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1 UVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

Odborné vzdelavanie a priprava smeruje k ziskaniu kla€ovych, vSeobecnych a odbornych
kompetencii, ku komplexnejSim a prakticky zameranym vedomostiam a zru¢nostiam, kto-
ré umoznia rozvoj a celkovy uspech jednotlivcov na zaklade vlastnej aktivity, sebauvedo-
menia a spoluprace nielen v znamych situaciach, javoch a problémoch, ale aj v novych
podmienkach ich rieSenia a aplikécie.

1.1 Funkcia Statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu (dalej len ,OVP*) vyme-
dzuje predstavu Statu o zamerani, obsahu a vysledkoch OVP pre danu skupinu Studijnych
alebo u¢ebnych odborov.

SVP je

a) Statom vydany kurikularny pedagogicky dokument, ktory vymedzuje povinny obsah
vychovy a vzdelavania a zavazné poZziadavky na vzdeldvanie na danom stupni vzde-
lania pre skupiny Studijnych a u€ebnych odborov — vzdelavacie vystupy, ktoré musi
Ziak po ukonceni Studia dosiahnut’ a preukazat,

b) zavazny dokument, ktory su Skoly povinné reSpektovat a rozpracovat do svojich
Skolskych vzdelavacich programov,

c) otvoreny kurikularny dokument, ktory sa bude podla potrieb a poziadaviek inovovat.

SVP je postaveny na tychto principoch :

a) zniZzeny dbéraz na obsah vzdelavania, zvySenie dérazu na pozadované kompetencie
a vysledky vzdelavania,

b) podpora autondémie a zodpovednosti Skol, pluralitného vzdelavacieho prostredia
a vytvorenia konkurenéného prostredia medzi Skolami,

c) rozvoj individuality kazdého jednotlivca,

d) dbéraz na pozadované kluCové kompetencie pre vykon povolania,

e) akcent na cielovu kvalitu osobnosti Ziaka ako potencidlneho zamestnanca,

f)  podpora zvySenia kvality a efektivity vzdelavania vo vztahu k reSpektovaniu vzdela-
vacich potrieb, Studijnych predpokladov, realnych vzdeldvacich podmienok, Specific-
kych potrieb trhu prace vregionoch Skél, dosiahnutych vysledkov prace Skoly,
umoznenie rychlych a potrebnych inovacii, zlepSenie pedagogického a socidlneho
prostredia,

g) posilnenie odbornej a pedagogickej zodpovednosti a autonémie uditelov,

h)  zavazny podklad pre tvorbu Skolskych vzdelavacich programov.

Ciefom SVP je:

a) priprava ziakov na uspesny a zmysluplny osobny, ob&iansky a pracovny Zivot,

b) lepSie uplatnenie absolventov $kol na trhu préce,

c) schopnost prispésobovat sa zmenam na trhu prace v ramci celozivotného vzdelava-
nia,

d) poskytovat moznosti dalSieho vzdelavania.

SVP vydava a zverej fiuje Ministerstvo 3kolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej re-

publiky po prerokovani so zamestnavatelmi, s prislusnymi ministerstvami v rozsahu ich

odvetvovej pésobnosti, s prisluSnymi zamestnavatelmi, zriadovatelmi Skél a ich profesij-
nymi a zaujmovymi zdruzeniami s celoslovenskou pésobnostou.
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1.2 Struktira $tatneho vzdelavacieho programu

SVP v sllade so vieobecne zavaznymi pravnymi predpismi® stanovuje :

a)
b)
c)

d)
e)

f)

9)
h)
)
)

K)

nazov vzdelavacieho programu,

ciele vychovy a vzdelavania v sulade so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi,
profil absolventa vo vztahu k pozZiadavkam zamestnavatelov — kvalifikaéné poZzia-
davky, t. j. vzdelavacie vystupy,

vzdelavacie oblasti,

vzdelavacie Standardy,

charakteristiku odboru vzdelavania, jeho dizku, formu vychovy a vzdelavania, vyuéo-
vaci jazyk, stupen vzdelania pre danu skupinu Studijnych alebo u€ebnych odborov,
ktory sa dosiahne absolvovanim vzdelavacieho programu alebo jeho ucelenej Casti,
podmienky prijimania uchadzaca na Studium,

formy praktického vyu€ovania,

ramcové ucebné plany,

pedagogicko-organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie v jednotlivych for-
mach vychovy a vzdelavania,

spb6sob a podmienky priebehu a ukon€ovania vzdelavania a pripravy, vydavanie do-
kladu o ziskanom vzdelani,

povinné materialno-technické a priestorové zabezpecenie vyucby,

podmienky na zabezpedenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri vychove a vzdelava-
ni,

osobitosti a podmienky vzdelavania Ziakov so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi
potrebami,

zasady pre tvorbu Skolského vzdelavacieho programu.

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statneho vzdel avacieho programu

Statny vzdelavaci program nizsieho stredného odborn €ho vzdelania

Platnos t Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach Upravach a pod.
SVP Datum
Datum

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdel ania

Platnos t Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach Upravach a pod.
SVP Datum
Datum

! Skolsky zakon
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Statny vzdelavaci program Uplného stredného odborné ho vzdelania vratane nad-
stavboveho Studia

Platnos t Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach Upravach a pod.
SvP Datum
Datum

Statny vzdelavaci program Gplného stredného odborné ho vzdelania pre pomaturit-
né stadium

Platnos t Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach Upravach a pod.
SvP Datum
Datum

Statny vzdelavaci program vy3Sieho odborného vzdela nia

Platnos t Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach Upravach a pod.
SVP Datum
Datum

2  CIELE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciefom vychovy a vzdelavania je umoznit’ Ziakovi v sulade so Skolskym zakonom:

a) ziskat kompetencie, ato najma v oblasti komunika¢nych schopnosti, Ustnych spo-
sobilosti a pisomnych spdsobilosti, vyuzivania informaéno-komunikacénych techno-
l6gii, komunikéacie v Statnom jazyku, materinskom jazyku a cudzom jazyku, matema-
tickej gramotnosti a kompetencie v oblasti prirodnych vied a technologii, k celoZi-
votnému uceniu, socialne kompetencie a oblianske kompetencie, podnikatelské
schopnosti a kultirne kompetencie,

b) ovladat aspon dva cudzie jazyky a vediet ich pouzivat s vynimkou pre nizSie stredné
odborné vzdelanie a stredné odborné vzdelanie,

c) naucit sa spravne identifikovat a analyzovat problémy a navrhovat ich rieSenia
a vediet ich riesit,
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d) rozvijat manualne zruénosti, tvorivé, umelecké psychomotorické schopnosti, aktual-
ne poznatky a pracovat s nimi v oblastiach suvisiacich s nadvazujacim vzdelavanim
alebo na trhu prace,

e) posilfiovat Gctu k rodiCom a ostatnym osobam, ku kultirnym a narodnym hodnotam
a tradiciam Statu, ktorého je ob&anom, k Stathemu jazyku, k materinskému jazyku
a k svojej vlastnej kulture,

f)  ziskat a posilfiovat Uctu k fudskym pravam a zakladnym slobodam a zasadam usta-
novenym v Dohovore o ochrane ludskych prav a zakladnych slobéd,

g) pripravit sa na zodpovedny Zivot v slobodnej spolo¢nosti, v duchu porozumenia a
znaSanlivosti, rovnosti muza a Zeny, priatelstva medzi narodmi, narodnostnymi a et-
nickymi skupinami nabozenskej tolerancie,

h)  naucit sa rozvijat a kultivovat’ svoju osobnost’ a celoZivotne sa vzdelavat, pracovat
v skupine a preberat na seba zodpovednost,

)] naucit sa kontrolovat’ a regulovat’ svoje spravanie, starat sa a chranit svoje zdravie
vratane zdravej vyZivy a Zivotné prostredie a reSpektovat’ vSeludské etické hodnoty,

)] ziskat vSetky informacie o pravach dietata a spésobilost na ich uplatfiovanie.

3 ZAKLADNE PODMIENKY NA REALIZACIU STATNEHO VZDELAV ACIEHO
PROGRAMU

Pre vzdelavanie v stlade s tymto SVP je nevyhnutné vytvarat vhodné realizaéné pod-
mienky. Podkladom na ich stanovenie su zakladné poZiadavky vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov, normativov priestorovej, materialnej a pristrojovej vybavenosti Skol
vyplyvajuce z ciefov a obsahu vzdelavania v danom odbore vzdelavania. Iba uceleny,
vzajomne sa podmieriujuci komplex poziadaviek umozni vytvorit optimalne vzdelavacie
prostredie.

3.1 Organiza éné podmienky na vychovu a vzdelavanie v jednotlivyc h formach
vzdelavania

Organizacia vychovy a vzdelavania v jednotlivych formach vzdelavania v teoretickom
a praktickom vyu€ovani sa uskuto¢iuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Pre realizaciu SVP plati $kolsky zakon a prisludné vykonavacie predpisy.

Vychova a vzdelavanie sa v Skolach organizuje dennou formou Studia alebo externou
formou Studia. Externa forma Stadia sa uskuto¢nuje ako vecernd, dialkova alebo distanc-
na. V strednych Skolach mozno dennu formu Stidia kombinovat s externou formou Stadia
- kombinované Stadium. Vec€erné vzdelavanie je organizované pravidelne niekolkokrat v
tyzdni v rozsahu 10 aZz 15 hodin tyzdenne. Dialkové vzdelavanie je organizované spravid-
la raz tyZzdenne v rozsahu Sest az sedem konzultaénych hodin, jedna konzultaéna hodina
je spravidla desat vyuc€ovacich hodin. DiStanéné vzdelavanie je vzdelavanie prostrednic-
tvom koreSpondencie, telekomunikaénych médii a inych prostriedkov, pri ktorych spravid-
la nedochadza k priamym kontaktom medzi pedagogickym zamestnancom a samostatne
Studujucim Zziakom. V strednych odbornych Skolach sa odporuca kombinované Studium,
v ktorom sa kombinuje teoretické vzdeldvanie formou diStanéného vzdeldvania
a praktické vyucovanie formou denného Studia (diStan¢na forma nie je Ziaduca).

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov v strednych odbornych Skolach su exkurzie
a kurzy, ktoré su uvedené v u¢ebnom plane Skolského vzdelavacieho programu; sucas-
tou vychovy a vzdelavania Ziakov v strednych odbornych Skolach méze byt aj Skolsky
vylet.
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Vzhfadom na pozadované vedomosti a zru€¢nosti absolventov efektivne vyuzivat moznos-
ti vypoctovej techniky, mbze Skola realizovat' pre zZiakov v Studijnych odboroch poskytuju-
cich uplné stredné odborné vzdelanie, vzdelavacie aktivity zamerané na ziskanie niekto-
rého medzinarodne uznavaného certifikatu potvrdzujiceho Uroven dosiahnutych vedo-
mosti a zru€nosti v oblasti poc¢itaCovej gramotnosti. Vzdelavacie aktivity je mozné organi-
zovat vo vychovno-vzdelavacich zariadeniach alebo v inom vzdelavacom zariadeni, ktoré
urci sSkola.

3.2 Formy praktického vyu ¢&ovania

Praktické vyucCovanie je neoddelitelnou sucastou odborného vzdelavania a pripravy

v strednych odbornych Skolach.

Formami praktického vyu€ovania pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo je pre:

- nizSie stredné odborné vzdelanie odborny vycvik,

- stredné odborné vzdelanie je odborny vycvik a praktické cvi¢enie,

- uplné stredné odborné vzdelanie odborna prax a praktické cvi¢enie,

- upIné stredné odborné vzdelanie odborny vycvik a praktické cvi€¢enie - savislé Stu-
dium s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyuc€ovania,

- uplné stredné odborné vzdelanie odborna prax a praktické cviCenie - pre absolven-
tov trojro¢nych u¢ebnych odborov,

- vysSie odborné vzdelanie odborna prax a praktické cvi¢enie.

3.3 Spb6sob a podmienky priebehu a ukon ¢€ovania vzdelavania na strednych od-
bornych Skolach, vydavanie dokladu o ziskanom vzdel ani

Uspednym absolvovani Skolského vzdelavacieho programu, ktory vychadza z tohto téat-
neho vzdelavacieho programu, méZze Ziak ziskat

1) nizSie stredné odborné vzdelanie, ak UspeSne ukongil posledny ro¢nik dvojroéného
vzdelavacieho programu odboru vzdelavania v strednej odbornej Skole. Odborné
vzdelavanie a priprava sa ukoncuje zavere¢nou skuskou. Cielom zaverecnej skusky je
overenie vedomosti, zru¢nosti a kompetencii ziakov v rozsahu uciva uréeného vzdela-
vacimi Standardmi tohto Statneho vzdelavacieho programu. Zavere¢na skuska sa Cleni
na pisomnu, prakticku a ustnu Cast. Zavere¢na skuska sa kona v riadnom alebo mi-
moriadnom skuSobnom obdobi v sulade so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpis-
mi. Zaverecna skusSka sa kona pred skasobnou komisiou. Klasifikacia Ziaka na zave-
reCnej skuske je vyjadrena stupfiom prospechu a celkové hodnotenie vychéadza
z klasifikacie jej pisomnej, praktickej a ustnej Casti. Zavere€nu skusku méze Ziak vy-
konat do troch rokov odo dna, ked Uspesne skoncil posledny ro¢nik strednej odbornej
Skoly. Dokladom o ziskanom vzdelani a zaroven o ziskanej kvalifikacii je vysvedcCenie
0 zaverecnej skuske.

2) stredné odborné vzdelanie, ak uspesSne ukoncil posledny ro€nik najmenej trojro€ného
a najviac Stvorro¢ného vzdeldvacieho programu odboru vzdeldvania v strednej odbor-
nej Skole. Odborné vzdelavanie a priprava sa ukon&uje zavere¢nou skuskou. Cielom
zaverecnej skusky je overenie vedomosti, zru€nosti a kompetencii Ziakov v rozsahu
uciva uréeného vzdelavacimi Standardmi tohto Statneho vzdelavacieho programu. Za-
vereCnd skuska sa €leni na pisomnu, praktickl a Ustnu Cast. Zavere¢na skuska sa
kona v riadnom alebo mimoriadnom skusobnom obdobi v sulade
so v8eobecne zavaznymi pravnymi predpismi. Zavere¢na skuska sa kon& pred sku-
Sobnou komisiou. Klasifikacia Ziaka na zavere¢nej skuske je vyjadrena stuprfiom pro-
spechu a celkové hodnotenie vychadza z klasifikacie jej pisomnej, praktickej a Ustnej
Casti. Zavere¢nu skusku méze Ziak vykonat do troch rokov odo dna, ked uspeSne
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3)

4)

skoncil posledny ro¢nik strednej odbornej Skoly. Dokladom o ziskanom vzdelani je vy-
svedCenie o zaverecnej skusSke s dolozkou a dokladom o ziskanej kvalifikacii vyuény
list.

upIné stredné odborné vzdelanie, ak uspesSne ukoncil posledny roénik najmenej Stvor-
roéného a najviac patroéného vzdelavacieho programu odboru vzdelavania v strednej
odbornej Skole. Odborné vzdelavanie a priprava sa ukoncéuje maturitnou skiskou. Cie-
lom maturitnej skusky je overenie vedomosti, zrucnosti a kompetencii Ziakov
v rozsahu uciva ur€eného katalégom ciefovych poziadaviek, ktoré su zaroven vzdela-
vacimi Standardmi tohto Statneho vzdelavacieho programu. Vo vSeobecnosti sa matu-
ritna skuska sklada z internej a externej €asti. Externa ¢ast maturitnej skisky sa kona
cez pisomny test. Internd Cast maturitnej skusky sa kona formou pisomnou, Ustnou,
praktickou, predvedenia komplexnej tlohy, obhajoby komplexnej odbornej prace alebo
projektu, popr. uspeSnej sutaZznej prace, realizacie a obhajoby experimentu alebo
kombinaciou réznych foriem. Odborna zloZzka maturitnej skisky sa €leni na teoreticku
a prakticku Cast. V nadstavbovom Studiu sa zohfadfiuje nadvéznost na prislusny
ucebny odbor. Maturitnd skuska sa kona v riadnom alebo mimoriadnom skdSobnom
obdobi v sulade so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi. Maturitna skiska sa
kona pred skusSobnou komisiou.

UpIné stredné odborné vzdelanie ziskavaju Ziaci Uspednym ukon&enim posledného
roCnika najmenej dvojro€ného a najviac trojroéného vzdelavacieho programu odboru
vzdelavania v strednej odbornej Skole v nadvézujucej forme pomaturitného Studia.
Zdokonalovacie alebo inovaéné pomaturitné Stadium sa ukonduje zavere¢nou poma-
turitnou skuskou. Skuska sa sklada z teoretickej a praktickej €asti odbornej zlozky.
Skuska sa kona vriadnom alebo mimoriadnom skudSobnom obdobi v sulade
so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi a kona sa pred skusSobnou komisiou.
Kvalifikané pomaturitné Stadium sa ukoncuje odbornou zloZzkou maturitnej skusky,
ktora nebola sucastou predtym vykonanej maturitnej skusky.

Klasifikacia Ziaka na maturitnej alebo pomaturitnej skuske je vyjadrena stuprfiom pro-
spechu alebo percentom UspesSnosti. Celkové hodnotenie vychadza z klasifikacie pi-
somnej, praktickej a ustnej Casti. Dokladom o ziskanom vzdelani a zaroven o ziskanej
kvalifikacii je vysvedCenie o maturitnej skuske, v pomaturitnych formach Studia vy-
svedcenie o zavereCnej pomaturitnej skuske.

V Studijnych odboroch, v ktorych Ziaci absolvuju najmenej 1 400 vyuc€ovacich hodin
praktického vyucovania, z ktorych najmenej 1 200 vyucovacich hodin tvori odborny
vycvik alebo odborna prax, je dokladom o ziskanej kvalifikacii vyuény list.

vySSie odborné vzdelanie, ak uspesSne ukoncil posledny ro¢nik najmenej dvojro€ného
a najviac trojroéného vzdelavacieho programu odboru vzdelavania v strednej odbornej
Skole. Odborné vzdelavanie a priprava sa ukoncuje absolventskou skuskou. Ciefom
absolventskej skusky je overenie Specifickych vedomosti, zru¢nosti a kompetencii Zia-
kov na vykon konkrétnych pracovnych ¢&innosti v rozsahu uciva uréeného Absolvent-
ska skuska sa sklada z pisomnej absolventskej prace ajej obhajoby, praktickej
a teoretickej komplexnej skiusky. Absolventska skuska sa kona v riadnom alebo mimo-
riadnom skuSobnom obdobi v sulade so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.
Absolventska skusSka sa kona pred skuSobnou komisiou. Klasifikacia Ziaka je vyjadre-
na stupniom prospechu alebo percentom uspesnosti. Celkové hodnotenie vychadza
z klasifikacie pisomnej, praktickej a Ustnej Casti. Dokladom o ziskanom vzdelani
a zaroven o ziskanej kvalifikacii je vysvedcenie o absolventskej skuske a absolventsky
diplom s pravom pouzivat titul ,diplomovany Specialista“ so skratkou ,DiS".
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3.4 Povinné materialno-technické a priestorové zabe zpecéenie

V SVP s vo vieobecnej rovine vymedzené zakladné podmienky na realizaciu Skolského
vzdelavacieho programu a je ulohou Skoly, aby tieto podmienky nielen akceptovala, ale
ich podrobnejSie konkretizovala vo vlasthom SkVP podla potrieb a poZiadaviek konkrét-
neho u¢ebného/Studijného odboru, aktualnych cielov a realnych moznosti.

