaji

- z&ladné aranzérske prace

- z&ladné principy predaja

- komunikovat’ so zékaznikom

- uplatinovat’ moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe

- dodrZiavat’ zasady bezpecnosti a hygieny pri préci

Ugebny odbor 5 Pocet ziakov . E’oéet absolventov ,
v k. roku 2010/2011 v k. roku 2009/2010
2962 2 pekar 149 41
Doklad o ziskanom stupni vzdelania | Vysvedéenie o zaver eéng skuske
Doklad o ziskang] kvalifikécii Vyuény list
Stupei vzdelania Stredné odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: kvalifikované ¢innosti vo vyrobe a predaji pekarskych vyrobkov.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

- suroviny, materialy a spdsob ich uskladnenia

- technologické vypocty atechnologické postupy vyroby

- druhy pekarskych vyrobkov

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole pekarskych vyrobkov
- kvalitu vyrobkov, ich chyby a sp6sob odstranenia tychto chyb

- principy a prevadzku pekarskych poloautomatickych i automatickych strojov a zariadeni, davko-

vacich mechanizmov, spdsoby pohonu jednotlivych strojov
- z&ladné poziadavky na udrZzbu a opravy strojov a zariadeni
- energetické zdroje pouzivané vo vyrobe
- précu s pocitacovou technikou
- v3eobecné principy a zékonitosti chémie a jej aplikéaciu v odbore
- z&kladné pojmy avzt'ahy z ekonomiky podniku, metddy planovania a ekonomiky préace
- z&kladné typy a metddy kontroly a zabezpecovanie kvality v celom vyrobnom procese
- zaésady hygieny a sanitacie podl’a potravinového kodexu
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- zésady tvorby a ochrany Zivotného prostredia vo vzt'ahu k odboru ¢innosti

- zésady bezpecnosti préce, protipoziarne ochrany, starostlivosti o kultdru préce a Zivotného pro-

stredia
Odborné zruénosti — absolvent vie

- pripravit’ suroviny navyrobu podla prisluSnej normy
- posudit’ kvalitu surovin a vie ich uskladnit’

- vyrobit' pekéarske vyrobky podl'a receptiry

- pripravit kvas a cestd, pinky, tvarovat’ pekarske vyrobky, ozdobovat’, piect’ a chladit’ vyrobky
- uskladnovat, balit’ a expedovat’ hotove vyrobky
- vykonavat’ z&kladnu udrzbu aobsluhovat’ prislusné stroje a zariadenia potrebné natato pracu
- vykonat’ vstupnu, medzioperatni a vystupnu senzorickd kontrolu
- dodrziavat’ zésady spravnej hygienickej praxe

- kontrolovat’ jednotlivé stupne vyrobného procesu

- uplatiovat’ nové trendy v pekérskej vyrobe

- dodrziavat' zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri préci

Uéebny odbor

Pocet Ziakov
v &. roku 2010/20111

Pocet absolventov
v &. roku 2009/2010?

2963 2 mlynar a cestovinar

0

0

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

Vysvedéenie o zaveredéng skuske

Doklad o ziskangj kvalifikécii

Vyuény list

Stupei vzdelania

Stredné odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: kvalifikované ¢innosti v mlynarskej acestovinarskej vyrobe aprislusnych

sluzbéch.

Odborné vedomosti a zruénosti — aktudne u¢ebné dokumenty nie si vypracované. Uc¢ebny odbor

sanevyucuje uz tri cykly.

Uéebny odbor

Pocet Ziakov
v &. roku 2010/2011*

Pocet absolventov
v &. roku 2009/2010?

2964 2 cukréar

1431

522

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

Vysvedéenie o zaveredéng skuske

Doklad o ziskang] kvalifikécii

Vyuény list

Stupen vzdelania

Stredné odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: kvalifikované ¢innosti v cukréarskej vyrobe, vyroba klasickych a Specianych

cukrérskych vyrobkov, zmrzlin, retauracnych maénikov a prisludnych sluzbach.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

- z&ladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese
- z&ladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyZivovi hodnotu
- $pecidlne cukréarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStauracné mucniky

- technologické postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrérskych vyrobkov
- funkciu akonstrukciu cukrarskych poloautomatickych i automatickych strojov a zariadeni
- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spdsob odstranenia tychto chyb
- hygienu a sanitéciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kddexu

- précu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- z&kladné pojmy avztahy z ekonomiky podniku so zameranim na racionalizéciu, efektivnost
a hospodérnost’ vo vyuzivani zdrojov
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- metddy planovania, riadenia a ekonomiky préace
- z&ladné typy a metddy kontroly a zabezpetovanie kvality vo vyrobnom procese
- zésady tvorby a ochrany Zivotného prostredia vo vzt'ahu k odboru ¢innosti

- zésady bezpe¢nosti prace a ochrany zdravia pri préci, protipoZiarngj ochrany, starostlivosti

o kultdru préce a Zivotného progtredia
- v3eobecné principy a zékonitosti chémie a jej aplikéaciu v odbore

Odborné zruénosti — absolvent vie

- pripravit’ suroviny navyrobu podl'a noriem

- zhotovit’ cesta, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a findlne vyrobky

- uplatnit’ fantéziu, tvorivost, estetické citenie pri priprave vyrobkov
- obsluhovat’ technologické strojné zariadenia

- kontrolovat’ a usmernit’ vyrobny proces

- viest’ zékladnu vyrobni dokumentéciu

- uplatiovat’ moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe

- skladovat’ a expedovat’ hotove prvky

- aplikovat’ zésady spravnej vyrobnej praxe

Ugebny odbor /zamer anie Poéet ziakov Poéet absolventov

y v &. roku 2010/2011* v &. roku 2009/2010?
29652  cukrovinkar petivar 0 0
2965 2 01 cukrovinkar petivar — vy-

S 0 0
roba cukroviniek
2965 2 02 cukrovinkar petivar — vy-

L . 0 0

roba trvanlivého pediva
Doklad o ziskanom stupni vzdelania | Vysvedéenie o zaver eéng skuske
Doklad o ziskang] kvalifikécii Vyuény list
Stupei vzdelania Stredné odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: kvalifikované ¢innosti vo vyrobe cukroviniek a trvanlivého peciva a v pri-

slusnych sluzbéch.
Odborné vedomosti a zruénosti — aktuane uc¢ebné dokumenty nie sii vypracovane.