Povinnostou Skol je dodrzat a spinit normativ priestorovej, materiainej a pristrojovej vy-
bavenosti pre tie u¢ebné/studijné odbory, pre ktoré bol schvaleny MSVVS SR?.
VSeobecné poziadavky a podmienky, podla ktorych sa bude poskytovat tento vzdelavaci
program, su nasledovné:

Zakladné priestorové podmienky

a) Kapacita sSkoly
1.  Skolsky manazment:
kancelaria riaditela, kancelarie pre zastupcov riaditefa Skoly
kancelaria pre ekonomicky usek
priru¢ny sklad s odkladacim priestorom
socialne zariadenie
zasadacka

2. Pedagogicki zamestnanci Skoly:
zborovna, kabinety pre pedagogickych zamestnancov

3. Nepedagogicki zamestnanci Skoly:
kancelarie pre sekretariat a nepedagogickych zamestnancov, sklad s odkladacim
priestorom, archiv

4. Hygienické priestory, socialne zariadenia, Satne
5. Priestory u€ebnych pomocok a didaktickej techniky
6. Kniznica

b)  Makrointeriéry

1.  Skolska budova
Skolsky dvor
Skolské jedaleri alebo vydajiia stravy

o wn

Vyu éovacie interiéry

Klasicke triedy/ - u¢ebne pre teoretické vyu¢ovanie

Odborné triedy/-u¢ebne pre vyu€ovanie teoretickych odbornych predmetov
UcCebne praktického vyu€ovania (podla u¢ebného/Studijného odboru)
Laboratérium (podla odboru)

Skolské dielne (podra uéebného/studijného odboru)

Sklady surovin a vyrobkov

Sklad chemikalii

Vyu €ovacie exteriéry

Skolské ihrisko/dvor
Dielne a u¢ebne na zmluvnych pracoviskach

NoORkwWNE

o
~

N =

% Schvalené normativy priestorovej, materiainej a pristrojovej vybavenosti st zverejnené na webovych strankach Stat-
neho institdtu odborného vzdelavania.

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Po  travinarstvo 13



Normativy priestorovej, materialnej a pristrojovej vybavenosti

Minimalne poziadavky priestorovej, materialnej a pristrojovej vybavenosti $kél, Skolskych
zariadeni, stredisk praktického vyu€ovania a pracovisk praktického vyuc€ovania pre vyuc-
bu konkrétneho Studijného/u¢ebného odboru a jeho zamerani vymedzuje normativ prie-
storového, materialneho a pristrojového vybavenia Skoél, Skolskych zariadeni, stredisk
praktického vyu€ovania a pracovisk praktického vyu€ovania.

3.5 Podmienky na zabezpe Eenie bezpe énosti a ochrany zdravia pri vychove
a vzdelavani

Vychova k bezpecnosti a ochrane zdravia, hygiene prace a ochrana pred poziarom je ne-
oddelitelnou sucastou teoretického a praktického vyu€ovania. V priestoroch uréenych
na vyucovanie Ziakov je potrebné utvorit podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
podmienky na zabezpecenie bezpecnosti a hygieny prace. Je nevyhnutné preukazatelne
poucit Ziakov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a dodrziavanie tychto predpisov
vyzadovat.

V priestoroch uréenych na praktické vyu€ovanie je potrebné podfa platnych technickych
predpisov vytvorit podmienky na bezpeénu pracu, dékladne a jasne oboznamit Ziakov
s predpismi 0 bezpec€nosti a ochrane zdravia pri praci, s hygienickymi predpismi,
s technickymi predpismi a technickymi normami, s predpisanymi technologickymi po-
stupmi, s pravidlami bezpecnej obsluhy technickych zariadeni, pouzivanim ochrannych
prostriedkov a dodrziavanie tychto predpisov kontrolovat a vyZadovat.

Ak praca vyzaduje priamy dozor, musi osoba poverena priamym dozorom obsiahnut
vSetky pracovné miesta Ziakov tak, aby mohla pri ohrozeni zdravia Ziaka bezprostredne
zasiahnut. Ziaci maju zakadzané vykonavat prace so zvySenym nebezpecenstvom.

4  OSOBITOSTI APODMIENKY VZDELAVANIA ZIAKOV SO SPEC IALNYMI
VYCHOVNO-VZDELAVACIMI POTREBAMI

Tato &ast’ SVP je v procese tvorby.
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5 CHARAKTERISTIKA SKUPINY ODBOROV VZDELAVANIA

5.1 Popis vzdeladvacieho programu

Ciefom u€ebnych odborov, ktoré tvoria skupinu odborov 29 Potravinarstvo je vzdelavanie
a vychova pracovnikov pre oblast’ potravinarstva. Ciefom vzdelavacieho programu je pri-
pravit pracovnikov, ktori maju uplatnenie na vykon jednoduchych prac a ¢innosti vo vSet-
kych oblastiach potravinarskej vyroby.

Statny vzdelavaci program zahffia najzakladnejSie teoretické poznatky aich aplikéaciu
v praktickych €innostiach potravinarskej vyroby. Su to zakladné ¢innosti vo vlastnej vyro-
be a v sluzbach, ktoré umozfuju ziskat vedomosti z oblasti prisunu, presunu, triedenia
a Upravy surovin a polotovarov na technologické spracovanie, manipulacie a balenia ho-
tovych vyrobkov, pri adrzbe zariadeni a naradia, sanitacii vyrobnych priestorov.

V praktickej priprave sa utvaraju zakladné odborné zru€nosti v odbornych &innostiach pod
priamym vedenim majstrov odbornej vychovy, rozvijaju a upevnuju sa v samostatnej praci
Ziakov pod kontrolou majstrov odbornej vychovy.

Odbornu pripravu umocnuje absolvovanie odbornych exkurzii a realizacia odborného vy-
cviku na Specializovanych a zmluvnych pracoviskach.

Vzdelavaci program predstavuje novu koncepciu vzdelavania, obsahu, metéd a foriem,
stratégie a metdd hodnotenia. Absolvent je pripravovany tak, aby sa u neho vytvorili
predpoklady pre vSestranny rozvoj osobnosti, aby sa rozvijali vlastnosti potrebné pre
uplatnenie v demokratickej spolo¢nosti. Ziskava vSeobecné i odborné vzdelanie.

Zakladnym ciefom vzdelavacieho programu je pripravit absolventa ako vSestranne rozvi-
nutu osobnost.

Pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim platia vSetky ustanovenia uvedené v tomto
SVP. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, for-
my vychovy a vzdelavania, podmienka prijimania na Studium, organizaéné podmienky na
vychovu a vzdeldvanie, personalne, materidlno-technické a priestorové zabezpecCenie
ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhod-
nenia.

5.2 Zzakladné udaje

2 —rocéné nizSie stredné odborné vzdelanie

Dizka tudia: 2 roky

Forma vychovy a vzdelava- Denné Studium

nia:

Poskytnuty stupe n vzdela- |NizSie stredné odborné vzdelanie

nia:

Vyu €ovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné pozia- Do 1. ro¢nika vzdelavacieho programu nizSieho stred-

davky na Stadium: ného odborného vzdelavania méze byt prijaty ucha-
dzac, ktory neukoncil vzdelavaci program zakladnej
Skoly v poslednom ro¢niku alebo posledny ro¢nik ne-
ukoncil ispesSne
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Spbsob ukon €enia Studia: ZavereCna skuska

Doklad o ziskanom stupni Vysvedcenie o zaverecnej skuske

vzdelania :

Doklad o ziskanej kvalifika- Vysvedcenie o zaverecnej skuske

cii:

Moznosti pracovného uplat- Odborna priprava pre vykon jednoduchych a pomoc-
nenia absolventa: nych kvalifikovanych prac v potravinarskej vyrobe.
Moznosti d'alSieho Studia: Po UspeSnom ziskani nizSieho stredného vzdelania

moze byt Ziak prijaty na Stadium odboru vzdelavania,
ktorého UspesSnym absolvovanim Ziak ziska stredné
odborné vzdelanie alebo Uplné stredné odborné vzde-
lanie.

5.3 Zdravotné poziadavky na uchadza ¢&a

Do uéebnych odborov mézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotny stav posudil a na
prihlaSke potvrdil lekar. V pripade zmenenej pracovnej schopnosti uchadzacov je potreb-
né lekarske posudenie zdravotnej sposobilosti.

VSetci uchadza¢i sa musia podrobit vySetreniam uréenym pre pracovnikov
Vv potravinarstve.

6 PROFIL ABSOLVENTA

6.1 Celkovéa charakteristika absolventa

Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravinarstvo su spésobili plnohodnotne sa
zapojit do socialneho, kultirneho a hospodarskeho Zivota spolo¢nosti a ako kvalifikovana
pracovna sila maju predpoklady uplatnit sa na trhu prace. Stadium odboru, Specialne pri-
spdsobeného potrebam Ziakov, ktori pochadzaju zo socialne, jazykovo a kultarne Speci-
fického alebo inak znevyhodneného prostredia, im umoznilo ziskat také osobnostne, ve-
domostné a odborné spésobilosti, ktoré su nevyhnutné na to, aby sa stali adaptabilnou
a integrovanou sucastou spolo¢nosti. Su schopni vykonavat jednoduché odborné
a pomocné prace v celom odvetvi potravinarskej vyroby

Spbsobilosti v oblasti osobnostného rozvoja charakterizuji absolventa ako ¢&loveka
s vedomim vlastnej identity, adekvatnym sebavedomim a primerane rozvinutymi komuni-
kativnymi a socialno-interakénymi schopnostami, v oblasti prace, socidlneho a osobného
Zivota ako iniciativneho a zodpovedného, schopného kooperovat s inymi fudmi, prispo-
sobovat’ sa meniacim sa spolo¢enskym a pracovnym podmienkam a dostatoéne motivo-
vaného na celoZivotné vzdelavanie vzmysle osvojovania si novych vedomosti
a aktivneho vyhladavania novych moZznosti sebarealizacie. Na to je absolvent vybaveny
adekvatnymi poznatkami, vedomostami, zruénostami.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami:

6.2 Kluéové kompetencie

Vzdelavanie v SVP v sllade s cielmi vychovy a vzdelavania na danom stupni vzdelania
smeruje k tomu, aby si ziaci vytvorili zodpovedajuce schopnosti a Studijné predpoklady.
Klacové kompetencie chapeme ako kombinaciu vedomosti, zru¢nosti, postojov, hodno-
tovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy ¢lovek potrebuje na svoje
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osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne obc&ianstvo, spolo¢enské a socialne zaclenenie, k
tomu, aby mohol primerane konat v réznych pracovnych a Zivotnych situaciach pocas
svojho celého Zivota. Klu€ové kompetencie ako vykonové Standardy sa v ramci vychov-
no-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii rozvijaju,
osvojuju a hodnotia bud na arovni Skoly, odboru vzdelavania alebo vyu€ovacieho pred-
metu.

V sulade so Spoloénym eurépskym ramcom kla€ovych kompetencii pre celozivotné vzde-
lavanie® SVP vymedzil nasledovné kligové kompetencie:

a) Spobsobilosti kona t samostatne v spolo €enskom a pracovnhom zivote

Su to spbsobilosti, ktoré su zadkladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zruénosti, posto-
jov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre ciefavedomé a zodpo-
vedné riadenie a organizovanie svojho osobného, spoloenského a pracovného Zivota.
Jednotlivci si potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k Zivotnym podmienkam,
povolaniu, praci a Zivotnému prostrediu, spolo¢enskym normam, socialnym a ekono-
mickym institiciam, robit spravne rozhodnutia, volby, opatrenia a postupy. Tieto kompe-
tencie su velmi Uzko spaté s osvojovanim si kultdry myslenia a poznévania.

Absolvent ma:

- zddévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moZznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat svoje ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,
- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Spobsobilos t interaktivne pouziva t vedomosti, informa €né a komunika €né
technologie, komunikova t’ v materinskom a cudzom jazyku

Su to schopnosti, ktoré Ziak ziskava za ucelom aktivneho zapojenia sa do spolo¢nosti
zaloZenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota, seba-
zdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a uCenia sa pocas celého Zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej trovne
jazykovych schopnosti, informaénych a komunikaénych zruénosti. Od Ziaka sa vyZaduje
efektivne vyuzivat pisany a hovoreny materinsky a cudzi jazyk, disponovat s Citatelskou
a matematickou gramotnostou, prehodnocovat' zakladné zruénosti a sebatvorit.

Absolvent méa:

- vyjadrovat sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- rieSit fahSie matematické priklady a r6zne situacie,

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat jednoduché informacie,
- pracovat s elektronickou postou.

c) Schopnos t' pracova t’ v réznorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuZzivaju pri riadeni medzifudskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v naro¢nejSich podmienkach, aj pri rieSe-
ni problémov [udi, ktori sa nevedia zaradit do spologenského Zivota. Ziaci musia byt
schopni ucit sa, nazivat a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne vyvazenej skupi-
ne. Su to teda schopnosti, ktoré na zaklade ziskanych vedomosti, socialnych zru¢nosti,
interkulturalnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacii umozrnuja stanovit' jedno-

Navrh odporutcéania Eurépskeho parlamentu a Rady o k/icovych kompetenciach pre celozivotné vzdela-
vanie. 2006.
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duché algoritmy na vyrieSenie problémovych Uloh, javov a situacii a ziskané poznatky
vyuZzivat v osobnom Zivote a povolani.

Absolvent m&:

prejavit empatiu a sebareflexiu,

vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

pozitivne motivovat seba a druhych,

ovplyviiovat ludi (prehovéaranie, presvedcovanie),

stanovit priority cielov,

prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

urCovat vazne nedostatky akvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch
a osobnostnom raste,

predkladat vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti posudzovat navrhy dru-
hych,

prispievat k vytvaraniu ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym
konfliktom.

6.3 Odborné kompetencie

a)

Pozadované vedomosti

Absolvent m&:

b)

charakterizovat zakladné druhy potravinarskych surovin a pomocnych latok,

popisat prislusné nastroje, naradie, stroje a zariadenia,

definovat zakladnu podstatu vyrobného procesu,

definovat’ sanitatné opatrenia na pracovisku,

definovat zasady hygieny a bezpecénosti prace a ochrany zdravia pri praci,

opisat svoje moznosti uplatnenia sa na trhu prace a svojho osobnostného
a kariérneho rozvoja,

opisat zakladné pravidla planovania a hospodarenia s peniazmi,

vysvetlit postup pri reklamacii chybného tovaru,

vysvetlit na priklade postup pri zakladani remeselnej Zivnosti.

Pozadované zru €énosti

Absolvent vie:

c)

pripravit pracovisko,

pracovat so surovinami a materialmi,

volit’ spravne pracovné postupy,

pouzivat prislusné nastroje, naradia, stroje a zariadenia,

uskutoCnovat prace v expedicii,

uskutoc€nit jednoduchu sanitaciu prislusnych strojov,

spravne odkladat a ukladat’ vyrobky, nastroje a naradie,

vykonavat sanitacné opatrenia na pracovisku,

dodrziavat zasady hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, protipoZiarnej
ochrany.

PoZadované osobnostné predpoklady, vliastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduje:

schopnostou pracovat samostatne aj v skupine pracovnikov,
dodrziavanim osobnej hygieny,
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schopnostou pocuvat,

osvojovanim novych vedomosti a zru¢nosti,
schopnostou adaptovat sa na nové podmienky,
uplathovanim sebapoznavania a sebakontroly,
spolahlivostou, presnostou, sebadisciplinou.

RAMCOVE UCEBNE PLANY

7.1 Ramcovy u éebny plan pre 2-ro €éné ucéebné odbory:

Ciefové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych vy- Celkovy
ucovacich hodin vo po¢et ho-
vzdelavacom progra- din za Stu-
me* dium

VSeobecné vzdelavanie 4 126

Odborné vzdelavanie 5 157,5

Disponibilné hodiny 51 1606,5

CELKOM 60 1890

Kategdrie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po €et tyz- Celkovy

dennych vyu €ovacich [ po¢€et ho-
hodin vo vzdelavacom |{din za Sta-
programe dium

VSEOBECNE VZDELAVANIE

126

Teoretické vzdelavanie

63

4
ODBORNE VZDELAVANIE 5 157,5

2

3

Praktick& priprava 94,5
Disponibilné hodiny i) 51 1606,5
SPOLU 60 1890

Zaverecna skuska

7.2 Poznamky k rdamcovému u éebnému planu pre 2-ro ¢éné ucéebné odbory :

a)

b)

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budud vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vy-
u€ovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-
moch sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania
v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka S$tadia, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania na Stadium, organizacné podmienky na vychovu
a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie, ap.)

4 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 30 (rozpatie 30 — 32 hodin)
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d)

f)

)
h)

)

K)

stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhod-
nenia.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 30 hodin a maximéalne 32 hodin, za celé Stadium minimalne 60 hodin a maxi-
malne 64 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdiov, vyucba v uéebnych odboroch sa reali-
zuje v 1. roCniku vrozsahu 33 tyzdnov, v 2. roCniku vrozsahu 30 tyzdrov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 31,5 tyZzdhov, spresnenie
poétu hodin za $tadium bude predmetom 3kolskych ugebnych planov). Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absol-
vovanie zaverecnej skusky.

Trieda sa m6ze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podla podmienok
Skoly.

Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Na hodinach uréenych pre vSeobecné vzdelavanie sa udia predmety podla vyberu
Skoly. Skola uskutoériuje vyber vieobecnovzdelavacich predmetov tak, aby podpori-
la ziskanie vSeobecnych kompetencii Ziakov na pozadovanej arovni. Zoznam vse-
obecnovzdelavacich predmetov, z ktorych si Skola méZe volit: slovensky jazyk
a literatura, cudzi jazyk, obCianska nauka, dejepis, geografia, matematika, informati-
ka, fyzika, chémia, bioldgia, eticka/nabozenska vychova (nha cirkevnych Skolach na-
boZenstvo), umenie a kultlra, telesna a Sportova vychova. Predmet nabozenska vy-
chova v alternative s etickou vychovou alebo obcianskou naukou (na cirkevnych
Skolach nabozenstvo) je povinnou sucastou vzdelavania.

Na cirkevnych Skolach je povinnou sucastou predmet nabozenstvo (podla konfesie
zriadovatela).

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy
mozno spajat do viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podfla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou odborného vycviku. Na odbor-
nom vycviku sa mozu Ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sufasne na vnuatorna a vonkajSiu diferenciaciu Studia
na strednej odbornej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na z&klade vlastnej
koncepcie vychovy avzdelavania podfa navrhu predmetovych  komisii
a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej do-
tacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSiru-
juceho uciva (volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. Na prakticku pripravu sa
z kapacity disponibilnych hodin vy  €leni 43 hodin, na teoretické vyu ¢&ovanie
vSeobecnovzdelavacich a odbornych predmetov sa vy  €leni 8 disponibilnych
hodin.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€iuju v sulade so vSeobecne zavéazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematické
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna
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priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje
sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest vyucovacich hodin.