Ugebny odbor 5 Pocet ziakov . E’oéet absolventov ,
v k. roku 2010/2011 v k. roku 2009/2010
2978 2 cukrar pekar 154 49
Doklad o ziskanom stupni vzdelania | Vysvedéenie o zaver eéng skuske
Doklad o ziskang] kvalifikécii Vyuény list
Stupei vzdelania Stredné odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: kvalifikované ¢innosti v cukrérskej a pekérskej vyrobe aprislusnych sluz-

béch, je pripraveny na dve povolania— pekar a cukrér.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

- z&ladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese

- z&ladné druhy cukrarskych a pekarskych vyrobkov

- peciélne cukréarske a pekérske vyrobky

- technologické postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrérskych a pekérskych vyrobkov
- funkciu a z&kladni kon&trukciu cukrérskych a pekéarskych strojov a zariadeni

- zasady sprévnej technologickej praxe
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- zé&klady senzorického achemicko-fyzikdineho, mikrobiologického hodnotenia cukrérskych
a pekarskych vyrobkov

- kvalitu vyrobkov, ich chyby a sp6soby odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitéciu cukrarskej, pekérskej prevadzky v zmysle potravinového kddexu a noriem ES

- pracu s vypocétovou technikou ajej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- z&kladné pojmy a vztahy z ekonomiky podniku so zameranim na racionalizaciu, efektivnost
a hospodérnost’ vo vyuzivani zdrojov

- metddy planovania, riadenia a ekonomiky prace

- z&ladné typy a metody kontroly a zabezpetovanie kvality vo vyrobnom procese

- zaésady tvorby a ochrana Zivotného prostredia vo vzt'ahu k odboru ¢innosti

- zésady bezpecnosti préace a ochrany zdravia pri praci, protipoziarnej ochrany, starostlivosti o kul-
turu préce a Zivotného prostredia

- vSeobecné principy a zékonitosti chémie aplikovanej v odbore

Odborné zruénosti — absolvent vie

- prijat’ auskladnit’ suroviny na vyrobu cukréarskych a pekérskych vyrobkov
- posudit’ kvalitu surovin a pripravit’ ich na vyrobu

- vyrobit’ cukrarske a pekarske vyrobky podl’a receptiry

- pripravit’ cestd, pInky, tvarovat’ vyrobky, ozdobovat’, piect’, dohotovovat’ a chladit’ vyrobky
- uskladnovat’, balit’, expedovat’ vyrobky

- posudit’ ich kvalitu a vykonat’ kontrolu kvality na kazdom stupni vyroby

- dodrziavat’ zadsady spravnej hygienickej praxe

- kontrolovat’ jednotlivé stupne vyrobného procesu

- vykonat’ vSetky hygienické a sanitatné opatrenia

- nastavit’ aobsluhovat’ stroje a zariadenia, vykonat’ ich zékladnu udrzbu

Studiiny odbor /zameranie Pocet ziakov Pocet absolventov
Iny v &. roku 2010/2011* | v &. roku 2009/2010°
2940 6 potravinarstvo 56 58
2940 6 01 potravinarstvo — vyroba
o 0 0
cukru a cukroviniek
2940 6 03 potravinarstvo — spraciva- 0 0
nie muky
2940 6 04 potravinarstvo — kvasna 0 0
technolégia
2940 6 05 potravinarstvo — spraciva-
S 0 0
nie mlieka
2940 6 06 potravinarstvo — spraciva- 0 0
nie masa
2940 6 07 potravinarstvo — konzer -
. 0 0
var stvo
2940 6 08 potravinarstvo — podnika- 0 8
niev potravinarstve
2940 6 09 potravinarstvo — potravinar
L 38 9
kvalitar
2940 6 10 potravinarstvo — syrarstvo 0 0
a fermentované vyrobky
Doklad o ziskanom stupni vzdelania | Vysvedéenie o maturitng skuske
Doklad o ziskangj kvalifikécii Vysvedéenie o maturitng skuske
Stupei vzdelania Uplné stredné odbor né vzdelanie
JOVT 6
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Pracovné uplatnenie: v odvetviach potravinarskeho priemyslu v réznych odbornych funkciach, ale-
bo v oblasti obchodu, podnikania a sluzieb stvisiacich s potravindrskym priemyslom podr'a absolvo-
vaného Studijného zamerania— 01 vyroba cukru a cukroviniek v odvetvi vyroby repného cukru, cuk-
roviniek, ¢okolady a Skrobérenstva, vyroby trvanlivého peciva a cukrérskej vyroby; 03 spractvanie
mUky v odvetvi vyroby chleba a peciva, cestovin, cukrarskych ciest a hmét, néplni, poliev azmrzlin;
04 kvasna technolégia v odvetviach vyrob zaloZenych na kvasnych procesoch, vyrobe sladu, piva,
liehu, destilé&tov, drozdia, octu a nealkoholickych napojov; 05 spractvanie mlieka v oblasti spracova-
nia mlieka, technologiu syrarstva a vyrobu masla; 06 spractvanie mésa v oblasti spracovania v&et-
kych druhov mésa a vyrobkov z mésa; 07 konzervarstvo v oblasti spracovania ovocia, zeleniny
amésa konzervovanim; 08 podnikanie v potravinérstve v oblasti obchodu, podnikania marketingu,
reklamy atrhu v potravinérstve; 09 potravinar kvalitar v oblasti kontroly v jednotlivych odvetviach
potravinarskeho priemyslu, hodnotenia hygieny a kvality potravin a kontroly dodrZiavania zasad
obchodu s potravinami; 10 syrarstvo a fermentované vyrobky v oblastiach zameranych na technol6-
giu mliekarenskej vyroby, vyrobu syrérskych a fermentovanych vyrobkov.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