7.3 Ramcovy u €éebny plan pre 2-ro éné uéebné odbory s vyu €éovacim jazykom na-

rodnostnych mensin:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych vy- Celkovy
u€ovacich hodin vo poé&et ho-
vzdelavacom progra- din za Std-
me® dium

VSeobecné vzdelanie 5 157,5

Odborné vzdelanie 5 157,5

Disponibilné hodiny 50 1575

CELKOM 60 1890

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po ¢éet tyz- Celkovy

dennych vyu €ovacich [ po¢€et ho-

hodin vo vzdelavacom | din za Stu-

programe dium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 5 157,5
ODBORNE VZDELAVANIE 5 157,5
Teoretické vzdelavanie 2 63
Praktick& priprava 3 94,5
Disponibilné hodiny j) 50 1575
SPOLU 60 1890

Uéelové kurzy/u éivo

Zaverecna skuska

7.4 Poznamky kramcovému u ¢éebnému planu pre 2-ro €éné uéebné odbory

a)

b)

s vyu éovacim jazykom narodnostnych mensin:

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budud vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vy-
u€ovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-
moch sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. V3eobecné ciele vzdelavania
v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka S$tadia, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania na Studium, organizatné podmienky na vychovu
a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie, ap.)
stanovuju vzdelavacie programy vypracované podfa druhu zdravotného znevyhod-
nenia.

> Minimalny podet tyzdennych hodin je 30 (rozpatie 30 — 32 hodin)
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d)

f)

g)
h)

)

K)

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 30 hodin a maximéalne 32 hodin, za celé Stadium minimalne 60 hodin a maxi-
malne 64 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdiov, vyucba v uéebnych odboroch sa reali-
zuje v 1. roCniku vrozsahu 33 tyzdrov, v 2. roCniku vrozsahu 30 tyzdrov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 31,5 tyZzdhiov, spresnenie
poétu hodin za $tadium bude predmetom 3kolskych ugebnych planov). Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na Sportovo-vzdelavacie a dalSie
kurzy, atd. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zavere¢nej skusky.

Trieda sa mo6ze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podla podmienok
Skoly.

Hodnotenie a klasifikacia vyu€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Na hodinach uréenych pre vSeobecné vzdelavanie sa ucia predmety podla vyberu
Skoly. Skola uskutocriuje vyber vieobecnovzdelavacich predmetov tak, aby podpori-
la ziskanie vSeobecnych kompetencii zZiakov na pozadovanej urovni. Zoznam vse-
obecnovzdelavacich predmetov, z ktorych si Skola mdZe volit: vyuCovaci jazyk
a literatura, slovensky jazyk a slovenska literattra, cudzi jazyk, ob¢ianska nauka, de-
jepis, geografia, matematika, informatika, fyzika, chémia, biolégia, eticka/nabo-
Zenska vychova (na cirkevnych Skolach nabozZenstvo), umenie a kultura, telesna
a Sportova vychova. Predmet ndboZenska vychova (na cirkevnych Skolach naboZzen-
stvo) v alternative s etickou vychovou alebo obc&ianskou naukou je povinnou sucas-
tou vzdelavania.

Na cirkevnych Skolach je povinnou sucastou predmet nabozenstvo (podla konfesie
zriadovatela).

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy
mozno spajat do viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podfla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou odborného vycviku. Na odbor-
nom vycviku sa mozu Ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické pozZiadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej odbornej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zéklade vlastnej
koncepcie vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po preroko-
vani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zaklad-
ného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitefnych predmetov) v u¢ebnom plane. Na praktickl pripravu sa z kapacity
disponibilnych hodin vy €leni 43 hodin, na teoretické vyu €ovanie vSeobecnov-
zdeldvacich a odbornych predmetov sa vy  €leni 8 disponibilnych hodin.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€nuju v sulade so vSeobecne zavazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematicke
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické €innosti a Sporty. Trva tri dni
po Sest hodin.
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8 VZDELAVACIE OBLASTI

V odbornom vzdeldvani sa Ziaci naucia pripravovat suroviny, polotovary a pomocné latky
na vyrobu, naucia sa manipulovat s nimi v priprave na vyrobu a vo vyrobe. Vykonavaju
jednoduché nastavovanie mechanizmov, strojového zariadenia, kontroluju spravnost
a uplnost’ vlastnej pracovnej ¢innosti, odstranuju chyby a nepresnosti, spravne odkladat
a ukladat vyrobky, pri praci dodrziavat zasady a predpisy ochrany, bezpecnosti a hygieny
prace, dodrziavat predpisy protipoZiarnej ochrany a zaobchadzat s protipoziarnym zaria-
denim.

V oblasti potravinarskej vyroby sa naucia Ziaci vykonavat jednoduché prace pri uskladno-
vani obalového materialu, absolvent bali vyrobky do obalov, odobera vyrobky, uzaviera
obaly, vykonava etiketovanie a adjustaciu, vie obsluhovat jednoduché zariadenie, sanito-
vat prislusné prevadzky, Cistit nastroje a zariadenia.

Prehlad vzdelavacich oblasti
1) Teoretické vzdelavanie
2) Praktick& priprava

8.1 Teoretické vzdelavanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

V teoretickej priprave je obsah odborného vzdelavania orientovany na ziskanie zaklad-
nych vedomosti o rozdeleni a organizacii potravinarskej vyroby, o zakladnych druhoch
potravinarskych surovin, pomocnych latkach a obsluznych &innostiach v ramci technolo-
gickych postupov. UCi chpat sulvislosti a nadvaznosti pracovnych postupov.
Déraz je kladeny na ziskanie vedomosti z bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygie-
ny prace a protipoziarnej ochrany. Ziaci sa naucia orientovat’ v zakladnych vztahoch svoj-
ho odboru k Zivotnému prostrediu.

Teoretické vzdelavanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové Standar-
dy) spolo éné pre vSetky u¢ebné odbory na danom stupni vzdelania a Specifické vzdela-
vacie Standardy pre jednotlivé u¢ebné odbory.

Spoloény vzdelavaci Standard je:

Ekonomické vzdelavanie - zamerané na zakladné otazky sveta prace, finan¢nej gra-
motnosti, spotrebitelskej vychovy a vychovy k podnikaniu.

8.2 Prakticka priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

V prakticky orientovanych cinnostiach Ziaci ziskavaju komplexné odborné vedomosti
a zru¢nosti potrebné na vykon pracovnych €innosti povolania.

Cieflom je naudit Ziakov vykonavat zakladné pracovné Ukony a operacie od najjedno-
duchSich k zlozitejSim, podla stanoveného technologického a pracovného postupu, dobre
si organizovat pracu, vypestovat uvedomely vztah Ziakov k hospodarnemu a efektivnemu
vyuZzivaniu surovin a energii, mat zodpovednost za kvalitu vykonanej a odvedenej prace,
dodrziavat zasady ochrany Zivotného a pracovného prostredia.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spofahlivo preukéazal vykon v tejto vzdelavacej
oblasti musi disponovat stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat’ ucivo predpisané
obsahovymi Standardmi.
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8.3 Vzdelavacie Standardy spolo éné pre vSetky u éebné odbory

EKONOMICKE VZDELAVANIE
UCivo je vymedzené spolo¢ne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Poméze ZzZiakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej
a vzdelavacej orientécii, pri vstupe na trh prace a pri uplatiovani pracovnych prav.
Cielom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu poméze
uspesne sa presadit’ na trhu prace i v Zivote.

Vykonové Standardy

Absolvent ma :

- opisat svoje moznosti uplatnenia sa na trhu prace a svojho osobnostného a kariérneho rozvoja,
- opisat zakladné pravidla planovania a hospodarenia s peniazmi,

- vysvetlit postup pri reklamécii chybného tovaru,

- vysvetlit na priklade postup pri zakladani remeselnej Zivnosti.

Obsahové Standardy

Svet prace

UcCivo je zamerané na osvojenie zakladnych pojmov sveta prace, zZiak sa uci o volbe povolania, hodnoteni viast-
nych schopnosti, o tom ako sa uchadzat o zamestnanie. U¢i sa porozumiet pracovnym podmienkam vzniku,
zmeny a zaniku pracovného pomeru. Ziak ziskava informacie o dolezitosti rozSirovania nadobudnutych vedo-
mosti a zruénosti cestou celozZivotného vzdelavania, ako zakladu jeho osobnostného a kariérového rozvoja.

Pravidla riadenia osobnych financii

Obsah uciva je zamerany na orientaciu v zabezpecovani zakladnych fudskych a ekonomickych potrieb jednotliv-
ca a rodiny. Ziak spoznava zakladné pravidla riadenia vlastnych financii. Nauci sa orientovat v oblasti finanénych
inStitlcii za suasného pouzivania zakladnych pojmov v oblasti finanénictva a sveta penazi.

Spotrebite Pska vychova

Cielom je naucit’ ziaka orientovat’ sa v problematike spotrebitelskej vychovy a ochrany prav spotrebitela, oboz-
namit' s pravami a povinnostami spotrebitela, so zakladmi reklamy z hladiska spotrebitela, ziskat informacie
o0 spotrebe a Zivotnom prostredi, o vyZive a spotrebitel'skej bezpe&nosti.

Vychova k podnikaniu

Obsah uciva je zamerany na vychovu k podnikaniu, podstatu podnikatelskej Cinnosti a na rézne formy malého
a stredného podnikania a jeho podpore Statom. Ziak sa oboznamuje s problematikou finanéného zabezpecdenia
sukromného podnikania, so zakladmi podnikatelskej etiky, u¢i sa zodpovednosti podnikania voci spotrebitefom
a Statu.

8.4 Vzdelavacie Standardy Specifické pre u  €éebné odbory a odborné zamerania

Uéebny odbor
POTRAVINARSKA VYROBA

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- posudit svoje predpoklady pre vykon zvoleného povolania a moznosti dalSieho Studia a profesij-
nej orientacie,

- ovladat a reSpektovat zakladné prava a povinnosti v pracovnom procese,

- charakterizovat’ zakladné druhy potravinarskych surovin a pomocnych latok,

- popisat prislusné nastroje, naradie, stroje a zariadenia,

- definovat zakladn( podstatu vyrobného procesu,

- definovat sanitac¢né opatrenia na pracovisku,

- poznat zdsady hygieny a bezpec¢nosti prace a ochrany zdravia pri praci.

Obsahové Standardy

Suroviny a materialy
Obsah poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o vlastnostiach, druhoch a funkciach materialov a suro-
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vin pouzivanych v potravinarskej vyrobe. Umoznuje ziskat Ziakom zakladné vedomosti o hygiene a
sanitacii v potravinarstve, o zabezpeéeni zdravotnej a hygienickej ne3kodnosti potravin. Ziaci ziskaju
vedomosti 0 prevadzkovej a osobnej hygiene.

Ciefom je, aby Ziaci spravne a hospodarne zaobchadzali so surovinami. Po¢as celej vyucby sa uplat-
nuju aj hladiskd ekonomické, bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, starostlivosti o Zivotné a pra-
covné prostredie. Vyuéujlci vyuziva G€inné motivacné metddy na aktivizaciu ziakov, t. j. ndzorné
pomdcky, predovSetkym vzorky surovin a materialov, diapozitivy a filmy. D6leZitou formou vyucova-
nia su exkurzie do zavodov a prevadzok, v ktorych sa materialy vyrabajd, upravuju a skusaja.

Potravinarska priprava

Obsah poskytuje Ziakom na primeranej Urovni vedomosti o technologickych postupoch potravinarskej
vyroby, potrebnych pre vykonavanie pomocnych prac v potravinarskej vyrobe, vytvara potrebnu teo-
reticku pripravu na osvojenie pracovnych ¢innosti v praktickom vyu€ovani.

Cielom je ziskanie teoretickych vedomosti v oblasti jednoduchych a pomocnych prac v potravinar-
stve. Dbéraz sa kladie na technologickd disciplinu, presnost, starostlivost, ukazovatele kvality
a mnozstva préace.

Cielové vedomosti si zamerané na hlavné druhy potravinarskych vyrob, na podstatu vyroby
a vyrobného procesu, oboznamenie sa s jednotlivymi pomdckami, naradim, strojnymi zariadeniami.
Cielové zruénosti umozfuju na primeranej Urovni ovladat pomocné prace pri skladovani, priprave
a manipulacii so surovinami, pomocnymi latkami, balenim a uskladnenim hotovych vyrobkov.

Pri vyucbe sa dava déraz na dodrziavanie pravidiel hygieny, bezpecnosti prace, protipoziarnej ochra-
ny, pracovnej discipliny a na pestovanie kladného vztahu k ochrane zivotného prostredia.

Ziaci sa vedu tak, aby zvladli pomocné tradiéné i moderné pracovné postupy a osvojili si zakladné
pracovné ¢innosti.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonoveé Standardy

Absolvent vie :

- pripravit pracovisko,

- pracovat so surovinami a materialmi,

- volit spravne pracovné postupy,

- pouzivat prislusné nastroje, naradie, stroje a zariadenia,

- uskutoénovat prace v expedicii,

- uskutoénit jednoducht adrzbu prislusnych strojov,

- spravne odkladat a ukladat vyrobky, nastroje a naradie,

- vykonavat sanitacné opatrenia na pracovisku,

- dodrziavat zasady hygieny, bezpe€nosti a ochrany zdravia pri praci, protipoziarnej ochrany.

Obsahové Standardy

Bezpe énost’ a ochrana zdravia pri praci

Ziaci ziskaju prehlad o zakladnych ustanoveniach pravnych noriem, bezpeénosti a ochrane zdravia
pri praci, o hygiene pri praci a na pracovisku. Ziaci sa naucia spravne zaobchadzat s pracovnymi
pomockami, pochopia nutnost dodrZiavania BOZP a pouzivania pracovnych ochrannych pomécok,
naucia sa zasady spravnej hygienickej praxe.

Zoznamenie sa s pracoviskom, materidlmi, naradim

Ucivo je zamerané na oboznamenie sa ziakov s pracovnym prostredim, pracovnymi pomoéckami,
surovinami, materialmi, naradim, na ziskanie zru€nosti v pouzivani materialov, pomécok a naradia ,
spravnom vybere vhodnych pomocok pre konkrétnu pracu. Ziaci sa naucia spravne zaobchadzat
s pracovnymi pomdckami, pochopia nutnost dodrziavanie BOZP a pouzivania pracovnych ochran-
nych pomaocok.

Zakladné pracovné ukony

Obsah u€iva je zamerany na ziskanie zru¢nosti Ziakov v pouzivani a obsluhe jednoduchych pracov-
nych strojov a zariadeni. Okruhy uciva umoznia Ziakom oboznamit sa s rozliénymi materialmi, vysky-
tujacimi sa vo vyrobe a vykonavat jednoduché prace v potravinarskej vyrobe. Ziaci sa postupne zdo-
konaluju v manualnych c&innosti: ruéného charakteru a obsluzné ¢&innosti jednotlivych zariadeni
a strojov, baleni a expedicii hotovych vyrobkov. Obsah vychadza z potrieb v potravinarskej vyrobe.
Ziaci sa naugia pouzivat prislusné pracovné pomécky a , ochranné pomdcky. Su vedeni k discipline,
k dobrej organizacii prace, k hospodarnemu vyuzivaniu surovin a energie, k dodrziavaniu zasad bez-
pecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a Zivotného prostredia.
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9 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

9.1 Popis vzdeladvacieho programu

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov Potravinarstvo vzdelava a vychovava
vo svojich ucebnych odboroch buducich potravinarov priamo pre uplatnenie v praxi
v trojroénych ucebnych odboroch a v kombinovanych Stvorro€nych u¢ebnych odboroch,
v ktorych ziskaju Ziaci vedomosti a zru¢nosti v dvoch oblastiach potravinarstva (cukrar
pekar) alebo potravinarstva a gastronomie (cukrar kuchar). Cielom potravinarskych uceb-
nych odborov je vzdeladvanie a vychova kvalifikovanych odbornikov pre celu oblast potra-
vinarstva a sluzieb suvisiacich s potravinarskou vyrobou.

Statny vzdelavaci program zahffia zékladné teoretické poznatky aich aplikaciu
v praktickych €innostiach potravinarskej vyroby. Su to zakladné odborné &innosti vo vlast-
nej vyrobe a v sluzbach, ato v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu, pre-
daja a hodnotenia potravinarskych vyrobkov. Absolvent vie pripravit a spracovavat suro-
viny, pomocné latky a prisady pre vyrobu podfa prislusnych technologickych postupov a
receptur, vyrdbat vyrobky, obsluhovat a vykonavat jednoduchu adrzbu prislusnych zaria-
deni, hodnotit’ kvalitu surovin a vyrobkov, adjustovat, balit a expedovat vyrobky, ovlada
a dodrZiava zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, hygieny a bezpeé&nosti prace.

VySSie uvedené ginnosti, ktoré su v podstate naplfiou prace absolventov podla konkrét-
nych odborov si Ziaci osvojuju v ramci odbornej pripravy. V teoretickej priprave v triedach
a odbornych ucéebniach Ziaci ziskaju zakladné teoretické poznatky, vzdy vSak v suvise
s ich praktickou aplikaciou a praktickym vyuzitim. Vedomosti Ziakov ziskané v teoretickom
vyuc€ovani slizia predovSetkym na zddvodnenie praktickych &innosti, technologickych
postupov pri vyrobe produktov.

V praktickej priprave sa utvaraju zakladné odborné zru¢nosti v odbornych ¢innostiach pod
priamym vedenim majstrov odbornej vychovy, rozvijaju a upevnuju sa v samostatnej praci
Ziakov pod kontrolou majstrov odbornej vychovy.

Odbornu pripravu umocnuje absolvovanie odbornych exkurzii a realizacia odborného vy-
cviku na Specializovanych pracoviskach.

Statny vzdelavaci program je koncipovany tak, aby umoznil vznik skolskych vzdelavacich
programov, ktorych realizacia nebude viest len k priprave Uzko zameranych Specialistov
v danej oblasti, ale k ziskaniu SirSieho rozsahu kompetencii, ktoré umoZnia absolventom
hladat a nachadzat zamestnanie v SirSej oblasti trhu prace, popripade umozni ich bez-
problémovu rekvalifikaciu.

Vzdelavaci program predstavuje nova koncepciu vzdeldvania, obsahu, metod a foriem,
stratégie a metdd hodnotenia. Absolvent je pripravovany tak, aby sa uneho vytvorili
predpoklady pre vSestranny rozvoj osobnosti, aby sa rozvijali vlastnosti potrebné pre
uplatnenie v demokratickej spolo¢nosti. Ziskava vSeobecné i odborné vzdelanie. Program
je koncipovany Sirokospektralne s prihliadnutim na sufasne pozZiadavky trhu prace
v potravinarskom priemysle a vyrobe. Struktira tohto vzdelavacieho programu umozfiuje
pripravit a vychovat absolventa, ktory sa pruzne prispésobuje neustale sa modernizuja-
cemu vyrobnému procesu. Jednotlivé odbory pripravujd absolventa na pracu
v priemyselnej vyrobe, ako aj ha samostatné podnikanie v malej rodinnej firme, tak aby sa
dokazal orientovat v su¢asnom ekonomickom prostredi.

Pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim platia vSetky ustanovenia uvedené v tomto
$tatnom vzdelavacom programe. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky prijimania, organizaéné
podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové
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zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotne-
ho znevyhodnenia.