- charakter a postavenie potravinarskej vyroby, jej tlohy aciele

- sthrn poznatkov o hlavnych surovinéch a pomocnych I&tkach vyuZivanych vo vyrobnom procese

- vyrobné procesy a technologické postupy v réznych vyrobnych fazach potravinarskych strojov
a zariadeni

- z&lady chemickych procesov prebiehajucich pri potravinérskej vyrobe

- z&ladné pojmy z bioldgie, mikrobioldgie a biochémie, biochemické procesy v Zivych organiz-
moch, zasady préce s biologickym materialom

- metddy kontroly a ziskavania biologickych materialov

- principy a postupy spracovaniaroznych druhov potravin

- zaésady racionanej vyZivy

- z&kladné pojmy a vzt'ahy z ekonomiky so zameranim na principy trhového hospodarstva, zaklad-
né znalosti pre vyhotovenie pisomnosti obchodného charakteru a vybavovanie hospodarske) ko-
reSpondencie

- z&klady ekologickych z&konitosti v prostredi a integraciu ¢loveka s prostredim

- zésady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a svoje pravayv tejto oblasti

- poZiadavky na hygienu préce a pracovného prostredia z h'adiska ochrany zdravia spotrebitel'ov
i pracovnikov v potravinarstve

- zésady bezpecnosti a ochrany zdravia pri vyrobe, preprave a skladovani potravin

- zaésady tvorby a ochrany Zivotného prostredia.

Zameranie 01 vyroba cukru a cukroviniek —absolvent pozna

- z&kladné principy vyroby repného cukru, cukroviniek, cokolady a Skrobarenstva, vyrobu trvanli-
vého petiva a cukrarsku vyrobu

Zameranie 03 spractvanie muky — absolvent pozna

- princip vyroby chleba a peciva, cestovin, cukrérskych ciest ahmét, ndplni, poliev azmrzlin

Zameranie 04 kvasna technoldgia — absolvent pozna

- principy vyrob zaloZzenych na kvasnych procesoch, vyrobu sladu, piva, liehu, destilatov, drozZdia,
octu a nealkoholickych napojov

Zameranie 05 spracivanie mlieka — absolvent pozna

- z&kladné principy spracovania mlieka, technologiu syrérstva a vyrobu masla

Zameranie 06 spracivanie masa — absolvent pozna

- vyrobné postupy na spracovanie vSetkych druhov mésa a vyrobkov z mésa

Zameranie 07 konzervar stvo — absolvent pozna

- z&kladné principy spracovania ovocia, zeleniny a méasa konzervovanim

Zameranie 08 podnikanie v potravinarstve — absolvent pozna

- z&ladné pojmy, ktoré charakterizuju podstatu a ulohy marketingu, zakladné predpisy z oblasti
obchodno-podnikatel'skych ¢innosti, zakladné poznatky z psycholdgie osobnosti, préace, reklamy
atrhu
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Zameranie 09 potravinar kvalitar — absolvent pozna

- z&ladné kontrolné metddy pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemysiu,
hodnotenie hygieny a kvality potravin a kontrolu dodrZiavania zésad obchodu s potravinami

Zameranie 10 syrarstvo a fermentované vyrobky — absolvent pozna

- technolégiu mliekarenskej vyroby, vyrobu syrérskych a fermentovanych vyrobkov

Odborné zruénosti — absolvent vie

- obsluhovat’ zariadenia a pristroje pouzivané v potravinarskej vyrobe

- vykonavat’ zakladné technologické a hospodarske vypocty

- vykonavat’ zakladné pracovné postupy pripravy a spracovania rdznych druhov potravin

- ovladat’ z&kladné laboratorne techniky

- pracovat’ s biologickym materialom, ovladat’ zékladné biochemické a mikrobiologické operacie

- pouzivat’ metody kontroly biotechnologickych procesov, ovladat” chemické a biologické rozbory
potravinarskych surovin a vyrobkov

- vyuzZivat' adodrZiavat’ technologicke a hygienické normy

- pracovat’ sodbornou literatdrou, zbierat’ a spractvat’ informacie a vyuzivat’ ich pri rieSeni kon-
krétnych situacii

- samostatne viest’ pracovni dokumentaciu

- ovladat’ z&kladné pracovné operécie na pocitaci

Zameranie 01 vyroba cukru a cukroviniek — absolvent vie

- v3etky kampaioveé a mimokamparové préce v cukrovarnickej prevadzke a laboratériu, ovladda
z&klady cukrérskej vyroby v menSich i vacSich cukrarskych vyrobniach (vyroba zakuskov, napl-
ni, poliev, ciest apod.)

Zameranie 03 spractvanie muky — absolvent vie

- upiect’ chlieb a pecivo, vyrobit’ cestoviny, cukrarenské vyrobky a zmrzliny, zhodnotit’ kvalitu
tychto vyrobkov zmyslovo i analyticky

Zameranie 04 kvasna technoldgia — absolvent vie

- pracovat’ na technologickych zariadeniach pouzivanych pri vyrobe sladu, piva, vina a ostatnych
alkoholickych i nealkoholickych vyrobkov, posudit’ kvalitu surovin, kvasov a hotovych vyrobkov
zmyslovo, mikrobiologicky a analyticky

Zameranie 05 spractvanie mlieka — absolvent vie

- z&kladné o3etrenie mlieka, vyrobit' tekuté a suSené mliecne vyrobky, maslo a syry, zmyslovo,
mikrobiologicky a analyticky zhodnotit’ kvalitu mlie¢nych vyrobkov

Zameranie 06 spracivanie méasa — absolvent vie

- usmrtit’ zviera, porciovat’ a spracovat’ oSipané, hovadzi dobytok, hydinu a ryby, posidit’ kvalitu
z&kladnych typov méasovych jeddl a konzerv

Zameranie 07 konzervér stvo — absolvent vie

- riadit’ a hodnotit’ ndkup konzervarenskych surovin, zvolit’ a urobit’ optimélny technologicky pos-
tup pri konzervovani ovocia a zeleniny, vyrobe ovocnych &iav, sirupov, nealkoholickych napo-
jov a hotovych jedal

Zameranie 08 podnikanie v potravinarstve — absolvent vie

- viest' efektivne obchodné rokovania, zabezpecovat' marketing, vyhotovit' spravne pisomnosti
obchodného a préavneho charakteru

Zameranie 09 potravinar kvalitar — absolvent vie

- pouzivat’ metédy kontroly potravinérskych procesov, ovlada predvyrobnu, vyrobnua i finalnu kon-
trolu surovin, pomocnych latok a vyrobkov

Zameranie 10 syrarstvo a fermentované vyrobky — absolvent vie

- riadit’ technologicky proces vyroby syrov a kyslomliecnych vyrobkov, vykonat” vstupna, medzi-
operatnl a vystupnu kontrolu surovin a hotovych vyrobkov
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Studijny odbor

Pocet Ziakov Pocet absolventov
v 3. roku 2010/2011% v &. roku 2009/2010?

2949 6 vyZiva, ochrana zdravia
a hodnotenie potravin

43 14

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

Vysvedéenie o maturitng skuske

Doklad o ziskangj kvalifikécii

Vysvedéenie o maturitneg skaske

Stupen vzdelania

Uplné stredné odbor né vzdelanie

Pracovné uplatnenie: ako stredny technicko-hospodarsky pracovnik v oblasti potravinarstva,
v oblasti hodnotenia, hygieny, kontroly a dozoru vyroby, distriblcie a predaja potravin, v oblasti
poradenstva a sluzieb spojenych s vyZivou a ochranou zdravia, kvality Zivotaav gastrondmii.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

ovladat’ z&kladné pojmy a z&kony zo vSeobecnej, anorganickej, organickej, fyzikalnej, analytic-
kej chémie a biochémie, bioldgie a mikrobioldgie a ich aplikécie na potravinarstvo a vyZzivu
poznat’ vel’ky okruh potravin, ich surovinove zloZenie, vyznam a vyuZitie v kazdodennom Zivote
poznat’ zésady spravnej vyZivy, bezpecnosti potravin, zaklady dietetiky a Specianej vyzZivy
poznat’ kritéria nezdvadnosti potravin

poznat’ zasady hodnotenia a kontroly kvality potravin, rozbor potravin

poznat’ vyrobu a manipul&ciu s potravinami

poznat’ zaklady fyziolGgie a patofyzioldgie l'udského organizmu

poznat’ problematiku ochoreni z potravin

poznat’ problematiku cudzorodych latok v poZivatinach

ovladat’ zésady zdravého Zivotného stylu

poznat’ z&kladné pojmy a vzt'ahy z ekonomiky a d’alSich ekonomickych disciplin

ovladat’ matematické, fyzikélne, chemické a ekologické z&kony doleZité pri rieSeni problémov
praxe

uplatiiovat’ ekologické zékonitosti v integrécii ¢loveka a prostredia

uplatiiovat’ zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri préci, tvorby a ochrany Zivotného prostredia

Odborné zruénosti — absolvent vie

hodnotit’ a kontrolovat’ suroviny, medziprodukty a produkty potravinarskych technolégii
uskutocnit’ zakladné laboratorne stanovenia, odber a pripravu vzoriek

posudit’ nezavadnost’ potravin

zostavit' vyZivoveé programy a hygienické programy a pre zariadenia verejného stravovania,
Skolské jedélne ainé zariadenia

kontrolovat’ vyZivové a hygienické programy

vytvérat’ a kontrolovat’ podmienky pre vyrobu bezpecnych potravin

viest’ z&kladnu pracovnl dokumentéciu

uskutocénit” chemické a mikrobiologické rozbory podl'a noriem, spravne hodnotit’ a vysvetlit’ vy-
sledky analyz

aplikovat’ informacné technolégie

aplikovat’ prisludnu potravinarsku legislativu

vyuZivat’ a aplikovat’ ngjnovSie poznatky v oblasti ochrana zdravia

vyuzivat', aplikovat’ a propagovat’ zasady zdravého Zivotného &ylu

uplathiovat’ zasady bezpecnosti prace, protipoZiarnej ochrany a ochrany Zivotného prostredia
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Studijny odbor

Pocet Ziakov Pocet absolventov
v 3. roku 2010/2011% v &. roku 2009/2010?

2952 4 vyroba potravin (nadstavbové
Studium pre absolventov ué¢ebnych od-
borov skupiny 29 Potravinérstvo)

49 6

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

Vysvedéenie o maturitng skuske

Doklad o ziskang] kvalifikécii

Vysvedéenie o maturitng skuske

Stupen vzdelania

Uplné stredné odbor né vzdelanie

Pracovné uplatnenie: vo vaetkych odvetviach potravinarskej vyroby, ato ngjma ako potravinarsky
technik, technolég vo vyrobnych prevadzkach, v obchodnych firméch v oblasti predaja a marketingu
potravinérskych vyrobkov ako stredny technicko-hospodarsky pracovnik v oblasti kontrolnych me-
tod, technického riadenia vyroby alebo vo vysokokvalifikovanych robotnickych povolaniach v tychto
vyrobéch, alebo v sikromnom podnikani.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

poznat’ odborni terminologiu a vediet’ ju spravne pouzivat

ovladat z&klady vSeobecnej, anorganickej, organickej chémie abiochémie, fyzikanej
aanalytickej chémie a chémie potravin a aplikovat’ ich vo svojom odbore

poznat’ chemické nédzvoslovie, odborné chemické pojmy a vediet’ ich spravne pouzivat’

ovlédat’ z&kladné chemické vypocty

vysvetlit’ fyzikdlno-chemickl podstatu a principy zaékladnych chemickych alebo biochemickych
operacii a procesov

poznat’ z&kladné metddy senzorickej a laboratornej analyzy

ovlédat’ z&klady potravinarskej bioldgie a mikrobiologie

vymenovat' acharakterizovat’ jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré si vyznamné
Vv potravinarstve