9.2 Zakladné udaje

3 — 4 roéné stredné odborné vzdelanie

Dizka $tudia: 3 alebo 4 roky

Forma vychovy a vzdelava- Denné Studium pre absolventov zakladnej Skoly

nia:

Poskytnuty stupe n vzdela- | Stredné odborné vzdelanie

nia:

Vyu €ovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin
a etnickych skupin

Nevyhnutné vstupné poZia- NiZSie stredné vzdelanie a spinenie podmienok pri-

davky na Studium: jimacieho konania

Spbsob ukon €enia Studia: ZavereCna skuska

Doklad o ziskanom stupni Vysvedcenie o zaverecnej skuske

vzdelania:

Doklad o ziskanej kvalifika- Vyucny list

cii:

Moznosti pracovného uplat- Odborne kvalifikovani pracovnici v priemyselnej vy-

nenia absolventa: robe, druzstevnych a sukromnych podnikoch, alebo
samostatni podnikatelia v potravinarskej vyrobe a
v rbznych suvisiacich sluzbach.

Moznosti d'alSieho Stadia: Vzdelavacie programy nadstavboveho Studia pre
absolventov 3. roénych a 4. ro¢nych ucebnych od-
borov.

Specidlne kurzy, ktoré umoZzfuju rozsirit odborni
kvalifikaciu absolventov.

9.3 Zdravotné poziadavky na uchadza ¢&a

Do ucéebnych odborov mézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotny stav posudil a na
prihlasku potvrdil lekar. V pripade zmenenej pracovnej schopnosti uchadzacov je potreb-
né lekarske posudenie zdravotnej spdsobilosti.

VSetci uchadzadi sa musia podrobit vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravi-
narstve a gastronomii.

10 PROFIL ABSOLVENTA

10.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolventi skupiny u€ebnych odborov 29 Potravinarstvo su kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat odborné technické
a technologické &innosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu a gastrono-
mie. Ovladaju prislusnu techniku, stroje a zariadenia, prislusné technolégie, zaklady eko-
nomiky vyroby a sluzieb. Poznaju zakladné prirodovedné zakonitosti svojho odboru
a vedia ich prakticky vyuZzivat pri rieSeni odbornych problémov. Absolventi su pripraveni
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na vykon odbornych ¢&innosti, pre ktoré je podmienkou stredné odborné vzdelanie
v potravinarstve, vo velkovyrobnych podmienkach, v strednych imalych podnikoch,
v predaji a hodnoteni potravinarskych vyrobkoch, ich expedicii a dalSich sluzbach, ako aj
na samostatné podnikanie. Zakladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je ucivo
o prirodnych, technickych, technologickych, ekologickych a ekonomicko-spoloenskych
zakonitostiach a ich aplikacie v praktickych ¢innostiach. Absolvent ma vSetky predpoklady
na to, aby po prislusnej praxi vedel posudzovat zakladné a pomocné suroviny, kontrolo-
vat nastavenie technologickych parametrov vo vyrobnom procese, vyrabat vyrobky podla
technologickych postupov a receptur, dodrziavat a uplatiiovat zasady HACCP, bezpec-
nosti a ochrany zdravia pri praci. Vie sa orientovat v zakladnych vztahoch svojho odvetvia
vyroby k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi negativnymi
vplyvmi. Vie sa orientovat na trhu prace, aktivne komunikovat, vie vyuzivat informacné
a komunikacné technoldgie.

VSetky €innosti suvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskuto€riuju v nadvaznosti na
potreby potravinarskej vyroby a gastronomie.

Absolventi po ukonéeni Studia ziskaju vyucény list a st spdsobili zaradit sa do jednotlivych
odvetvi potravinarskeho priemyslu alebo pracovat samostatne v potravinarskych
a gastronomickych prevadzkach.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :

10.2 Kluéové kompetencie

Vzdelavanie v SVP v stlade s cielmi vychovy a vzdelavania na danom stupni vzdelania
smeruje k tomu, aby si ziaci vytvorili zodpovedajuce schopnosti a Studijné predpoklady.
Klacové kompetencie chapeme ako kombindciu vedomosti, zruénosti, posto-
jov, hodnotovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy ¢lovek potrebuje
na svoje osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne obcianstvo, spolo¢enské a socialne zacle-
nenie, k tomu, aby mohol primerane konat' v réznych pracovnych a Zivotnych situaciach
pocas celého svojho Zivota. Klu¢ové kompetencie ako vykonové Standardy sa v ramci
vychovno-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii
rozvijaju, osvojuju a hodnotia bud na arovni Skoly, odboru vzdelavania alebo vyucovacie-
ho predmetu.

V sulade so Spoloénym europskym ramcom klu€ovych kompetencii pre celozZivotné vzde-
lavanie® SVP vymedzil nasledovné kligové kompetencie:

a) Sposobilosti kona t samostatne v spolo éenskom a pracovnom Zivote

Su to spoésobilosti, ktoré su zadkladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zruénosti, posto-
jov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre ciefavedomé a zodpo-
vedné riadenie a organizovanie svojho osobného, spoloenského a pracovného Zivota.
Jednotlivci si potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k Zivotnym podmienkam,
povolaniu, praci a Zivotnému prostrediu, spoloenskym normam, socialnym
a ekonomickym institdciam, robit spravne rozhodnutia, volby, opatrenia a postupy. Tieto
kompetencie su velmi Uzko spété s osvojovanim si kultiry myslenia a poznavania.
Absolvent ma:
- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady,
vlastné a celospoloCenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

Navrh odporutcéania Eurépskeho parlamentu a Rady o k/icovych kompetenciach pre celozivotné vzdela-
vanie. 2006.
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- identifikovat priame a nepriame doésledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moZznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat svoje ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,
- zdbévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Spobsobilos t' interaktivne pouziva t' vedomosti, informa €né a komunika €né
technolégie, komunikova t' v materinskom a cudzom jazyku

Su to schopnosti, ktoré Ziak ziskava za u€elom aktivheho zapojenia sa do spolo¢nosti
zaloZenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota, seba-
zdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a ucenia sa pocas celého Zivota, aktualizovania a udrZzovania potrebnej zékladnej trovne
jazykovych schopnosti, informacnych a komunikaénych zru¢nosti. Od Ziaka sa vyZzaduje
efektivne vyuZzivat pisany a hovoreny materinsky a cudzi jazyk, disponovat s Citatelskou
a matematickou gramotnostou, prehodnocovat zakladné zru€nosti a sebatvorit.

Absolvent ma:

- spolahlivo vyjadrovat sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- vyjadrovat sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- rieSit bezné matematické priklady a r6zne situacie,

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informac¢no-komunika&nymi technolégiami.

c) Schopnos t' pracova t’ v réznorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuZzivaju pri riadeni medzifudskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v naro¢nejSich podmienkach, aj pri rieSe-
ni problémov [udi, ktori sa nevedia zaradit do spologenského Zivota. Ziaci musia byt
schopni ucit sa, nazivat' a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne vyvazenej skupi-
ne. Su to teda schopnosti, ktoré na zaklade ziskanych vedomosti, socialnych zru¢nosti,
interkulturalnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacii umoznuja stanovit jedno-
duché algoritmy na vyrieSenie problémovych Uloh, javov a situacii a ziskané poznatky
vyuzivat v osobnom Zivote a povolani.

Absolvent ma:

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- stanovit priority cielov,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a Uloh pre ostat-
nych ¢lenov timu a posudzovat spolo¢ne s ucitefom a s ostatnymi, ¢i su schopni urcée-
né kompetencie zvladnut,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

- uzatvarat jasné dohody,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory
v danom kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,
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- urCovat vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch
a osobnostnom raste,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti posu-
dzovat navrhy druhych,

- prispievat k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

10.3 Odborné kompetencie

a) PoZadované vedomosti

Absolvent ma:

- pouzivat zakladnu odbornu terminoldgiu svojho odboru,

- vysvetlit biologickdl a chemickl podstatu procesov,

- aplikovat zasady hygieny a bezpecénosti prace, zaklady systému HACCP,

- definovat’ sanitatné opatrenia na pracovisku,

- rozoznat zéakladné suroviny a ich vyuZitie,

- vysvetlit hlavné zasady a technologické postupy prislusnych vyrob,

- aplikovat technologické postupy,

- urcit znaky kvality vyrobkov,

- vysvetlit trvanlivost vyrobkov, jej prediZzenie, spdsoby skladovania a expedicie,

- pouzivat schémy, pracovné navody, katalégy a technicki dokumentaciu v pracovnych
cinnostiach, receptury, normovanie a kalkulacie vyrobkov,

- vysvetlit zloZenie strojov a zariadeni pouZzivanych v potravinarstve podfa konkrétneho
odboru,

- popisat zakladnua funkciu strojov, zariadeni, liniek pouzivanych v konkrétnom odbore,

- vysvetlit zasady hygieny prace, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany Zzi-
votného prostredia,

- definovat aurCit mozné zdroje znecistovania Zzivotného prostredia suvisiace
s prislusnou vyrobou alebo sluzbou,

- nacrtnat moznosti eliminacie zdrojov znecistenia Zivotného prostredia,

- aplikovat vypoctovu techniku pri rieSeni odbornych uloh,

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb, stat-
ky a sluzby, vyroba a vyrobné faktory,

- popisat trh a formy trhov,

- vysvetlit rozdiel medzi hospodarstvom a hospodéarenim,

- posudit svoje zdravotne, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho po-
volania, moznosti dalSieho Studia a profesijnej orientacie,

- porovnat profesijnd ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na fu
reagovat dalSim vzdelavanim,

- vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skonéenie pracovného
pomeru,

- vyjadrit vlastnymi slovami zabezpecenie z&kladnych fudskych a ekonomickych potrieb
jednotlivca a rodiny,

- vysvetlit vyznam bank v ekonomike,

- vysvetlit vlastnymi slovami podstatu zveladovania a ochrany svojho majetku,

- popisat z&kladné pravne formy podnikania a ich zakladné C&rty,

- posudit vhodné formy podnikania v svojom odbore,

- opisat na priklade z&kladné povinnosti podnikatela voci Statu,

- vysvetlit problematiku prav a povinnosti spotrebitela,

- popisat vplyv spotreby na Zivotné prostredie,
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b)

vysvetlit pojmy reklama, zavadzajuca reklama, priamy predaj, gamblerstvo.
Pozadované zru €nosti

Absolvent vie:

c)

samostatne vykonavat odborné a technické ¢innosti v jednotlivych odvetviach potravi-
narskeho priemysiu,

aplikovat osvojené vedomosti v praktickych ulohach,

aplikovat zasady, principy a postupy v technolégiach, vykonat poZzadovanu pracu so
surovinami, materialmi a polotovarmi, pri priprave vyroby,

vyrobit vyrobky podla konkrétneho odboru,

spravne pracovat s recepturami, vypocitat kalkulaciu vyrobkov, dodrziavat postupnost
krokov vo vyrobe,

viest zakladnu vyrobnu dokumentaciu, prijimat a spracovavat objednavky,

vykonat odber vzorky,

uskuto€novat prace v expedicii pri uplatfiovani znakov kvality,

aplikovat a dodrziavat HACCP,

vykonavat obsluhu a pouZzivat technologické zariadenia podla prislusného odboru,
vykonavat sanita¢né opatrenia na pracovisku,

vykonavat’ zakladnu udrzbu pristrojov, nastrojov, strojov a zariadeni, liniek v rozsahu
odboru Studia,

vyuzivat informacné technoldgie pri rieSeni odbornych uloh,

postupovat v zmysle zasad bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci, ochrany
Zivotného prostredia,

postupovat hospodarne pri manipulacii s materialmi, energiou, strojmi a zariadeniami,
dodrziavat technologicku a pracovnu disciplinu,

vykonavat kvalifikovane odborné prace, racionélne rieSit jednoduché problémové situ-
acie,

dodrziavat normy, parametre kvality procesov, vyrobkov alebo sluzieb,

uplatnit’ tvorivost, esteti¢nost pri priprave vyrobkov,

sledovat vyvoj novych vyrobkov a technoldgii.

PoZadované osobnostné predpoklady, vliastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduje:

manualnou zruénostou v ¢innostiach konkrétneho odboru, adaptabilitou, kreativitou,
disponibilitou, spolahlivostou, trpezlivostou, déslednostou a presnostou, schopnostou
spolupracovat, sebadisciplinou, mobilitou.
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11 RAMCOVE UCEBNE PLANY

11.1 Ramcovy u éebny plan pre 3-ro éné ucéebné odbory:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych vy- Celkovy
uc€ovacich hodin vo po cet ho-
vzdelavacom progra- din za Std-
me’ dium

VSeobecné vzdelavanie 15 480

Odborné vzdelavanie 25 800

Disponibilné hodiny 59 1888

CELKOM 99 3168

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po ¢éet tyz- Celkovy

dennych vyu €ovacich | po¢€et ho-
hodin vo vzdelavacom | din za Stu-

programe dium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 15 480
Jazyk a komunikacia
Clovek hodnoty a spolo¢nost
Zdravie a pohyb
Iné vSeobecnovzdelavacie oblasti
ODBORNE VZDELAVANIE 25 800
Teoretické vzdelavanie 14 448
Prakticka priprava 11 352
Disponibilné hodiny i) 59 1888
SPOLU 99 3168

Uéeloveé kurzy/u &ivo

Zaverecna skuska

11.2 Poznamky k ramcovému u €éebnému planu pre 3-ro éné uéebné odbory:

a)

b)

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do u€ebnych osnov vy-
ucovacich predmetov alebo modulov. Poéty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-
moch sa rozSiruju podfa potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim pinia rovnakeé ciele
ako stredné odborné Skoly pre intakinych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

" Minimalny podet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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d)

f)

g)
h)

)

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
méalne 33 hodin a maximéalne 35 hodin, za celé Stadium minimélne 99 hodin, maxi-
maélne 105 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdriov, vyuéba v uéebnych odboroch sa rea-
lizuje v 1. a2. ro¢niku vrozsahu 33 tyZzdnov, v 3. ro¢niku v rozsahu 30 tyZdriov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 32 tyzdhov, spresnenie
poétu hodin za $tadium bude predmetom Skolskych ugebnych planov). Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absol-
vovanie zaverecnej skusky.

Trieda sa moze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyuc€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Na hodinach urenych pre vSeobecné vzdelavanie sa povinne vyucuju predmety zo
vzdelavacich oblasti: Jazyk a komunikécia (slovensky jazyk a literatara, cudzi jazyk),
Zdravie apohyb (telesn4 a Sportova vychova), Clovek, hodnoty a spolog-
nost (ndboZenské vychova v alternative s etickou vychovou alebo obc&ianskou nau-
kou). Ak suCastou odborného vzdelavania nie je predmet aplikovana informatika,
vyuduje sa povinne aj predmet informatika. DalSie predmety vSeobecnovzdelavacej
zlozky si voli Skola. Casova dotacia v3eobecnovzdelavacich predmetov je
v kompetencii 3koly. Skola uskuto&fuje vyber vdeobecnovzdelavacich predmetov
tak, aby podporila ziskanie klu€ovych kompetencii Ziakov na pozadovanej arovni.
Zoznam vSeobecnovzdelavacich predmetov, z ktorych si Skola méze volit: obcian-
ska nauka, dejepis, geografia, matematika, informatika, fyzika, chémia, bioldgia,
umenie a kultdra.

Na cirkevnych Skolach je povinnou sucastou predmet nabozenstvo (podla konfesie
zriadovatela).

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy
mozno spajat do viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
v rozsahu minimalne 1520 hodin za Studium, ¢o je podmienkou vykonania zaverec-
nej skusky. Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre
osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvi-
¢eni (v laboratériach, dielfiach, odbornych uc€ebniach, cvi¢énych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa mdZzu Ziaci
delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poZiadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Zia-
kov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi prav-
nymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade.. Mozno ich vyuZzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho udiva (voli-
tefnych predmetov) v u¢ebnom plane. Na prakticku pripravu sa z kapacity dispo-
nibilnych hodin vy €leni 36,5 hodin, na teoretické vyu €ovanie vSeobecnovzde-
lavacich a odbornych predmetov sa vy  €leni 22,5 disponibilnych hodin.
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Ugelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdriovej casovej rezervy v Skolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suavisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€iuju v sulade so vSeobecne zavéazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematické
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické €innosti a Sporty. Trva tri dni
po Sest hodin.

11.3 Ramcovy u éebny plan pre 3-ro éné uéebné odbory s vyu ¢éovacim jazykom na-

rodnostnych mensin:

Ciefové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych vy- Celkovy
uéovacich hodin vo po¢et ho-
vzdelavacom progra- din za Stu-
me® dium

VSeobecné vzdeldvanie 18,5 592

Odborné vzdelavanie 25 800

Disponibilné hodiny 55,5 1776

CELKOM 99 3168

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po ¢éet tyz- Celkovy

dennych vyu €ovacich |[poc¢et ho-
hodin vo vzdelavacom din za Std-

programe dium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 18,5 592
Jazyk a komunikacia
Clovek hodnoty a spolo¢nost
Zdravie a pohyb
Iné vSeobecnovzdeldvacie oblasti
ODBORNE VZDELAVANIE 25 800
Teoretické vzdelavanie 14 448
Prakticka priprava 11 352
Disponibilné hodiny i) 55,5 1776
SPOLU 99 3168

Uéeloveé kurzy/u €ivo

Zaverecna skuska

11.4 Poznamky kramcovému u céebnému planu pre 3-ro ¢éné ucéebné odbory

a)

s vyu éovacim jazykom narodnostnych mensin

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do u€ebnych osnov vy-
ucovacich predmetov alebo modulov. Poéty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-
moch sa rozSiruju podfa potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

® Minimalny podet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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b)

d)
e)

f)

9)
h)

)

Stredné odborné skoly pre ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stadium minimalne 99 hodin, maxi-
mélne 105 hodin. Skolsky rok trvéa 40 tyzdrov, vyuéba v uéebnych odboroch sa rea-
lizuje v 1. a 2. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdriov, v 3. roCniku v rozsahu 30 tyzdriov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 32 tyZdhiov, spresnenie
podtu hodin za Stadium bude predmetom 3kolskych uebnych planov). Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absol-
vovanie zaverecnej skusky.

Trieda sa moZze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Na hodinach uréenych pre vSeobecné vzdelavanie sa povinne vyucuju predmety zo
vzdelavacich oblasti: Jazyk a komunikacia (slovensky jazyk a slovenska literatura,
jazyk narodnosti a literatlra, cudzi jazyk), Zdravie a pohyb (telesna a Sportova vy-
chova), Clovek, hodnoty a spolo&nost (naboZenska vychova v alternative s etickou
vychovou alebo obcianskou naukou). Ak sucastou odborného vzdelavania nie je
predmet aplikovana informatika, vyuduje sa povinne aj predmet informatika. DalSie
predmety vSeobecnovzdelavacej zlozky si voli Skola. Casova dotacia vSeobecnov-
zdelavacich predmetov je v kompetencii $koly. Skola uskutoéfuje vyber vieobec-
novzdelavacich predmetov tak, aby podporila ziskanie klu¢ovych kompetencii Ziakov
na pozadovanej urovni. Zoznam vSeobecnovzdelavacich predmetov, z ktorych si
Skola méze volit: obcgianska nauka, dejepis, geografia, matematika, informatika, fyzi-
ka, chémia, biolégia, umenie a kultdra.

Na cirkevnych Skolach je povinnou suc¢astou predmet naboZenstvo (podla konfesie
zriadovatela).

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy
mozno spajat do viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
v rozsahu minimalne 1520 hodin za Studium, ¢o je podmienkou vykonania zaverec-
nej skusky. Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre
osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvi-
¢eni (v laboratériach, dielfiach, odbornych uc€ebniach, cvi¢nych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa mdZu Ziaci
delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické pozZiadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Zia-
kov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi prav-
nymi predpismi.

Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
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strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdeldvania podfa n&vrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho udiva (voli-
tefnych predmetov) v u¢ebnom plane. Na prakticku pripravu sa z kapacity dispo-
nibilnych hodin vy €leni 36,5 hodin, na teoretické vyu €ovanie vSeobecnovzde-
lavacich a odbornych predmetov sa vy  €leni 18 disponibilnych hodin.

k)  Ucelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdiiovej Casovej rezervy v Skolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo savisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

[)  Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€nuju v sulade so vSeobecne zavazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematicke
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické €innosti a Sporty. Trva tri dni
po Sest hodin.

11.5 Ramcovy u éebny plan pre 4-ro éné uéebné odbory:

Ciefové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych vy- Celkovy
uc€ovacich hodin vo po cet ho-
vzdelavacom progra- din za Stu-
me”’ dium

VSeobecné vzdeldvanie 20 640

Odborné vzdelavanie 53 1696

Disponibilné hodiny 59 1888

CELKOM 132 4224

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po ¢éet tyz- Celkovy

dennych vyu €ovacich |[poc¢et ho-
hodin vo vzdelavacom din za Std-

programe dium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 20 640
Jazyk a komunikacia
Clovek hodnoty a spolo¢nost
Zdravie a pohyb
Iné vSeobecnovzdelavacie oblasti
ODBORNE VZDELAVANIE 53 1696
Teoretické vzdelavanie 24 768
Praktick& priprava 29 928
Disponibilné hodiny i) 59 1888
SPOLU 132 4224

Uéelové kurzy/u éivo
Zaverecna skuska

11.6 Poznamky k rdmcovému u ¢éebnému planu pre 4-ro éné ucéebné odbory:

a) Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich

® Minimalny podet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

9)
h)

programov, Vv ktorych budd vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyu-
Covacich predmetov alebo modulov. Poéty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelava-
cie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich programoch
sa rozSiruju podla potrieb odborov a zadmerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.
Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jed-
notlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym osobi-
tostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho kone¢né vy-
sledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky prijima-
nia, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-
technické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypraco-
vané podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stadium miniméalne 132 hodin, maxi-
mélne 140 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdriov, vyucba v uéebnych odboroch sa reali-
zuje v 1., 2. a 3. roéniku v rozsahu 33 tyzdnov, v 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdnov
(do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdniov, spresnenie poctu
hodin za $tadium bude predmetom 3kolskych ugebnych planov). Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzy
pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej
skasky.

Trieda sa moZze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyu€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi prav-
nymi predpismi.

Na hodinach uréenych pre vSeobecné vzdelavanie sa povinne vyucuju predmety zo
vzdelavacich oblasti: Jazyk a komunikacia (slovensky jazyk a literatura, cudzi jazyk),
Zdravie apohyb (telesnd a 3portovd vychova), Clovek, hodnoty a spolog-
nost (nabozenska vychova v alternative s etickou vychovou alebo obc&ianskou nau-
kou). Ak sucastou odborného vzdelavania nie je predmet aplikovana informatika, vyu-
uje sa povinne aj predmet informatika. Dal3ie predmety vieobecnovzdelavacej zlozky
si voli 8kola. Casovéa dotacia vieobecnovzdelavacich predmetov je v kompetencii $ko-
ly. Skola uskuto&fiuje vyber vieobecnovzdelavacich predmetov tak, aby podporila zis-
kanie kfu€ovych kompetencii Ziakov na poZzadovanej Urovni. Zoznam vSeobecnovzde-
lavacich predmetov, z ktorych si Skola méze volit: ob¢ianska nauka, dejepis, geogra-
fia, matematika, informatika, fyzika, chémia, biologia, umenie a kultara.

Na cirkevnych Skolach je povinnou sucastou predmet ndboZenstvo (podla konfesie
zriadovatela).

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy moz-
no spdjat do viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
v rozsahu miniméalne 2027 hodin za Stadium, ¢o je podmienkou vykonania zaverecnej
skusky. Pre kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvo-
jovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratériach, dielhach, odbornych ucéebniach, cviénych firmach apod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mézu Ziaci
delit do skupin, najmé s ohladom na bezpec¢nost a ochranu zdravia pri praci a na hy-
gienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov
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)

K)

na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom vzde-
lavacom programe a suc¢asne na vnutorna a vonkajSiu diferenciéciu Stadia na strednej
Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy
a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej
rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych
predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov)
v u¢ebnom plane. Na prakticku pripravu sa z kapacity disponibilnych hodin vy-
¢leni 36 hodin, na teoretické vyu ¢€ovanie vSeobecnovzdelavacich a odbornych
predmetov sa vy €leni 23 disponibilnych hodin.

Ucelové kurzy sa realizuji v ramci sedemtyzdriovej casovej rezervy v Skolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskutoCnuju v sulade so vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematické celky
s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna pripra-
va, pobyt a pohyb v prirode, zaujmoveé technické €innosti a Sporty. Trva tri dni po Sest
hodin.

11.7 Ramcovy u éebny plan pre 4-ro éné uéebné odbory s vyu €éovacim jazykom na-

rodnostnych mensin:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych vy- Celkovy
uéovacich hodin vo po¢et ho-
vzdelavacom progra- din za Std-
me™° dium

VSeobecné vzdelavanie 23,5 752

Odborné vzdelavanie 53 1696

Disponibilné hodiny 55,5 1776

CELKOM 132 4224

Kategdrie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po €et tyz- Celkovy
dennych vyu €ovacich | po¢€et ho-
hodin vo vzdelavacom | din za Stu-
programe dium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 23,5 752

Jazyk a komunikacia

Clovek hodnoty a spolognost

Zdravie a pohyb

Iné vSeobecnovzdelavacie oblasti

ODBORNE VZDELAVANIE 53 1696

Teoretické vzdelavanie 24 768

Praktick& priprava 29 928

Disponibilné hodiny i) 55,5 1776

SPOLU 132 4224

Uéelové kurzy/u éivo

Z&verecnd skuska

1 Minimalny poéet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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11.8 Poznamky kramcovému u ¢éebnému planu pre 4-ro éné uéebné odbory

a)

b)

d)

f)

9)
h)

s vyu éovacim jazykom narodnostnych mensin

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budud vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyu-
Covacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelava-
cie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdeldvacich programoch
sa rozsiruju podfa potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.
Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jed-
notlivych vzdeldvacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym osobi-
tostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konec¢né vy-
sledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky prijima-
nia, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-
technické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypraco-
vané podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stadium minimélne 132 hodin, maxi-
malne 140 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdfiov, vyuéba v uéebnych odboroch sa reali-
zuje v 1., 2. a 3. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdnov, v 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyZzdnov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 32 tyZdriov, spresnenie poctu
hodin za $tadium bude predmetom 3kolskych uéebnych planov). Casova rezerva sa
vyuZzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurzy
pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej
skusky.

Trieda sa moze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyu€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi prav-
nymi predpismi.

Na hodinach uréenych pre vSeobecné vzdelavanie sa povinne vyucuju predmety zo
vzdelavacich oblasti: Jazyk a komunikacia (slovensky jazyk a slovenska literatura, ja-
zyk narodnosti a literatara, cudzi jazyk), Zdravie a pohyb (telesna a Sportova vycho-
va), Clovek, hodnoty a spolognost (ndboZenska vychova v alternative s etickou vy-
chovou alebo obc&ianskou naukou). Ak su€astou odborného vzdelavania nie je pred-
met aplikovana informatika, vyuduje sa povinne aj predmet informatika. Dal3ie pred-
mety v3eobecnovzdelavacej zlozky si voli Skola. Casova dotacia vSeobecnovzdelava-
cich predmetov je v kompetencii koly. Skola uskuto&fiuje vyber vieobecnovzdelava-
cich predmetov tak, aby podporila ziskanie kft¢ovych kompetencii Ziakov na pozado-
vanej urovni. Zoznam vSeobecnovzdelavacich predmetov, z ktorych si Skola mdéZze vo-
lit: obcCianska nauka, dejepis, geografia, matematika, informatika, fyzika, chémia, bio-
I6gia, umenie a kultara.

Na cirkevnych Skolach je povinnou sucastou predmet ndboZenstvo (podla konfesie
zriadovatela).

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy moz-
no spdjat do viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
v rozsahu miniméalne 2027 hodin za Stadium, ¢o je podmienkou vykonania zaverecnej
skusky. Pre kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvo-
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jovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratériach, dielhach, odbornych ucéebniach, cviénych firmach apod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mézu zZiaci
delit do skupin, najméa s ohfadom na bezpecénost a ochranu zdravia pri praci a na hy-
gienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov
na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

j) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifik&ciu u¢ebného planu v Skolskom vzde-
lavacom programe a su¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na strednej
Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zéklade vlastnej koncepcie vychovy
a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej
rade. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného udiva (povinnych
predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov)
v u¢ebnom plane. Na praktickd pripravu sa z kapacity disponibilnych hodin vycleni 36
hodin, na teoretické vyuCovanie vSeobecnovzdelavacich a odbornych predmetov sa
vy€leni 19,5 disponibilnych hodin.

k) Uc&elové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdriovej éasovej rezervy v Skolskom roku
alebo v rdmci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

[) Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskutoChuju v sulade so vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematické celky
s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna pripra-
va, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Trva tri dni po Sest
hodin.

12 VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie Ziakov k zvladnutiu zakladnych dloh odboru, na ktory sa pri-
pravuju. Zakladnym cielom je osvojit si vedomosti a zruénosti potrebné pre zvladnutie
celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upeviuju a prehlbuji si vedomosti, zruénosti
a navyky predpisané na zvladnutie budiceho povolania. Pri praci dodrziavaju zasady
bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipozZiarnej ochrany.

Naucia sa orientovat’ v technologickych postupoch, zvolit spravne zloZenie a druh spra-
cuvanych surovin, polotovarov a pomocnych latok na vyrobu, posudit zmyslami ich za-
kladna kvalitu, vypocitat ich mnoZstvo, vyrobit vyrobok podla prislusnej technologie
a receptury, dodrziavat technologicku disciplinu. Ziaci sa naugia pripravovat a obsluhovat
stroje, zariadenia, pristroje a aparatiry, odoberat vzorky a vykonavat prislusné rozbory.
Pri praci dodrziavaju zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny
prace a protipoZiarnej ochrany. Naucia sa orientovat v zédkladnych vztahoch svojho odbo-
ru k zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi negativnymi vplyvmi.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v Stathom vzdelavacom prog-
rame predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych vedo-
mosti a zru€nosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre vSetky potravinarske
odvetvia, ako aj pre kvalifikované vykonavanie zakladnych odbornych €innosti.

Prehlad vzdelavacich oblasti
1) Teoretické vzdeldvanie
2) Prakticka priprava
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12.1 Teoretické vzdelavanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vzdelavanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové Standar-
dy) spolo éné pre vSetky u€ebné odbory a odborné zamerania na danom stupni vzdelania
a Specifické vzdelavacie Standardy pre jednotlivé u¢ebné odbory/ odborné zamerania.

Spolo¢né vzdelavacie Standardy su:

- Prirodovedna priprava — zamerana na upevnovanie chemickej podstaty potravinar-
stva, biologickych vied, zakladov vyZivy a vplyvu potravinarskej vyroby na Zivotné pro-
stredie.

- Vzdelavanie o surovindch a materialoch — zamerané na ziskanie prehladu
o surovinach a materialoch pouzivanych v potravinarskom priemysle, o ich druhoch,
vlastnostiach, Ulohe a pouZiti.

- Technické a technologické vzdelavanie — zamerané na technologické procesy
a techniku potravinarskej vyroby.

- Ekonomické vzdelavanie - zamerané na zakladné otazky ekonomiky, sveta prace,
finanénej gramotnosti, spotrebitelskej vychovy a vychovy k podnikaniu.

Cielom prirodovednej pripravy je uplatnenie osvojenych zkonitosti Zivych sdstav orga-

nizmov v technologickych procesoch, vo vyrobe produktov pre vyzivu fudi, v opatreniach

na ochranu Zivotného prostredia a zdravia fudi. Ziaci sa naucia zasady spravnej vyzivy.

Vzdelavanie o surovinach a materialoch umoznuje Ziakom ziskat uceleny subor poznat-
kov o surovinach, pomocnych latkach a prisadach pouzivanych vo vyrobe, ako aj o hoto-
vych vyrobkoch a ich priprave a akosti. Ziaci sa oboznamia s hodnotenim surovin, so sa-
nitaciou, hygienickymi a dalSimi predpismi v potravinarstve a osvoja si vlastnosti materia-
lov, ich Gpravu a pouZitie v potravinarstve.

Cieflom technického a technologického vzdelavania je poskytnat Ziakom uceleny subor
poznatkov o technologickych postupoch, recepturach, technologickych vypoctoch, hodno-
teni akosti vyrobkov, ich skladovani a expedicii a o prislusnom strojnom zariadeni a nara-
di. Ziaci si osvoja moderné a pokrokové formy prace, oboznamia sa s fyzikalno- chemic-
kymi dejmi, ktoré pocas vyrobného procesu prebiehaju, spdsobom spracovania surovin
na polotovary a hotové vyrobky. Osvoja si hygienické predpisy, zasady kontroly akosti
surovin, polovyrobkov a hotovych vyrobkov azozndmia sa s moznymi hygienickymi
a ekologickymi rizikami prislusnej vyroby. Naucia sa prisluSnu odbornu terminolégiu, kon-
krétne technologické postupy a strojné zariadenia, ziskaju poznatky o ovladani a beznej
adrzbe prislusnych strojov a zariadeni.

12.2 Vzdelavacie Standardy spolo ¢€né pre vSetky u éebné odbory

PRIRODOVEDNA PRIPRAVA

Cielom aplikovaného prirodovedného vzdelavania je poskytnat uceleny systém ve-
domosti potrebnych na Stadium daldich odbornych oblasti. Ziaci maju vediet objas-
nit zakonitosti Zivota na Zemi, upevnit si vztah k Zzivotnému prostrediu a k prirode.

V nadvéznosti na oblast Clovek a priroda sa prirodovedna priprava dalej rozvija
aplikaciou zékonitosti v technologickom vzdelavani. Ciefom prirodovednej pripravy
je uplatnenie osvojenych zakonitosti Zivych sustav organizmov v technologickych
procesoch, vo vyrobe produktov pre vyZivu ludi, v opatreniach na ochranu Zivotného
prostredia a zdravia fudi. Ziaci sa naudia zasady spravnej vyzivy.

Vykonoveé Standardy
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Absolvent ma :

- aplikovat poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikalnych zakonitostiach v technologickych
postupoch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin a produktov, v ochrane a tvorbe zivotného pro-
stredia

- vysvetlit biologickd a chemick( podstatu procesov,

- popisat opatrenia proti neziaducim mikroorganizmom,

- vysvetlit zasady spravnej vyzivy,

- definovat vplyv potravinarskej vyroby na Zivotné prostredie.

Obsahové Standardy

Chemicka podstata potravinarstva

Ziaci ziskaju zakladné vedomosti zo vSeobecnej, anorganickej, organickej chémie a biochémie apli-
kovanej na potravinarstvo. Osvoja si zakladné chemické pojmy, symboly a nazvy, zakladné predstavy
o Struktdre latok, ich stavebnych ¢asticiach a chemickych dejoch, vlastnostiach latok a ich aplikaciu v
odbore, naucia sa porozumiet chemickej symbolike a ndzvosloviu, vedia ich pouZivat a ovladaju za-
kladné laboratérne techniky odboru a uplatfiovat vybrané chemické poznatky v uéebnom odbore.

Potravinarska bioldgia a mikrobioldgia

Obsah poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o vzniku, zakonitostiach zivej hmoty a celej Zivej priro-
dy, oboznamuje ziakov so stavbou a zivotnymi prejavmi bunky ako zakladnej jednotky organizmu.
Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch vyskytujicich sa v potravinarskej vyrobe, o ¢innosti bak-
térii, plesni a kvasiniek v potravinarskom priemysle, ich G€innosti, Zelatelného a nezelatelného vplyvu
na technologicky vyrobny proces. Dalej sa oboznamia so $kodlivymi vplyvmi, ktoré pésobia na hotové
vyrobky a s opatreniami proti neZiaducim mikroorganizmom, o zabezpeceni zdravotnej a hygienickej
nedkodnosti potravin. Ziaci sa oboznamia s vyznamom vody pre &loveka a s pdsobenim vody pri
kazeni potravin. Ziaci ziskaju vieobecné poznatky o mikroorganizmoch.

Zéklady vyZivy

Vo vSetkych uéebnych odboroch skupiny 29 Potravinarstvo ziskaju ziaci ucelend sustavu vedomosti
o0 potravinach a zasadach spravnej vyzivy ludi. Ziaci prebert problematiku zloZenia potravin, zozna-
mia sa s ich vyzivovou hodnotou, osvoja si zaklady fyziolégie vyZivy, ziskaju vedomosti o spravnej
vyzive o hygienickych navykoch pri vyrobe a obehu potravin a oboznamia sa s chorobnymi stavmi
v pripade nedodrZania hygienickych zasad pri vyrobe potravin. Cielom tejto oblasti je umoznit ziakom
ziskat' zékladné vedomosti z oblasti vyzivy ludi a zloZenia potravin, vyZivovej, energetickej hodnoty
potravin, o traviacom systéme a metabolizme z&kladnych zivin, naugit ich analyzovat zakladné prin-
cipy, ktoré umoznuju dosiahnut rovnovahu vo vyzive.

Potravinarstvo a zivotné prostredie, odpadové hospo darstvo

Ziaci si osvoja zakladné vedomosti o vplyve potravinarskej vyroby na Zivotné prostredie, o spracovani
a zuZitkovani potravinarskych odpadov. Specifika tychto vztahov si konkretizované v jednotlivych
ucebnych odboroch. St¢asne ide aj o ochranu zivotného prostredia v technologickych procesoch bez
znedistovania zivotného prostredia, Ziaci sa naucia vykonavat pracovné ¢innosti tak, aby nenardsali
Zivotné prostredie, ale prispievali k jeho zlepSeniu.

VZDELAVANIE O SUROVINACH A MATERIALOCH

Vzdelavaci Standard umoznuje ziakom ziskat uceleny subor poznatkov o suro-
vinach, pomocnych latkach a prisadach pouzivanych vo vyrobe. Ziaci sa oboznamia
s hodnotenim surovin, so sanitaciou, hygienickymi a dalSimi predpismi v potravi-
narstve a osvoja si vlastnosti materialov, ich Upravu a pouzitie v potravinarstve.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spolahlivo preukazal vykon v tejto vzdelava-

cej oblasti musi disponovat stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat ucivo
predpisané obsahovymi Standardmi.

Vykonoveé Standardy

Absolvent ma :

- popisat zakladné suroviny a ich vyuzitie,

- urcit zakladné znaky kvality vyrobkov,

- aplikovat zdsady hygieny a bezpecnosti prace, zaklady systému HACCP,
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- definovat sanitacné opatrenia na pracovisku,

- popisat platné predpisy v potravinarstve,

- popisat Gzitkovu hodnotu potravin,

- charakterizovat zakladné konstrukéné a prevadzkové materidly pouzivané v potravinarstve.