rozlisit’ a charakterizovat’ alimentérne nakazy

popisat’ vonkajSie vplyvy posobiace na mikroorganizmy

osvojit’ si zasady spravne hygienickej praxe, HACCP, bezpecnosti prace, ochrany zdravia pri
préci a zasady poZiarnej prevencie, zésady ochrany atvorby Zivotného prostredia
charakterizovat’ potraviny, pozivatiny, pochutiny a napoje

popisat’ stavbu traviacich ustrojov, ich funkciu, fyziolégiu travenia a vstrebavania Zivin
charakterizovat’ zasady spravne] vyZivy a negativne désledky nespravneho stravovania

popisat’ suroviny, aditivne 1&ky a pomocné 1atky pouZivané pri vyrobe potravin

ovladat’ principy technologickych procesov

hodnotit” priebeh procesov vyroby, technologickych postupov a ekonomiky vyroby

ovl&dat’ technologické vypocty

vysvetlit’ funkcie najdélezitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho priemysiu
poznat’ konstrukciu strojov a zariadeni pouzivanych vo vyrobe podl'a konkrétneho odvetvia aich
funkciu

poznat’ technicku atechnologickt dokumentaciu a vediet’ ju pouZivat

poznat’ meraciu a regula¢nu techniku pri riadeni technologickych procesov

poznat’ prisludné normy, podnikové predpisy, pracovnopravne predpisy, predpisy BOZP
zvySovat’ svoju odbornost’

pouzivat’ a aplikovat’ zakladné ekonomické pojmy

popisat’ podstatu a principy fungovania trhovej ekonomiky

popisat’ podstatu podnikatel’skej ¢innosti

orientovat’ sav pravnych forméch podnikania a charakterizovat’ ich

posudit’ vhodné formy podnikania vo svojom odbore

charakterizovat’ podstatu podniku, zékladné podnikové ¢innosti a jeho postavenie natrhu
charakterizovat’ &ruktiru narodného hospodérstva a ¢initele ovplyviujlce jeho Groven
charakterizovat’ hlavné znaky trhu préace
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vyuZivat’ informa¢né média pri vyhl'adavani pracovnych prilezitosti

posudzovat’ a podl'a osobnych predpokladov vyuzivat’ informécie o pracovnych prileZitostiach
posudzovat’ podnikatel’ské prileZitosti a konfrontovat’ ich so svojimi moznost’ami

formulovat’ vlastné priority a zostlad’ovat’ ich s poZiadavkami pre vykon povolania a moznosta-
mi d’alSieho vzdelavania

Odborné zruénosti — absolvent vie

aplikovat’ ziskané vedomosti pri priprave, priebehu a kontrole vyroby

navrhnlt’ a organizovat’ postup vyroby v zavislosti od zamerania

kontrolovat’ ariadit’ technologicky proces

triedit’ vyrobky podra kvality, urcit’ cenovu kalkul&ciu vyrobku

posudit’ dopad technologického procesu na Zivotné prostredie, eliminovat’ negativne vplyvy
poznat’ technicku a technologickt dokumentaciu a vediet’ ju pouZivat

poznat’ principy technologickych zariadeni pouZivanych vo vyrobe podl'a konkrétneho zamerania
vediet’ podla ndvodu nastavovat’ a obsluhovat’ stroje, pristroje a niektoré technologické zariade-
nia podl'a konkrétneho odvetvia vyroby

vediet’ pracovat’ s prislusnymi materidlmi, pomdckami, nastrojmi a strojmi

pouZivat’ meraciu a regulacnu techniku pri riadeni chemickych a technologickych procesov, robit’
zéznamy vysledkov merania

pouZivat' z&kladné metddy potravinarskej analyzy

urcit’ chyby vyrobkov, analyzovat’ ich pri¢iny, vyvodzovat' zavery, zabezpecit’ odstranenie chyb
aplikovat’ zésady bezpecnosti aochrany zdravia pri préaci ahygieny préce, ekologické aspekty
jednotlivych vyrob podl'a zamerania, dodrziavat HACCP

dale sa vzdeldvat' a rozsirovat' si poznanie v svojom odbore, byt dostatocne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch

citlivo ataktne komunikovat’ s 'ud’mi, kultivovane vystupovat’ a sprévat’ sa

vediet’ pouzivat’ ochranné pracovné pomécky

dokazat’ pracovat’ s cudzojazy¢nym odbornym textom, vyuzivat' ho v prax

vediet’ vyuZivat’ IKT pri svoje préci

ovladat’ Specifické zrue¢nosti podl'a konkrétneho odboru

pouZivat’ a aplikovat’ zakladné ekonomické pojmy

ovladat’ prvky organizécie prace

vyuzivat’ pravne normy v podnikani vo svojom odbore

posudzovat’ podnikatel’ské prileZitosti a konfrontovat’ ich so svojimi mozZnostami

vyuZivat’ dostupné softvéroveé vybavenie pri rieSeni praktickych tloh

vyuZivat’ informa¢né média pri vyhladévani pracovnych prilezitosti

zosUlad’ovat’ vlastné priority s poZiadavkami pre vykon povolania a moznostami zvySovania kva-
lifikécie

Studiing odbor Pocet Ziakov Pocet absolventov
jny v &. roku 2010/2011" | v &. roku 2009/2010°

2960 4 operator potravinarske vy- 0 0

roby

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

Vysvedéenie o maturitng skuske

Doklad o ziskang] kvalifikécii

Vysvedéenie o maturitng skuske, vyuény list

Stupen vzdelania

Uplné stredné odbor né vzdelanie

Pracovné uplatnenie: ¢innosti sivisiace stechnologickym procesom vyroby v roznych odvetviach
potravinarskeho priemyslu, , pozna chemické zloZenie avlastnosti spracovavanych surovin, poloto-
varov a hotovych vyrobkov. Vykonava Udrzbu a nastavovanie strojov a zariadeni s vyuzitim technic-