Obsahové Standardy

Suroviny potravinarskych vyrob

Ziaci ziskaju poznatky o zakladnych Zivinach, ich zastdpeni v potravinach, o pévode, zloZeni, vlast-
nostiach a vyrobe surovin pouZivanych v potravinarskej vyrobe, vratane akostnych znakov
a skladovania surovin pred technologickym spracovanim. Ciefom je, aby Ziaci spravne a hospodarne
zaobchadzali so surovinami pri skladovani, ich spracovani, poznali ich vztah a vplyv na technologicky
proces, na kvalitu vyrobkov a ich vyzivovu hodnotu.

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe

Obsah umoznuje ziskat zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinarstve, o zabezpeceni
zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin. Cieflom je naudit Ziakov zakladné hygienické zasady
pri vyrobe potravin, najma principy Cistenia a dezinfekcie, uvedomit si vyznam hygieny vo vyrobnych
procesoch a vytvorenie spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodrziavat pri
vyrobe zdravotne neskodnych potravin. Ziaci ziskaju vedomosti o prevadzkovej a osobnej hygiene,
ktorych zakladnym principom je uplatfiovanie systému HACCP.

Ziaci ziskaju prehlad o zakladnej potravinarskej legislative.

Tovaroznalectvo

Tovaroznalectvo sa zaobera Gzitkovou hodnotou vyrobkov — potravinami, ich Upravou a balenim.
Délezité je poznat rad vlastnosti pomocnych surovin, ich vzhlad, balenie, ato pre velkoobchod aj
maloobchod.

Ziaci ziskavaju vedomosti o biologickej a energetickej hodnote potravin, technologickej priprave
a estetickej Uprave vyrobkov studenej kuchyne, o zakladoch podavania jedal a napojov, oboznamuiju
sa s najCastejSie sa vyskytujacimi chybami tovaru.

Ucivo je spracované v sulade so zasadami Potravinového kddexu.

Nauka o materialoch

Ziaci poznaju vhodnost rdznych materidlov pre potravinarske Géely. Oboznamia sa aj s réznymi
druhmi obalov, ich rozdeleni, opise typov obalov, vratane poziadaviek na ich GZitkové vlastnosti, o ich
vybere a Uprave pre potravinarske ucely.

TECHNICKE A TECHNOLOGICKE VZDELAVANIE

Cielom technického a technologického vzdelavania je poskytnut Ziakom uceleny
subor poznatkov o technologickych postupoch, receptirach, technologickych vypo-
¢toch, hodnoteni akosti vyrobkov, ich skladovani a expedicii a o prisluSnom strojnom
zariadeni a naradi. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, zasady kontroly akosti suro-
vin, polovyrobkov a hotovych vyrobkov a zoznamia sa s moznymi hygienickymi
a ekologickymi rizikami prislusnej vyroby. Osvoja si prislusna odborna terminolégiu,
konkrétne technologické postupy a strojné zariadenia, ziskaju poznatky o ovladani
a beznej udrzbe prislusnych strojov a zariadeni.

Vykonoveé Standardy

Absolvent m4 :

- vysvetlit hlavné zasady a technologické postupy prisluSnych vyrob,

- aplikovat technologické postupy,

- previest zakladné technologické vypocty,

- hodnotit priebeh procesov vyroby technologickych postupov a ekonomiky vyroby,

- zhodnotit’ kvalitu produkcie,

- vysvetlit trvanlivost vyrobkov, jej predizenie, spdsoby skladovania a expedicie,

- popisat zékladné principy ¢innosti strojov a zariadeni a zloZenie ich funkénych €asti podla odbo-
ru.

Obsahové Standardy
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Technologické postupy

Obsah bude relevantny poziadavkam profilu absolventa konkrétneho u¢ebného odboru. Cielom je
poskytnat Ziakom zakladné vedomosti o technolégii vyroby potravinarskeho sortimentu, o moznos-
tiach jeho pouZitia, spdsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania, naucit Ziakov teoreticky zd6-
vodnit technologické procesy s dérazom na biochemicky a fyzikalno-chemicky pristup, postupne roz-
vijat ich schopnosti, viest ich k samostatnosti a zodpovednosti. Ziaci ziskaju prehlad o potravi-
narskych technolégiach a ramcovych technologickych postupoch, naucia sa aplikovat technologické
postupy, receptury. Technologické postupy sa realizuji vo vyrobnych podmienkach s pouzitim strojov
a zariadeni, ich nastavenim a obsluhou.

Technologické vypo ¢ty

Technologické vypocty poskytuji Ziakom doplnenie teoretickych vedomosti z oblasti technolégie.
Umoznuje ziskanie praktickych poznatkov o stanoveni technologickych postupov na rézne druhy
vyrobkov, na vypodty surovin, straty vo vyrobe a vytaznost hotovych vyrobkov.

Cielom je zabezpecit, aby si Ziaci prakticky overili stanovenie surovinovych noriem a technologickych
postupov, zameranych na racionalizaciu vyroby, Usporu energie a uspokojovanie narokov spotrebite-
lov.

Ziskané odborné a praktické poznatky prispeji k rozvoju odborného myslenia, k zodpovednosti
a systematickosti pri praci a ich vyuZzitiu na usmerfiovanie technolégie vyroby.

Vyucba je zamerana na zvladnutie zékladnych technologickych vypoctov, potrebnych k zostaveniu
technologickych postupov, surovinovych noriem a rozpisu vyroby.

Hodnotenie akosti vyrobkov

Ziaci ziskaju prehlad praktickych poznatkov o vlastnostiach surovin, o beznej kontrole technologické-
ho procesu a kvalitativnom hodnoteni hotovych vyrobkov.

Cielom je zabezpecit, aby si Ziaci prakticky overili odber a Upravu vzoriek a na zéklade senzorickych
a fyzikalno-chemickych rozborov ziskali prehfad o kvalite spracovavanych surovin, polotovarov a
hotovych vyrobkoch. Ziaci zvladnu pracu s beZnou laboratérnou technikou i niektoré $pecialne stano-
venia, naucia sa pouzivat odbornu literataru, tabulky, metodické priru¢ky a rozSiria si odbornu termi-
noldgiu.

Ziskané odborné a praktické poznatky prispeju krozvoju odborného myslenia, vychove
k zodpovednosti a systematickosti pri praci a k uvedomeniu si vyznamu poznatkov ziskanych na za-
klade laboratérnych stanoveni a ich vyuZiti na usmerfiovanie technoldgie vyroby.

Vyucba je zamerand na zvladnutie jednoduchych stanoveni, obsluhy laboratérnej techniky, konkrét-
nych stanoveni podla prisluSnych skdSobnych metodik, overovanie vplyvu vlastnosti surovin a dodr-
Ziavania technologickych postupov na kvalitu hotovych vyrobkov.

Skladovanie a trvanlivos _t' vyrobkov, balenie a expedicia

Ziaci sa oboznamia so spdsobmi zvy3ovania trvanlivosti vyrobkov, so spravnym uskladfiovanim vy-
robkov, s pozZiadavkami na sklady, vyznamom balenia a expedicie potravinarskych vyrobkov a
s predpisanou evidenciou. Ciefom je naucit Ziakov viest predpisanu evidenciu — skladovd, vyrobnd,
evidenciu expedicie a ostani evidenciu, oboznamit ich s chladenim, mrazenim, suSenim a dalSimi
spOsobmi zvySovania trvanlivosti potravinarskych vyrobkov, vysvetlit pravidla uchovavania, sklado-
vania, balenia a expedicie vyrobkov.

Stroje a zariadenia v potravinarstve

Poskytuje Ziakom na primeranej Urovni potrebné vedomosti a zruénosti o zakladoch technického
kreslenia, strojovych sugiastkach a mechanizmoch, o vSeobecnych strojoch a zariadeniach, ktoré
vytvara zaklad odborného vzdelavania pre nadvézujuce ucivo o Specialnych strojoch a zariadeniach
pouzivanych v konkrétnom odbore;ich obsluhu a oSetrovanie. Cielom je oboznamit Ziakov
s technickym a technologickym vybavenim jednotlivych prevadzok podla u¢ebného odboru z hladiska
celkového vnutorného vybavenia, usporiadania a rozvrhnutia pracoviska, s jednotlivymi druhmi zaria-
deni a strojov, s ich manipulaciou a beznou udrzbou tak, aby ziskané vedomosti a zru¢nosti vedeli na
pracovisku dobre vyuzit.

Délezité miesto a vyznam ma poznanie zasad bezpecnej prace a ochrany zdravia pri praci so strojmi,
mechanizmami a zariadeniami pouzivanymi v odbore a tiez ochrana pracovného a zZivotného prostre-
dia.

EKONOMICKE VZDELAVANIE
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Ucivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Poméze Zziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej
a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh prace a pri uplatfiovani pracovnych prav.

Cielom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu pomoze
UspeSne sa presadit na trhu prace i v Zivote.

Vykonové Standardy

Absolvent ma :

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

- popisat trh a formy trhov,

- vysvetlit rozdiel medzi hospodarstvom a hospodarenim,

- posudit svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho povolania,
moznosti dalSieho Studia a profesijnej orientacie,

- porovnat profesijni ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na fu reagovat dal-
Sim vzdelavanim,

- vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skonéenie pracovného pomeru,

- vyjadrit vlastnymi slovami zabezpecenie zakladnych fudskych a ekonomickych potrieb jednotlivca
a rodiny,

- vysvetlit vyznam bank v ekonomike,

- vysvetlit vlastnymi slovami podstatu zveladovania a ochrany svojho majetku,

- popisat zékladné pravne formy podnikania a ich zakladné Crty,

- posudit vhodné formy podnikania v svojom odbore,

- opisat na priklade zékladné povinnosti podnikatela vo¢i Statu,

- vysvetlit problematiku prav a povinnosti spotrebitela,

- popisat vplyv spotreby na Zivotné prostredie,

- vysvetlit pojmy reklama, zavadzajuca reklama, priamy predaj.

Obsahové Standardy

Ekonomika

Ziak si osvoji odborné ekonomické pojmy a kategérie. Obsah vzdelavania vedie k porozumeniu za-
kladnych vztahov v trhovej ekonomike, k ziskaniu vedomosti o fungovani trhu, jeho subjektoch a
zékladnych prvkoch trhu. Sucastou odborného obsahu st vedomosti o ekonomike podniku, zaklad-
nych podnikovych ¢innostiach, hospodareni a postaveni podniku na trhu.

Svet prace

Obsah vzdelavania zahffa ucivo o zakladnych pojmoch vo svete prace, o volbe povolania, hodnoteni
vlastnych schopnosti, vzdelavani a priprave podla volby povolania, otom ako sa uchadzat
0 zamestnanie. Ziak ziska informécie o pracovnom trhu, oboznami sa s problematikou ponuky
a dopytu po pracovnych miestach a s tym sdvisiacimi informac¢nymi, poradenskymi a sprostredkova-
telskymi sluzbami z hladiska domacich, zahrani¢énych moznosti.

Ziak ziskava informacie o dolezitosti roz&irovania nadobudnutych vedomosti a zruénosti cestou celo-
Zivotného vzdelavania, ako zakladu jeho osobnostného a kariérového rozvoja.

Pravidla riadenia osobnych financii

Obsah uciva je zamerany na orientaciu v zabezpecovani zakladnych fudskych a ekonomickych po-
trieb jednotlivca a rodiny. Ziak ziskava vedomosti o zakladnych pravidlach riadenia vlastnych financii
a nauci sa rozoznéavat rizika v ich riadeni. Sucastou poznatkov je orientacia v oblasti finanénych insti-
tlcii za sucasného pouzivania zakladnych pojmov v oblasti finanénictva a sveta penazi.

Vychova k podnikaniu

Ucivo je zamerané na oboznamenie s podstatou podnikatelskej ¢innosti, jednotlivymi formami podni-
kania a ich charakteristikou. Ziak ziskava zakladné vedomosti o pravnej Gprave pracovnopravnych
vztahov v podnikani. Oboznamuje sa s problematikou finanéného zabezpecenia sikromného podni-
kania, uéi sa o vyzname podnikatelského zameru, jeho Struktire a obsahu, o zékladoch podnikatel-
skej etiky, ako aj o zodpovednosti podnikatela voci spotrebiteflom a Statu.

Spotrebite I'ska vychova

Ucivo je zamerané na orientaciu v problematike spotrebitelskej vychovy a ochrany prav spotrebitela.
Ziaci sa oboznamia so zakladnymi pravami a povinnostami ob&ana — spotrebitela, za suasného
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rozvijania povedomia k uplatfiovaniu prav spotrebitela. Ziskaju vedomosti o zakladoch reklamy
z hladiska spotrebitela, o spotrebe a Zivotnom prostredi, 0 vyZive a spotrebitel'skej bezpeénosti.

12.3 Prakticka priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Cielom praktickej pripravy je osvojenie si zruénosti s aplikaciou teoretickych poznatkov
potrebnych na vykon kvalifikovanych &innosti v potravinarskom priemysle a prislusnych
sluzbach a postupné ziskavanie, rozvijanie a upevniovanie navykov, ktoré su naplfou
pracovnych €innosti prislusSného povolania.

Ziaci st vedeni k technologickej discipline, k samostatnosti, hospodarnosti a k ziskaniu
potrebnych manualnych zruénosti. Obsahovy okruh je zostaveny tak, aby Ziaci zvladli ru-
tinne zakladné technologické postupy, vedeli pracovat podfa technologickych postupov
a receptur, obsluhovat a vykonavat beznu udrzbu prislusnych strojov a zariadeni.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spolahlivo preukézal vykon v tejto vzdelavacej
oblasti musi disponovat stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat’ ucivo predpisané
obsahovymi Standardmi.

Mbze sa stat, Ze jeden alebo viac obsahovych Standardov v jednom odbore vzdelavania
sa bude vyskytovat aj v dalSich odboroch vzdelavania.

12.4 Vzdelavacie Standardy spolo ¢€né pre vSetky u éebné odbory

PRAKTICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohladu na ich profilaciu. Obsahovy okruh je zostaveny tak, aby Ziaci zvladli rutinne
zakladné technologické postupy, vedeli pracovat podla technologickych postupov
a receptur, obsluhovat a vykonavat beznu udrzbu prisluSnych strojov a zariadeni.

Cielom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu poméze
uspesne sa presadit na trhu prace i v Zivote.

Vykonoveé Standardy

Absolvent m4 :

- vybrat a pripravit potrebné suroviny, material, naradie, pristroje, stroje a zariadenia potrebné pre
konkrétny technologicky proces a hospodarne ich vyuzivat,

- pracovat podla schvalenych postupov a receptur,

- dodrziavat zasady spravnej vyrobnej praxe, prislusné normy a legislativu vratane hygienickych,
bezpeénostnych a preventivnych opatreni,

- oSetrovat, vykonavat udrzbu strojov a zariadeni,

- vykonavat vSetky zakladné prace v konkrétnom odvetvi, &i Useku, kvalifikovane a racionalne riesit
jednoduché problémové situacie v odbornych ¢innostiach,

- ovladat principy technologickych zariadeni pouZzivanych vo vyrobe podla konkrétneho odboru,

- podla navodu nastavovat a obsluhovat stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia podra
konkrétneho odboru,

- pouzivat technickd a technologicki dokumentaciu,

- dalej sa vzdelavat a rozSirovat si poznanie v svojom odbore, byt dostatoéne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch.

Obsahové Standardy

Bezpe énost’ a ochrana zdravia pri praci

Ziaci ziskaju prehlad o zékladnych ustanoveniach vSeobecne zavéznych pravnych predpisov, bez-
pecnosti a ochrane zdravia pri praci, o hygiene pri praci a na pracovisku. Naucia sa bezpeénostné
predpisy a predpisy o poziarnej ochrane. U€ivo je zamerané na oboznamenie sa Ziakov s pracovnym
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prostredim, pracovnymi pomo6ckami, materialmi, naradim, na ziskanie zruénosti v pouzivani materia-
lov, pom6cok a naradia, spravnom vybere vhodnych pomdcok pre konkrétnu pracu. Ziaci sa naudia
spravne zaobchadzat s pracovnymi pomdckami, pochopia nutnost dodrziavania BOZP a pouzivania
pracovnych ochrannych pomécok, naucia sa zasady spravnej hygienickej praxe, systém HACCP.
Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Zakladné pracovné ukony

Obsah uciva je zamerany na ziskanie zakladnych zru¢nosti Ziakov, ktoré s potrebné na to, aby Ziaci
nasledne mohli zvladnut prisluSsné technologické postupy, vyrobu vyrobkov podla postupov
a receptar, aby sa naucili pouzivat a obsluhovat jednoduché pracovné stroje a zariadenia. Okruhy
uéiva umoznia ziakom ziskat prehladné vedomosti a zruénosti vo vybere a priprave surovin, o zloze-
ni a funkcii pristrojov, strojov a zariadeni v prisluSnych odboroch a konkrétnej technologii, su¢asne
ziskaju aj zruénosti pri sanitacii potravinarskej prevadzky.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Technologické postupy a obsluha technologickych zar iadeni pod Fa uéebného odboru

Obsah uciva je zamerany na ziskanie zakladnych zru¢nosti Ziakov v spracovani surovin na konkrétne
vyrobky, v pouzivani a obsluhe technologickych zariadeni- nastavovanie, spustanie a zastavenie
pristrojov, strojov a zariadeni, skladovanim, balenim a expediciou vyrobkov. Ziaci si osvoja jednodu-
ché technologické vypocty, praktické uplatfiovanie prislusnych technologickych noriem a naucia sa
hodnotit' vyrobky. Okruhy uciva umoznia ziakom ziskat prehladné vedomosti a zru¢nosti o priprave
surovin, ich spracovani na vyrobky, o zloZeni a funkcii pristrojov, strojov a zariadeni v prislusnych
odboroch a konkrétnej technoldgii, su¢asne ziskaju ziaci aj urcité zru€nosti pri ich nastavovani a
spustani. Ziaci si ujasnia vazby medzi technologickym postupom a pouZitym vyrobnym zariadenim,
ziskaju prehlad o jednotlivych vyrobnych Usekoch, ich G¢el a organizaciu, naucia sa viest predpisanu
dokumentaciu.

Ziaci si v celom vyrobnom procese osvojuji zakladné pracovné ukony a operacie od jednoduchsich
k zlozitejSim, uCia sa pouzivat pracovné prostriedky, samostatne obsluhovat stroje a zariadenia.

Su vedeni k discipline, k dobrej organizacii prace, k hospodarnemu vyuZzivaniu surovin a energie,
k dodrziavaniu zadsad bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a zZivotného prostredia.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Samostatna praca

Ziskané vedomosti a zruénosti Ziaci vyuZzivaju pri navrhovani technologickych postupov vyroby, sa-
mostatne spracovavaju suroviny podia receptlr a technologickych postupov na vyrobky, hodnotia
kvalitu vyrobkov, vedia vyrobky spravne uskladnit, balit a expedovat. Ziaci si prehlbuju zru¢nosti
v samostatnej obsluhe technologickych zariadeni. Dbaji na estetické stvarnenie vyrobku v sulade
s poziadavkami spotrebitela.

Ziaci si osvoja pouzivanie vhodnych pracovnych ochrannych pomdcok, zasady bezpeénosti
a hygieny pri préaci. Ziskaju zruénosti v kontrolnom a hodnotiacom procese, vedia posudit’ kvalitu vy-
robku, zatriedit a ohodnotit vysledny produkt. Stéastou uciva odborného vycviku je ziskat zru¢nosti
v prezentacii vyrobkov a pravidelné sledovanie novych trendov v technoldgii.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

12.5 Vzdelavacie Standardy Specifické pre u  ¢ebné odbory a odborné zamerania

Vymedzuju ucivo pre jednotlivé uc¢ebné odbory vzhladom na ich profilaciu.

Ucebny odbor
MASIAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :
- vysvetlit anatémiu jatocnych zvierat,
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- popisat ochorenia zvierat,

- vysvetlit Gzitkov( hodnotu mésa,

- popisat zaklady jatocnictva,

- popisat masovu vyrobu a vyrobu konzerv,

- vysvetlit normy platné pri vyrobe a kontrole masiarskych vyrobkov,
- definovat vplyv masiarskej vyroby na zZivotné prostredie,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové Standardy

Biol6gia a anatémia

V Casti biolégia Ziaci ziskaju zakladné vedomosti o vzniku Zivej hmoty, o stavbe, tvare, zlozeni, roz-
mnozovani a zivotnymi prejavmi bunky ako zakladnej jednotky organizmu. V anatémii hospodarskych
zvierat ucivo opisuje jednotlivé Casti tela jatonych zvierat, opisuje jednotlivé sistavy organov Zivo-
&idneho tela. V ugive je zakomponovana aj ¢ast zakladnej mikrobioldgie. Dalej sa zaobera zakladmi
hygieny pri ziskavani, spracivani, expedovani mésa a méasovych vyrobkov a chorobami jato¢nych
zvierat. Ochoreniam zvierat sa venuje pozornost z dévodu ochrany vlastného zdravia.

Masové a konzervarska vyroba

Ziaci sa oboznamia s bezpeénostnymi, hygienickymi a sanitarnymi predpismi, s nakupom jatoénych
zvierat, naugia sa jato&nl vyrobu, delit, vykostovat, triedit, solit, balit, skladovat méaso. Dalej sa nau-
¢ia hlavné typy masovej vyroby a vyroby im pridruzené, osvoja si zakladné podmienky predaja mésa
a masovych vyrobkov, vyrobu a rozdelenie konzerv a polokonzerv, pouzivané stroje a zariadenia.
Naucia sa principy a zasady obalovej techniky, pouZzitie obalov a ich oznacovanie, chyby pri vyrobe
a skladovani a ako im predchadzat.

Obchodné prevadzka

Ziaci ziskaju poznatky o vyzname a &innosti obchodu. Poznaji zakladné druhy zariadenia predajne,
vedia charakterizovat prijem tovaru, manipulaciu s nim a podmienky skladovania tovaru. Cielom je
naucit' ziakov zakladné a doplnkové formy predaja. Ziaci ziskaji vedomosti o Glohach predavajiceho
pri styku so zakaznikom. Ziaci vedia charakterizovat dodavatelsko-odberatelské vztahy a poznaju
formy majetku podniku, jeho evidenciu a kontrolu.

Psycholégia predaja

Trhova ekonomika vyZzaduje na povolanie komplexne pripraveného absolventa. Ciefom volitelného
vyu€ovacieho predmetu psycholdgia predaja je poskytnit Ziakom zakladné poznatky z psycholégie
osobnosti, socialnej psycholdgie a psychologie trhu.

Ulohou je poskytnit Ziakom poznatky, ktoré im umoznia pochopit psychické suvislosti ovplyvriujice
pracovny vykon, pochopit’ psychické aspekty problematiky vztahu predava¢ — zakaznik a dokézat ich
UspesSne aplikovat vo svojom budicom povolani.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové Standardy

Absolvent vie :

- pripravit suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov,
- vyrobit uréené masové vyrobky,

- vyrobit konzervy a polokonzervy,

- nastavovat, priebezne udrziavat prisluSné strojné zariadenia,

- posudit vhodnost jednotlivych surovin,

- operativne upravovat technologicky rezim, pripadne recepturu,

- upravit maso na predaj,

- aplikovat zakladné techniky balenia,

- zasady spravneho skladovania,

- uplatnit zakladné hygienické navyky pri vyrobe a predaji,

- aplikovat zakladné aranzérske préace,

- aplikovat zékladné principy predaja,

- komunikovat so zakaznikom,

- uplatiovat moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe.

Obsahové Standardy

Jato éna vyroba, skladovanie mésa
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Ziaci sa naucia rozdelenie, morfologické a fyziologické vlastnosti jatoénych zvierat, ich nakup —
v zivom, nakup v mase a zéklady jato¢nej vyroby, chladenie mésa a vnuatornosti, zasady spravneho
uskladnenia masa. Oboznamia sa s postupmi rozoberania, vykostovania, triedenia a solenia méasa
pre vysek, vyrobu, triedenim kosti a spracovanim vedlajSich jato¢nych produktov.

Méasova vyroba

Ziaci sa zaoberaji masovou vyrobou, a to vyrobou drobnych mésovych vyrobkov a méakkych salam,
vyrobou varenych masovych vyrobkov, vyrobou Specialit, trvanlivych masovych vyrobkov, Gdeného
mésa a slanin, predajom mésa, masovych vyrobkov a ziskavaju manualnu zruénost pri rozoberani
masa. Sucastou je aj vyroba lahddkarskych vyrobkov.

Vyroba konzerv a polokonzerv

Ziaci sa naucia ako spracovat tuky, hydinu a ryby. Ugivo obsahuje naro¢nejsie pracovné tGkony, pat-
ria sem ¢innosti pri vyrobe konzerv a polokonzerv, spracovanie tukov, ryb a hydiny.

Predaj masa a masovych vyrobkov — technika predaja

Ziaci sa naugia pripravovat tovar na predaj, aranZovat tovar, odborne sa vyjadrovat, spravne Gétovat
a byt zdvorili, trpezlivi a ochotni k zdkaznikovi. Su¢asne si osvoja aj pripravu a predaj méasovych
Specialit, rybacich vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne, Salatov a obloZzenych pekarskych vyrobkov.

_ Ucebny odbor
MASIAR, LAHODKAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- aplikovat zaklady mikrobiolégie,

- popisat druhy jatoénych zvierat, ich anatémiu,

- popisat zaklady jato¢nictva,

- popisat masovu vyrobu a vyrobu konzerv,

- vysvetlit normy platné pri vyrobe a kontrole masiarskych vyrobkov,

- vysvetlit technologické postupy pripravy lahddok a vyrobkov studenej kuchyne,
- definovat vplyv masiarskej a lahédkarskej vyroby na zZivotné prostredie,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové Standardy

Biol6gia a anatémia

V Casti biolégia Ziaci ziskaju zakladné vedomosti o vzniku Zivej hmoty, o stavbe, tvare, zlozeni, roz-
mnozovani a zivotnymi prejavmi bunky ako zakladnej jednotky organizmu. V anatémii hospodarskych
zvierat ucivo opisuje jednotlivé Casti tela jatocnych zvierat, opisuje jednotlivé slstavy organov Zivo-
&idneho tela. V ugive je zakomponovana aj &ast zakladnej mikrobiolégie. Dalej sa zaobera zakladmi
hygieny pri ziskavani, spracivani, expedovani méasa a masovych vyrobkov a chorobami jato¢nych
zvierat. Ochoreniam zvierat sa venuje pozornost z dévodu ochrany viastného zdravia.

Mésova a konzervarska vyroba

Ziaci sa oboznamia s bezpeénostnymi, hygienickymi a sanitarnymi predpismi, s nakupom jatoénych
zvierat, naudia sa jato&nt vyrobu, delit, vykostovat, triedit, solit, balit, skladovat méaso. Dalej sa nau-
¢ia hlavné typy masovej vyroby a vyroby im pridruzené, osvoja si zakladné podmienky predaja masa
a masovych vyrobkov, vyrobu a rozdelenie konzerv a polokonzerv, pouzivané stroje a zariadenia.
Naucia sa principy a zadsady obalovej techniky, pouzitie obalov a ich ozna¢ovanie, chyby pri vyrobe
a skladovani a ako im predchadzat.

Lahodkarska vyroba

Lahbdkarska vyroba poskytuje Ziakom zakladné a rozSirené vedomosti o technoldgii pripravy jedal
studenej kuchyne. Vyucba je zamerana na ziskanie vedomosti o zloZeni a vlastnostiach pouZzivanych
surovin v lahddkarskej vyrobe. Poskytuje ziakom vedomosti potrebné na zvladnutie zakladov techno-
logickych postupov pripravy lahédok, vedomosti o ich podavani a spravnom skladovani. Délezité
miesto a vyznam ma poznanie hygienickych, sanitatnych a bezpeénostnych predpisov pre potravi-
narsky priemysel a pre vyrobu lahddok atiez ochrana pracovného a Zivotného prostredia, ako aj
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ochrana zdravia spotrebitelov.

Ziaci ziskaju vedomosti 0 vyzname a trendoch studenej kuchyne, vedomosti o spdsoboch tepelnej
Upravy potravin, o priprave jednoduchsSich lahédok z vajec a syrov. Naucia sa zasady pripravy résolu,
marinad a majonéz, zéklady pripravy pochitkovych masiel, natierok a pien. Dalej sa oboznamia s
technologickou pripravou jednoduchych a zloZitejSich Salatov. Ziaci sa naudia zasady pripravy oblo-
Zenych chlebic¢kov a chutoviek. Oboznamia sa s pripravou galantin, pastét a huspenin a ziskaju po-
znatky o krajovych Specialitach.

Obchodné prevadzka

Ziaci ziskaju poznatky o vyzname a &innosti obchodu. Poznaju zékladné druhy zariadenia predajne,
vedia charakterizovat’ prijem tovaru, manipulaciu s nim a podmienky skladovania tovaru. Ciefom je
naugit Ziakov zakladné a doplnkové formy predaja. Ziaci ziskaji vedomosti o Glohach predavajiuceho
pri styku so zakaznikom. Ziaci vedia charakterizovat dodavatelsko-odberatelské vztahy a poznaju
formy majetku podniku, jeho evidenciu a kontrolu

Psycholégia predaja

Trhova ekonomika vyZaduje na povolanie komplexne pripraveného absolventa. Cielom volitelného
vyucovacieho predmetu psycholégia predaja je poskytnit Ziakom zakladné poznatky z psycholégie
osobnosti, socialnej psycholdgie a psycholdgie trhu.

Ulohou je poskytnit Ziakom poznatky, ktoré im umoZznia pochopit psychické suvislosti ovplyvriujice
pracovny vykon, pochopit psychické aspekty problematiky vztahu predava¢ — zakaznik a dokazat ich
UspesSne aplikovat vo svojom budicom povolani.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonoveé Standardy

Absolvent vie :

- pripravit suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov,
- vyrobit uréené masové vyrobky,

- pripravit suroviny na vyrobu réznych vyrobkov studenej kuchyne,

- vyrobit uréené lahddkarské vyrobky,

- vyrobit konzervy a polokonzervy,

- nastavovat, priebezne udrziavat prislusné strojné zariadenia,

- posudit vhodnost jednotlivych surovin,

- operativne upravovat technologicky rezim, pripadne recepturu,

- upravit maso na predaj,

- aplikovat zékladné techniky balenia a zasady spravneho skladovania,
- uplatnit zakladné hygienické navyky pri vyrobe a predaji,

- aplikovat zakladné aranzérske prace,

- aplikovat zékladné principy predaja,

- komunikovat so zakaznikom,

- uplatiovat moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe,

- dodrZiavat zdsady bezpec¢nosti a hygieny pri praci.

Obsahové Standardy

Jato énd vyroba, skladovanie méasa

Ziaci sa naudia rozdelenie, morfologické a fyziologické vlastnosti jatoénych zvierat, ich nakup —
v Zzivom, ndkup v mase a zaklady jato¢nej vyroby, chladenie masa a vnuatornosti, zasady spravneho
uskladnenia méasa. Oboznamia sa s postupmi rozoberania, vykostovania, triedenia a solenia méasa
pre vysek, vyrobu, triedenim kosti a spracovanim vedlajSich jato¢nych produktov.

Méasova vyroba

Ziaci sa zaoberaju masovou vyrobou, a to vyrobou drobnych mésovych vyrobkov a mékkych salam,
vyrobou varenych masovych vyrobkov, vyrobou Specialit, trvanlivych masovych vyrobkov, Gdeného
masa a slanin, predajom masa, masovych vyrobkov a ziskavaju manualnu zruénost pri rozoberani
masa. Sucastou je aj vyroba lahddkarskych vyrobkov.

Vyroba konzerv a polokonzerv

Ziaci sa naucia ako spracovat tuky, hydinu a ryby. Ugivo obsahuje naro¢nejsie pracovné tGkony, pat-
ria sem ¢innosti pri vyrobe konzerv a polokonzerv, spracovanie tukov, ryb a hydiny.

Vyroba lahddok a vyrobkov studenej kuchyne
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Ziaci sa naucia aplikovat ustanovenia pri vyrobe lahddok, vyrabat zakladné druhy lahddkarskych
vyrobkov ako priprava résolov, marinady, majonézy, vyrobu lahddok zo syrov, lah6dok z vajec, pri-
pravu Salatov, vyrobu pastét, aspikov a huspenin, obloZzenych chlebi¢kov a dalSich studenych pred-
jedal.

Predaj masa a masovych vyrobkov — technika predaja

Ziaci sa naucia pripravovat tovar na predaj, aranzovat tovar, odborne sa vyjadrovat, spravne uétovat
a byt zdvorili, trpezlivi a ochotni k zdkaznikovi. Su¢asne si osvoja aj pripravu a predaj méasovych
Specialit, rybacich vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne, Salatov a obloZzenych pekarskych vyrobkov

Ucebny odbor
PEKAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent ma :

- definovat techniku tvarovania a modelovania,

- vysvetlit zakladné principy pekarskej technolégie,

- popisat rozdiel medzi vyrobou chleba a peciva,

- charakterizovat mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,

- vysvetlit biochemické procesy prebiehajlce pre peceni pekéarskych vyrobkov,

- vysvetlit rozdiel medzi Gzitkovymi hodnotami hlavnych skupin pekarskych vyrobkov,
- charakterizovat vyznam senzorickej kvality pekarskych vyrobkov.

Obsahové Standardy

Pekarska technologia

Poskytuje ziakom potrebné vedomosti o surovinach a o ich technologickom vyzname, priprave peci-
va, jemného peciva, vyrobu pSeni¢nych ciest, tvarovanie a pe€enie ako i predaj uvedenych pekar-
skych vyrobkov. Naucit Ziakov aj technoldgiu netradiénych pekarskych vyrobkov. Cielom je naucit
Ziakov teoreticky zdévodnit technologické procesy, pricom sa zddraznuje biochemicky a chemicko-
fyzikalny pristup, postupne rozvijat ich schopnosti, dodrziavat technologické zasady a aplikovat novu
vyrobnu technologiu.

Tvarovanie a modelovanie

Obsah poskytuje Ziakom vedomosti z dekorativneho umenia a rozvija tvorivd predstavivost, zmysel
pre harmoéniu farieb a estetické citenie potrebné pri vyrobe pekarskych vyrobkov, ktoré musi byt
v sllade s estetickymi poziadavkami. Cielom je vypestovat u zZiakov modelarsku zruénost potrebnu
na znazornovanie zamyslanych pekarskych vyrobkov.

Biochémia a mikrobiolégia

V Casti biochémia a mikrobiolégie Ziaci ziskaju zakladné poznatky o druhoch mikroorganizmov, ktoré
vyuZziva pekarska technol6gia. Ziskaju vedomosti o vyzname produktov mikroorganizmov pre spravny
priebeh technolégie a kone¢nu kvalitu vyrobkov. V poznatkoch o biochémii sa objasni vyznam enzy-
matickych procesov v technoldgii, odbdravanie a premenu Skrobu na cukry ako potravu pre kvasinky
a baktérie.

Potravinovy kddex SR, €ast’ pekarske vyrobky

Ziaci si osvoja spravne rozdelenie pekarskych vyrobkov do hlavnych skupin, élenenie skupin na jed-
notlivé druhy vyrobkov podla platnej legislativy. Osvoja si najdéleZitejSie odborné pojmy aich sprav-
nu interpretaciu.

Senzorické hodnotenie vyrobkov

Ziaci ziskaju vedomosti o optimalnych tvaroch pekéarskych vyrobkov, o ich povrchovej tprave najma
u jemného peciva. Naucia sa, Zze nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni su désledkom ne-
spravnej technoldgie vyroby. Ziaci si tak osvoja aké nasledky méZe mat nedodrZiavanie technologic-
kého postupu. Cielom je naucit Ziakov dodrziavat optimalny technologicky rezim, spravne tvarovat
vyrobky pred pecenim alebo aj po upeceni tak aby boli pritazlivé pre spotrebitelov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonoveé Standardy
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Absolvent vie :

- pripravit suroviny na vyrobu podfa prislusnej normy,

- posudit kvalitu surovin a uskladnit ich,

- aplikovat poznatky z tvarovania a modelovania,

- vyrobit pekarske vyrobky podla receptury,

- predat pekarske vyrobky,

- pripravit kvas a cesta, plnky, tvarovat pekarske vyrobky, ozdobovat, piect a chladit vyrobky,
- uskladrovat, balit a expedovat hotové vyrobky,

- vykonavat zakladnu adrzbu a obsluhovat prislusné stroje a zariadenia potrebné na tato pracu,
- vykonat vstupnu, medziopera¢nu a vystupnu senzorickd kontrolu,

- kontrolovat jednotlivé stupne vyrobného procesu,

- uplatiiovat nové trendy v pekarskej vyrobe,

- dodrziavat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.

Obsahové Standardy

Pekarska vyroba

Ciefom je naucit Zziakov vyrobu peciva, jemného peciva, vyrobu pSeniénych ciest, tvarovanie
a pecenie ako i predaj uvedenych pekéarskych vyrobkov, ako aj technolégiu netradiénych pekéarskych
vyrobkov. Ulohou je naucit Ziakov obsluhovat strojové zariadenia a poznat ich beznu udrzbu, zasady
udrzovania Cistoty a hygieny pri pekarskej vyrobe.

Ziaci sa naudia vyrabat kvasy a cesta z raznej muky podla technologického postupu, kontrolovat
kvasy a cesta, zvladnut kvasné procesy pri vyrobe chleba, sledovat postupy vyroby a naucit ich po-
trebnej zruénosti, aby sa stali samostatnymi pracovnikmi.

Praktické cvi_€enie z tvarovania a modelovania

Cielom cviCenia je naucit’ ziakov vyuZzivat nadobudnuté vedomosti z odbornych predmetov pri prak-
tickom spracuvani réznych ciest a hmot a schopnosti plasticky pretvorit vybrané objekty do vyrobkov.
Cvigenia z tvarovania maju Ziaka naugit pouzit vhodné spdsoby tvarovania pre rézne vyrobky. Ziaci
sa naucia rdzne spdsoby tvarovania, pouzivania rdznych druhov ciest pre rézne prilezitosti a na vy-
robky podla spésobu pouzitia. Cvi¢enia z modelovania maju u ziakov rozvijat schopnosti samostatne
zhotovit pekarske vyrobky podla vlastnych predstav

Senzorické hodnotenie vyrobkov

V senzorickom hodnoteni pekéarskych vyrobkov si Ziaci precvicia tvorbu optimalnych tvarov pekar-
skych vyrobkov, ich povrchovl Upravu najméa u jemného peciva. Naucia sa zhodnotit nedostatky zis-
tené pri senzorickom hodnoteni a aplikovat ich na technolégiu vyroby. Ciefom je naucit ziakov dodr-
Ziavat optimalny technologicky rezim, spravne tvarovat vyrobky pred pec¢enim alebo aj po upeceni
tak aby boli pritazlivé pre spotrebitefov a naucit ich praktickym zakladom senzorického hodnotenia
pekarskych vyrobkov.