JIOVD

2011




kej dokumentéacie, orientuje sa v za&znamoch na kontrolnych pristrojoch, vykonava preskuSanie stro-
jov, riadi a obsluhuje mechanizované a automatizované linky.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

z&kladné pojmy z ekonomiky podniku, trhového mechanizmu, riadenia podniku, organizécie vy-
roby, kalkulacie cien, mzdovej problematiky, oceiovania a predaja hotovych vyrobkov, zasad
hospodarnosti, hmotnej zainteresovanosti

vyznam informa¢nej ststavy podniku a prislusnych odborov, organizéciu, riadenie vyroby

hlavné strojové siciastky, ich spgjanie, vytvaranie funkénych celkov avyuZitie v strojovych
zariadeniach a prevadzkach vyroby

zésady zobrazovania s(ciastok, zhotovenie dielenského vykresu, citanie zostavnych
a montéznych vykresov normalizéaciu, typizaciu vyrobkov, vyrobny a pracovny postup

vyznam licovania si¢iastok pre montéz zariadeni

materidly pouzivané v strojarskej vyrobe, ich viastnosti

hlavné spdsoby oprév a udrzby strojov a zariadeni

z&kladné pojmy elektrotechniky, elektroniky

funkciu a konstrukciu elektrickych strojov a pristrojov, systém vyroby, rozvod elektrickej energie
princip automatického riadenia strojov a zariadeni

automatizaciu riadenia vyrobnych procesov a dial’kovy prenos informacii

z&klady vypoctovej techniky a jeg vyuzivanie v odbore

funkciu, kondtrukciu aprincip préce strojov azariadeni pouZivanych v mliekarenskych,
hydinarskych, masiarskych, pekérenskych, cukrarskych, pivovarnickych asladovnickych pre-
vadzkach

fyziol6giu trévenia, zloZenie potravy

zloZenie, vyskyt, pestovanie adruhy potravindrskych surovin pouzivanych v mliekarenstve, pi-
vovarnictve, masiarstve a pekérenstve

v si¢asnosti pouzivané technologické postupy vyroby mlieka amlie¢nych vyrobkov, sladu
a piva, mésa a masovych vyrobkov, hydiny, chleba, petivaa pribuznych vyrobkov

moznosti pouZitia novych technologickych postupov

d’alSie rozSirujuce vedomosti zo zvoleného odborného zamerania

zésady BOZP v potravinarskych prevadzkach z hr'adiska potravinarskej vyroby g udrzby zaria-
deni

Odborné zruénosti — absolvent vie

zhotovit’ obrobky ru¢nym opracovanim, skontrolovat’ zhotovené plochy

zhotovit’ obrobky na obrédbacich strojoch, zmerat’ spravnost’ zhotovenych pléch

vykonavat’ Udrzbu jednoduchych siiciastok a strojovych celkov, dopravnych zariadeni a potrubi
zhotovit’ technické vykresy a dokumentéciu strojnych zariadeni

pripravovat’ montédZze po stranke technickej, ekonomickej, montézne atechnologické postupy,
oprév strojov a zariadeni

diagnostikovat’ poruchy prostrednictvom meracej techniky

obsluhovat’ systémy regulac¢nej techniky

obsluhovat’ stroje, zariadenia pouzivané pri jednotlivych operéciach technologického postupu
riadit mechanizovanu alebo automatizovanu linku

vykonavat’ ru¢né opracovanie polotovarov na ur¢itom stupni technologického postupu
davkovat’ suroviny podrl'a technologického postupu a receptur

d’alSie zru¢nosti vyplyvajuce zo zvoleného zamerania
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Studijny odbor/zamerania

Pocet Ziakov
v &. roku 2010/2011*

Pocet absolventov
v &. roku 2009/2010?

2982 4 potravinar ska vyroba (nad-
stavboveé studium pre absolventov jed-
notlivych u¢ebnych odborov

38

19

2982 4 01 potravinarska vyroba — ma-
sova a Udenérska vyroba (pre absol-
ventov UO 2968 2 01 mésiar idenar —
spracovanie masa a masovych vyrob-
kov, 2968 2 02 masiar Udenér — preda)
méasa a masovych vyrobkov, 2954 2
masiar, 2955 2 masiar, lahodkar)

36

2982 4 02 potravinarska vyroba — pe-
kérenska a cukrarska vyroba (pre
absolventov UO 2962 2 pekar, 2964 2
cukrar, 2978 2 cukrar pekar)

519

199

2982 4 04 potravinarska vyroba —
mliekarenska vyroba (je pre absolven-
tov UO 2878 2 01 biochemik — mliekar-
ska vyroba)

2982 4 05 potravinarska vyroba —
konzervarenska vyraoba (je pre absol-
ventov UO 2970 2 konzervar)

2982 4 06 potravinarska vyroba —
mlynarenské a cestovinar ska vyroba
(pre absolventov UO 2961 2 mlynér,
2963 2 mlynar a cestovinar)

2982 4 07 potravinarska vyroba —
spracovanie cukru a vyroba pernika —
Specialne techniky

(pre absolventov UO 2964 2 cukrér,
2965 2 01 cukrovinkér pecivéar — vyroba
cukroviniek, 2965 2 02 cukrovinkar
pecivar — vyroba trvanlivého peciva)

11

13

2982 4 08 potravinarska vyroba — vy-
roba piva, dadu, nealkoholickych né&-
pojov a spracovanie minerélnych véd
(pre absolventov UO 2878 2 02 bioche-
mik — vyroba piva, sladu, nealkoholic-
kych n&pojov a spracovanie mineral-
nych vod)

2982 4 09 potravinarska vyroba — lie-
hovarnicka vyroba, vyroba vina

a nealkoholickych népojov (pre absol-
ventov UO 2878 2 03 biochemik — lie-
hovarnicka vyroba a vyroba vina)

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

Vysvedéenie o maturitng skuske

Doklad o ziskang] kvalifikécii

Vysvedéenie o maturitng skuske

Stupen vzdelania

Uplné stredné odbor né vzdelanie

Pracovné uplatnenie: technicko-hospodarske ¢innosti prevadzkového charakteru v potravinarskej

vyrobe, vie aplikovat’ ziskané vedomosti na konkrétne pripady v praxi.
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Odborné vedomosti — absolvent pozna

- matematické, fyzikdlne, chemické, biologické, ekologické a d'alSie zakony dblezité pri Studiu
arieSeni technologickych problémov praxe a dokéZe ich aplikovat’ v praxi

- charakter a postavenie potravinarskej vyroby, jej Ulohy aciele

- z&kladné principy analytickej chémie zamerané na kontrolné metédy pouZivané v prislusnom
vyrobnom zamerani

- hlavné suroviny a pomocné Iatky pouzivané vo vyrobnom procese

- zésady technologickych postupov vo v&etkych vyrobnych fazach, technologické vypocéty, rozbory

- princip prisludnych potravinarskych strojov a zariadeni a ich zaradenie do technologickych liniek

- principy a moZnosti automatického riadenia strojov a vyrobnych zariadeni

- moznosti vyuZitia vypoétovej techniky v odbore

- z&kladné pojmy a vzt'ahy z ekonomiky podniku a podnikania, principy zvy3ovania efektivnosti
a hospodérnogti vo vyuzivani surovin, mzdovu problematiku, organizéciu ariadenie vyroby

- biochemicky a mikrobiologicky stav surovin, polotovarov i hotovych vyrobkov

- zaésady hygieny a sanitacie, bezpecnosti a ochrany zdravia pri préci, ochrany Zivotného prostredia

- musi ovladat’ z&kony, vyhlasky a normy tykajuce sa jednotlivych zamerani odboru potravinarska
vyroba.

Zameranie 01 masova a Udenar ska vyroba — absolvent pozna

- chov anakup jato¢nych zvierat

- vyrobné postupy spracovania masa

- konzervovanie mésa a masovych vyrobkov

Zameranie 02 pekarenska a cukrarska vyroba — absolvent pozna

- pripravu a vyrobu ciest a hmét, vyrobu naplni a poliev, vyrobu netradi¢nych a Specidlnych vy-
robkov

- technologické vypocty zostavenia vyroby

- evidenciu vyroby a expedicie

Zameranie 04 mliekarenska vyroba — absolvent pozna

- Zlozenie atvorbu mlieka

- z&ladné o&etrenie surového mlieka, vyrobu konzumného mlieka

- technologické postupy vyroby jednotlivych mliekarenskych vyrobkov

Zameranie 05 konzervarenska vyroba — absolvent pozna

- zaklady vSetkych technologii v potravinarskych odvetviach

- zloZenie a technologické vlastnosti konzervarenskych surovin

- vlastnosti pomocnych surovin aich vplyv natechnologicky proces

- z&ladné technologické postupy vo v&etkych vyrobnych fazach, vypocty a bezné analytické roz-
bory

- z&kladné principy z oblasti riadenia a vedenia malych pracovnych kolektivov

Zameranie 06 mlynarenska a cestovinar ska vyroba — absolvent pozna

- technologické postupy spracovania pSenice, raze a ostatnych obilovin a strukovin

- technolégiu vyroby netradicnych mlynskych vyrobkov, instantného charakteru, ako i komplet-
nych ma¢nych zmesi

Zameranie 07 spracovanie cukru a vyroba pernika — $pecialne techniky — absolvent pozna

- histériu slovenského pernikarstva

- hodnotu, zloZenie a vyznam medu ako biologicky a funkéne dblezite) potraviny pre Fudsky orga-
nizmus

- technologické postupy vyroby pernika a medovnika

- technologické spdsoby tepelného spracovania cukru na vareny karamel a vyrobu r6znych cukro-
vych vyrobkov

- dgjiny vytvarného a Gzitkového umenia

Zameranie 08 vyroba piva, dadu, nealkoholickych napojov a spracovanie mineralnych véd —

absolvent pozna

- technologické postupy vyroby piva, sladu a nealkoholickych ndpojov
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- spracovanie minerdlnych vod

Zameranie 09 liehovarnicka vyroba, vyroba vina a nealkoholickych napojov — absolvent pozna
- technologicky postup vyroby octu, vina, liehu a nealkoholickych napojov

- technologicky postup vyroby kyseliny citronovej a inych organickych kyselin kvasnou cestou

- Upravapitnej vody

Odborné zruénosti — absolvent vie

- kontrolu a usmernenie vyrobného procesu a aktivne do neho zasahovat’

- rozbory a vypocty technologického procesu

- prevéadzkovu kontrolu vyrobného procesu

- reguléciu strojno-technologickych zariadeni

- zaradenie strojov do technologickych liniek

- obsluhu ariadenie linky

- z&kladnu prevéadzkovu dokumentéciu

- ekonomické vyhodnotenie vyroby, predaj, vhodnu reklamu, ovlddat’ zakladné situacné metody
v styku so zékaznikom

Zameranie 01 masova a Udenar ska vyroba — absolvent vie

- obsluhu ariadenie linky na delenie méasa

- zabezpetenie preberania jatocnych zvierat

- rozoberanie bravcovej polovicky, hovadzej Stvrtiny, teliat a baranov

- triedenie v&etkych druhov mésa na vysek a vyrobu

- jednotlive skupiny vyrobkov, konzerv

- riadit’ kontinudlne aparatUry na spracovanie tukov

- zmyslovu a laboratérnu kontrolu mésa a masovych vyrobkov

Zameranie 02 pekarenska a cukrarska vyroba — absolvent vie

- riadit’ pradovu vyrobu chleba a peciva v koordinécii s obsluhou verkokapacitnych priebeznych
peci a d’alSich zariadeni zaclenenych do liniek

- zhotovit' cestd, polydisperzné stistavy, vsetky druhy pekarskych a cukrarskych vyrobkov Siroké-
ho sortimentu

- navrhnlt’ umelecky zloZité a vytvarne naro¢né stibory vyrobkov

Zameranie 04 mliekarenska vyroba — absolvent vie

- fyzikdno-chemické a mikrobiologické rozbory surovin

- o&etrit’ a spracovat’ mlieko (pasterizécia, odstred’ovanie, mletie, tvarovanie, ockovanie zakvasom,
sirenie, suSenie, zahust'ovanie, tavenie, Udenie, mrazenie, termizécia, atd’.) na mliecne polotovary
avyrobky

- Udrzbu aopravu jednotlivych zariadeni

- nékup surovin, pomocnych latok aobalov

Zameranie 05 konzervéarenska vyroba — absolvent vie

- obsluhovat’ technologické zariadenia a riadit’ technologickeé procesy konzervécie ovocia, zeleniny
amasa

- zabezpedit suroviny pre konzervarensky priemysel

- zabezpetit’ likvidéciu odpadov a ochranu Zivotného prostredia v stlade s platnymi predpismi

Zameranie 06 mlynarenska a cestovinar ska vyroba — absolvent vie

- prijem z&kladnej suroviny do obilnych sil, vykonavat’ jeho kvalitativnu a kvantitativnu kontrolu

- nastavovat’ aobsluhovat’ v3etky stroje a zariadenia, linky na mletie obilia a vyrobu cestovin

- prislusné kontroly akosti, rozbory, vypocty a laboratorne skisky surovin, medziproduktov a ho-
tovych vyrobkov podr'a platnych akostnych noriem

- z&ladné mikrobiologické hodnotenie v prislusSnom vyrobnom zariadeni

Zameranie 07 spracovanie cukru a vyrobu pernika — §pecidlne techniky — absolvent vie

- vSetky druhy medovych ciest a hmot

- vyzdobu medovnikov podl'a prediohy i vlastnej fantézie

- pripravit’ polevy, modelovacie hmoty, vSetky druhy polotovarov a hotovych vyrobkov

JIV ] 15

2011



- upravit’ cukrové roztoky tepelnou Upravou na karamel odlievanim tahanim, fukanim a modelo-
vanim

- tvarova’ karamel do réznych figurdnych Gtvarov so zmyslom pre harmoniu farieb a esteticku
Upravu

- 0zdoby ar6zne cukrovinky z ¢okoléady

- usmernit’ akontrolovat’ vyrobny proces a aktivne do neho zasahovat’

Zameranie 08 vyroba piva, dadu, nealkoholickych napojov a spracovanie mineralnych véd —

absolvent vie

- obsluhu ariadenie linky na vyrobu piva, nealkoholickych népojov

- spracovanie minerdlnych vod

- ovladat’ jednotlivé technologické postupy pri vyrobe sladu, piva a nealkoholickych napojov

- ovlédat’ expediciu, odbyt a organizéciu préce v potravinérskych podnikoch zameranych na vyro-
bu piva, sladu, nealkoholickych ndpojov a minerdlnych véd

- sanitéciu zariadeni a priestorov

Zameranie 09 liehovarnicka vyroba, vyroba vina a nealkoholickych napojov — absolvent vie

- zé&kladnu prevéadzkovu dokumentéciu

- riadit’ technologicky proces vyroby kvasného octu, vina, liehu v priemyselnych av pol'nohospo-
darskych liehovaroch, nealkoholickych napojov, kyseliny citronovej, technicky délezitych orga
nickych kyselin kvasnou cestou v sllade s prevadzkovymi predpismi

- zdbvodnit’ vSetky pracovné ukony aich vplyv pri vyrobnom procese

- kontrolovat’ priebeh kontinualneho procesu kvasenia

- Upravu pitnej vody a likvidéciu odpadovych vod

- laboratornu kontrolu vyroby jednotlivych liehovarnickych vyrobkov

Studiing odbor /zamerania Pocet ziakov Pocet absolventov
ny v . roku 2010/2011* | v 3. roku 2009/2010?
29407  potravinarstvo 0 0
2940 7 01 potravinarstvo — hygiena
. 73 11

potravin

Doklad o ziskanom stupni vzdelania | Vysvedéenie o absolventske skiske, absolventsky
diplom

Doklad o ziskang kvalifikacii Vysvedéenie o absolventskej skiske, absolventsky
diplom

Stupei vzdelania VySSe odborné vzdelanie

Pracovné uplatnenie: v oblastiach slivisiacich s kvalitnou vyrobou potravin, ich distriblciou a ra-
ciondlnou zdravou vyZivou. V zamerani hygiena potravin — sledovanie akosti potravin z hl'adiska
biologického a chemického zloZenia a zmien poc¢as technologického spracovania a skladovania.

Odborné vedomosti — absolvent pozna

- postavenie potravinarskej vyroby a jej Ulohy aciele

- analyzu potravinérskych surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

- zésady raciondlnej vyzivy sprihliadnutim na chemické zloZenie a reakcie prebiehgjlce pocas
technologického spracovania a skladovania potravin

- mikrobiologické a biochemické procesy, ktoré prebiehaju v Zivych organizmoch a umoziuju
pracovat’ s biologickym materidlom

Zameranie 01 hygiena potravin — absolvent pozna

- oblast” hygieny a sanitécie v potravinarstve a spolo¢nom stravovani

- problematiku z oblasti tvorby a ochrany Zivotného prostredia

- laky zdmerne pridavané do potravin (potravinarske aditiva)

- pbvodcov infekénych ochoreni, predovsetkym sohladom na ich rezistenciu v prirodzenych g
umelych podmienkach vonkajSieho prostredia a na pripadny prenos ochoreni na ¢loveka

JIV ] 16

2011



Odborné zruénosti — absolvent vie

- aplikovat’ teoretické vedomosti o technologickych postupoch pri spracovani potravinarskych su-
rovin

- zabezpedit’ dodrziavanie technologickych a hygienickych noriem

- ovléadat’ laboratérnu techniku v chemickom laborat6riu

- pracovat’ s biologickym materidlom, pripravit’ preparaty a pracovat’ sprisluSnou laboratornou
technikou

Zameranie 01 hygiena potravin — absolvent vie

- biochemické a mikrobiologické operécie

- diagnostikovat’ a likvidovat’ pévodcov infekénych chordb

- uskutocnovat’ kultivaciu a identifikéciu mikroorganizmov

- aplikovat’ vedomosti z oblasti hygieny a sanitacie v potravinérstve a spolo¢nom stravovani

- spravne hodnotit’ a interpretovat’ vysledky prac
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