Uc€ebny odbor )
MLYNAR — CESTOVINAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- popisat technologické postupy spracovania pSenice, razi a ostatnych druhov obilnin, strukovin,
- definovat vyrobu strednych, kratkych a dlhych cestovin,

- popisat vyrobu Specialnych cestovinovych vyrobkov a polotovarov,

- vysvetlit vyrobu instantnych vyrobkov, extrudovanych vyrobkov,

- Upravu na hotové vyrobky.

Obsahové Standardy

Technologické postupy

Ziaci si osvoja potrebné vedomosti v technologickych postupoch v mlyne, pri spracovani p3enice,
raze a ostatnych obilnin ako aj spracovanie strukovin. Naucia sa vyrobu cestovin a netradi¢nych
mlynskych vyrobkov, technolégiu extrizie, vyznam a charakteristiku instantnych vyrobkov.

Biochémia a mikrobiolégia
V Casti biochémia a mikrobiolégie Ziaci ziskaju zakladné poznatky o druhoch mikroorganizmov, o
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vyzname produktov mikroorganizmov pre spravny priebeh technolégie a kone¢nu kvalitu vyrobkov.
V poznatkoch o biochémii sa objasni vyznam enzymatickych procesov v technoldgii, odburavanie
a premenu Skrobu na cukry ako potravu pre kvasinky a baktérie.

Potravinovy kédex SR

Ziaci si osvoja spravne rozdelenie vyrobkov do hlavnych skupin, &lenenie skupin na jednotlivé druhy
vyrobkov podla platnej legislativy. Osvoja si najdblezitejSie odborné pojmy a ich spravnu interpreta-
Ciu.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonoveé Standardy

Absolvent vie :

- spracovat pSenicu, raz, ostatné druhy obilnin a strukoviny,

- vyrobit stredné, kratke, dihé cestoviny a Specialne cest. vyrobky,

- vykonavat prislusné kontroly akosti, rozbory, vypocty a laboratérne skusky,
- obsluhovat a regulovat strojnotechnologické zariadenia.

Obsahové Standardy

Mlynska prevadzka

Ziaci sa oboznamia s rozdelenim mlyna v zvislom smere, s rozdelenim, nazvami a Glohami jednotli-
vych €asti mlyna vo vodorovnom smere. Naucia sa obsluhovat zariadenia a linky na prijem obilia, na
Cistenie obilia, pracovat so strojmi a zariadenim mlyna na pSenicu, mlyna na raz. Naucia sa nastavo-
vat dopravné cesty, pracovat s mieSackou na mlynské vyrobky. Naucia sa spracovat ostatné obilniny
v mlyne a strukoviny.

Vyroba cestovin

Ziaci sa oboznamia s rozdelenim cestovinarskych prevadzok, s malou, stredne velkou a priemysel-
nou cestovinariou. Naucia sa obsluhovat prislusné zariadenia a linkami na vyrobu strednych, krat-
kych a dlhych cestovin.

Ucebny odbor
CUKRAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonoveé Standardy

Absolvent m4 :

- popisat zakladné druhy ciest a hmot pouzivanych v cukrarskej vyrobe,

- vysvetlit a opisat’ cukrarske polotovary, zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzivovi hod-
notu,

- definovat Specialne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStauracné mucniky,

- vysvetlit dokon€ovacie fazy vyroby,

- popisat vyznam hygieny vyroby v cukrarskej technol6gii,

- definovat hmoty pouzivané v cukrarskej vytvarnej technike,

- popisat rozostavenie pismen a slov,

- definovat techniku zdobenia a figuralnu kresbu.

Obsahové Standardy

Cukréarska technolégia

Poskytuje ziakom potrebné vedomosti o surovinach a o ich technologickom vyzname, priprave cuk-
rarskych ciest, hmét, plniek, zmrzlin a 0zdbb, o ich spracovani na hotové vyrobky vratane charakte-
ristiky a sortimentu tychto vyrobkov. Ziaci si oboznameni nielen s klasickymi technologickymi po-
stupmi vyroby cukrarskych vyrobkov, ale doraz sa kladie aj na inovacné trendy v odbore — pouzitie
novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov.

Cielom je naucit’ Ziakov teoreticky zddvodnit technologické procesy, pricom sa zd6razriuje bioche-
micky a chemicko-fyzikalny pristup, postupne rozvijat ich schopnosti, dodrZiavat technologické zasa-
dy a aplikovat novu vyrobnu technoldgiu.

Rozdelenie zakladnych druhov ciest a hmot v cukrars kej technoldqii

Obsah poskytuje ziakom osvojit spravne definovanie druhov ciest a hmét pouzivané na jednotlivé
polotovary a vyrobky v cukrarskej vyrobe.
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Vyucba pozostava z pripravy réznych druhov cesta od lahkych a Slahanych ciest cez riedke, liate
hmoty az po tazké tukové alebo linecké cesta. Osvoja si aj pripravu a pouzivanie pernikového cesta,
marcipanu a dalSich hmét pouzivanych na zdobenie a figuralnu tvorbu.

Potravinovy kédex SR €ast’ cukrarske vyrobky

Ziaci sa naudia spravne zakladné pojmy a definicie, rozdelenie cukrarskych vyrobkov do hlavnych
skupin ako su vyrobky na okamzita spotrebu, polotrvanlivé a trvanlivé cukrarske vyrobky.

Dokon €ovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Poskytuje ziakom vedomosti z dekorativneho umenia arozvija tvorivl predstavivost, zmysel pre
harmaéniu farieb a estetické citenie potrebné pri vyrobe cukrarskych vyrobkov, ktoré musi byt v stlade
s estetickymi poZiadavkami. Cielom je vypestovat u Ziakov kresliarsku a modelarsku zru¢nost po-
trebnd na znazornovanie zamysSlanych cukrarskych vyrobkov, aj pri tahani hmotnej cukrarskej linie
a pripravit ich tak, aby vedeli zhotovit vyrobky podla viastnej predstavivosti, aby boli schopni vyjadrit
ozdobou Uc&el vyrobku a aby zdobenie vykonavali €isto a vkusne.

Odborné kreslenie a modelovanie

Obsah poskytuje Ziakom vedomosti z dekorativneho umenia a rozvija tvorivd predstavivost, zmysel
pre harméniu farieb a estetické citenie potrebné pri vyrobe cukrarskych vyrobkov, ktoré musi byt
v sllade s estetickymi poziadavkami. Cielom je vypestovat u zZiakov kresliarsku a modelarsku zrué-
nost potrebnl na znazornovanie zamyslanych cukrarskych vyrobkov, aj pri tahani hmotnej cukrarskej
linie a pripravit ich tak, aby vedeli zhotovit vyrobky podla vlastnej predstavivosti, aby boli schopni
vyjadrit ozdobou Gc&el vyrobku a aby zdobenie vykonavali ¢isto a vkusne.

Vyucba pozostava z najjednoduchSich cvikov jednotlivych linii, cez nacvik pisma, rozostavenie pis-
men a slov a prechadza k zlozitejSim prikladom, a to k deleniu ploch a k technike zdobenia vratane
figuralnej kresbhy.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové Standardy

Absolvent vie :

- pripravit suroviny na vyrobu podla noriem,

- zhotovit cesta, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a finalne vyrobky,

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

- kontrolovat a usmernit vyrobny proces,

- viest zékladna vyrobnd dokumentaciu,

- uplatiovat moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe,

- skladovat, expedovat a predavat hotové prvky.

Obsahové Standardy

Cukréarska vyroba

Ciefom je ziskat zrucnosti, ktoré suvisia s estetickym citenim pri tvorbe cukrarskych vyrobkov
a ozdob, originalny sulad farieb a vytvaranie suborov vyrobkov.

Ziaci ziskaji manuélnu zruénost v cukrarskej vyrobe, naucia sa obsluhovat jednotlivé vyrobné zaria-
denia, vykonavat beznu Gdrzbu pouzivanych strojov a zariadeni, robit zakladné prevadzkové vypo-
Cty, posudzovat kvalitu polotovarov a koneénych vyrobkov a dodrziavat zasady bezpecnosti a ochra-
ny zdravia pri praci, poZiarnej ochrany, hygieny a sanitacie na pracovisku.

Ziaci sa oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpeé&nosti a ochrane zdravia
pri praci, ziskavaju manualnu zruénost pri priprave jednotlivych cukrarskych ciest a hmot a pri ich
spraclivani na finalne vyrobky, pri zdobeni cukrarskych vyrobkov, pri priprave reStauracnych muaéni-
kov a pri vyrobe zmrzliny.

Dokon €ovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Ziaci prakticky aplikuji vedomosti z odborného kreslenia a modelovania pri dokongievani a zdobeni
vyrobkov v beZznych dokoncovacich operaciach vyroby ako je priprava a aplikacia polevy na vyrobky,
esteticka tvorba so zamerom, Ze sa jedna o vyrobky na konzum.

Praktické cvi_éenie z odborného kreslenia a modelovania

Cielom je naucit Ziakov vyuzivat nadobudnuté vedomosti z odbornych predmetov pri praktickom
vyuZzivani kresby v spractvani r6znych cukrarskych hmét a materialov. Ziaci sa naucia orientovat v
mozZnostiach pouzitia modelovacich hmét, ziskaju zakladné vedomosti o estetickej Stylizacii cukrar-
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skych vyrobkov, priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky pretvorit vybrané objekty do
cukrarskych vyrobkov. Cvi¢enia z modelovania rozvijaju vytvarné a estetické citenie u ziakov. Cielom
cvi¢enia z modelovania karamelu a grilaZe je prehibit a zdokonalit zruénosti suvisiace so spracova-
nim cukru v technikach karamel a grilaz. U¢ivo méa za ulohu vytvorit moznosti a priestor najméa pre
originalnu tvorbu a vytvarny experiment, ktoré v plnej miere reSpektuju umelecké kritéria tvorby, na-
rocnost technoldgie spracovania karamelu a grilaze a individualny pristup Ziaka v samotnej remesel-
nej ¢innosti.

Cvicenia z modelovania karamelu a grildZze vzhladom na svoju technologickd naro¢nost maju za
Glohu formou navrhovej tvorby a pripravy makiet, modelov a foriem ulah¢it pracu na odbornom vycvi-
ku.

Uéebny odbor .
CUKROVINKAR - PE CIVAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonoveé Standardy

Absolvent ma :
- popisat vyrobu cukroviniek,
- popisat vyrobu trvanlivého peciva.

Obsahové Standardy

Vyroba cukroviniek a trvanlivého pe  €iva

Ziaci sa oboznamia s technologickymi procesmi a strojnym zariadenim pri spracovani kakaovych
bébov na kakaovd hmotu, vyroby ¢okoladovych hmét, vyroby drazé, macanych dezertov, kanditov,
karameliek, fondanovych hmét, zelé, ¢okoladovych a necokoladovych cukroviniek, Specialnych cuk-
roviniek, lisovanych, rezanych, vykrajovanych a drezirovanych suSienok, medovnikov, kysnutého
peciva a Specialnych druhov trvanlivého peciva.

Potravinovy kédex SR €ast’ cukrarske vyrobky, cukrovinky

Ziaci sa naucia spravne zakladné pojmy a definicie, rozdelenie cukrarskych vyrobkov a cukroviniek
do hlavnych skupin ako st vyrobky na okamziti spotrebu, polotrvanlivé a trvanlivé cukrarske vyrobky

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové Standardy

Absolvent vie :

- preberat a upravovat suroviny pre vyrobny proces,

- senzoricky posudzovat akost surovin, polovyrobkov a vyrobkov,

- spracovat a temperovat ¢okoladové hmoty,

- obsluhovat zariadenia na vyrobu cukroviniek a trvanlivého peciva.

Obsahové Standardy

Vyroba cukroviniek

Ziaci sa zaoberaju spracovanim kakaovych bébov, vyrobou ¢okolady, ¢okoladovych a necokolado-
vych cukroviniek, instantnych a napojovych praskov, zuvaciek.

Vyroba trvanlivého pe ¢€iva

Ziaci ziskaju zruénosti pri vyrobe susienok, oblatok, medovnikov, krekrov a ostatnych Specialnych
vyrobkov.

Ucebny odbor
CUKRAR PEKAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- popisat zakladné druhy ciest a hmot pouzivanych v cukrarskej vyrobe,
- vysvetlit a opisat cukrarske polotovary,

- vysvetlit dokonéovacei fazy vyroby,
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- definovat hmoty pouzivané v cukrarskej vytvarnej technike,

- definovat techniku zdobenia a figuralnu kresbu,

- vysvetlit zakladné principy pekarskej technolégie,

- popisat rozdiel medzi vyrobou chleba a peciva,

- charakterizovat mikrobiologické procesy v kvasoch a cestéach,

- vysvetlit biochemické procesy prebiehajlce pre peceni pekéarskych vyrobkov,
- popisat rozostavenie pismen a slov,

- definovat techniku zdobenia vratane figuralnej kreshy.

Obsahové Standardy

Pekarska technologia

Poskytuje ziakom potrebné vedomosti o surovinach a o ich technologickom vyzname, priprave peci-
va, jemného peciva, vyrobu pSeni¢nych ciest, tvarovanie a pe€enie ako i predaj uvedenych pekar-
skych vyrobkov. Naucit Ziakov aj technolégiu netradiénych pekéarskych vyrobkov. Cielom je naucit
Ziakov teoreticky zdévodnit technologické procesy, pricom sa zddrazrnuje biochemicky a chemicko-
fyzikalny pristup, postupne rozvijat ich schopnosti, dodrziavat' technologické zasady a aplikovat nov(
vyrobnu technologiu.

Cukrarska technolégia

Poskytuje Ziakom potrebné vedomosti o surovinach a o ich technologickom vyzname, priprave cuk-
rarskych ciest, hmét, plniek, zmrzlin a 0zdbb, o ich spracovani na hotové vyrobky vratane charakte-
ristiky a sortimentu tychto vyrobkov. Ziaci si oboznameni nielen s klasickymi technologickymi po-
stupmi vyroby cukrarskych vyrobkov, ale doraz sa kladie aj na inovacné trendy v odbore — pouzitie
novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov.

Cielom je naucit Ziakov teoreticky zddvodnit' technologické procesy, pricom sa zdbraznuje bioche-
micky a chemicko-fyzikalny pristup, postupne rozvijat ich schopnosti, dodrZiavat technologické zasa-
dy a aplikovat novu vyrobnu technoldgiu.

Rozdelenie zakladnych druhov ciest a hmoét v cukrars kej technoldqii

Obsah poskytuje ziakom osvojit spravne definovanie druhov ciest a hmoét pouzivanych na jednotlivé
polotovary a vyrobky v cukrarskej vyrobe.

Vyucba pozostava z pripravy réznych druhov cesta od lahkych a Slahanych ciest cez riedke, liate
hmoty az po tazké tukové alebo linecké cesta. Osvoja si aj pripravu a pouZzivanie pernikového cesta,
marcipanu a dalSich hmét pouzivanych na zdobenie a figuralnu tvorbu.

Dokon €ovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Obsah zahrfiuje vedomosti z odborného kreslenia a modelovania ako aj beznych dokoncovacich
operacii vyroby ako je priprava a aplikacia polevy na vyrobky, esteticka tvorba so zamerom, Ze sa
jedné o vyrobky na konzum.

QOdborné kreslenie a modelovanie

Obsah poskytuje ziakom vedomosti z dekorativneho umenia a rozvija tvorivl predstavivost, zmysel
pre harmoniu farieb a estetické citenie potrebné pri vyrobe cukrarskych a pekarskych vyrobkov, ktoré
musi byt vsulade s estetickymi poziadavkami. Cielom je vypestovat u ziakov kresliarsku
a modelarsku zru€nost potrebnd na znazorfiovanie zamyslanych cukrarskych a pekarskych vyrob-
kov, aj pri tahani hmotnej cukrarskej linie a pripravit ich tak, aby vedeli zhotovit' vyrobky podla vlast-
nej predstavivosti, aby boli schopni vyjadrit ozdobou Gcel vyrobku a aby zdobenie vykonavali €isto
a vkusne.

Vyucba pozostava z najjednoduchSich cvikov jednotlivych linii, cez nacvik pisma, rozostavenie pis-
men a slov a prechadza k zlozitejSim prikladom, a to k deleniu pldéch a k technike zdobenia vratane
figuralnej kresby.

Biochémia a mikrobiolégia

V Casti biochémia a mikrobiol6gie Ziaci ziskaju zakladné poznatky o druhoch mikroorganizmov ktoré
vyuZziva pekarska a cukrarska technoldgia. Pochopia vyznam produktov mikroorganizmov pre sprav-
ny priebeh technoldgie a konec¢nu kvalitu vyrobkov. V poznatkoch o biochémii sa objasnia vyznam
enzymatickych procesov v technolégii, odburavanie a premenu Skrobu na cukry ako potravu pre kva-
sinky a baktérie.

Potravinovy kddex SR, €ast’ pekarske a cukrarske vyrobky
Ziaci si osvoja spravne rozdelenie pekarskych vyrobkov do hlavnych skupin, élenenie skupin na jed-
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notlivé druhy vyrobkov podra platnej legislativy. Osvoja si najdolezitejSie odborné pojmy a ich sprav-
nu interpretaciu. Ziaci sa naucia spravne zakladné pojmy a definicie, rozdelenie cukrarskych vyrob-
kov do hlavnych skupin ako su vyrobky na okamziti spotrebu, polotrvanlivé a trvanlivé cukrarske
vyrobky.

Senzorické hodnotenie vyrobkov

V senzorickom hodnoteni vyrobkov si Ziaci osvoja optimalne tvary pekarskych vyrobkov, ich povrcho-
vl Upravu najma u jemného peciva. Nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni su désledkom
nespravnej technoldgie vyroby. Ziaci si tak osvoja aké nasledky mdZe mat nedodrziavanie technolo-
gického postupu. Cielom je naugit Ziakov dodrziavat optimalny technologicky rezim, spravne tvarovat
vyrobky pred pe¢enim alebo aj po upeceni tak aby boli pritazlivé pre spotrebitelov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonoveé Standardy

Absolvent vie :

- prijat a uskladnit suroviny na vyrobu cukrarskych a pekarskych vyrobkov,

- posudit kvalitu surovin a pripravit ich na vyrobu,

- vyrobit cukrarske a pekarske vyrobky podra receptiry,

- pripravit cesta, plnky, tvarovat vyrobky, ozdobovat, piect, dohotovovat a chladit’ vyrobky,
- uskladriovat, balit, expedovat a predavat vyrobky,

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

- kontrolovat jednotlivé stupne vyrobného procesu,

- vykonat vSetky hygienické a sanitaéné opatrenia,

- nastavit a obsluhovat stroje a zariadenia , vykonat ich zakladna adrzbu.

Obsahové Standardy

Cukréarska vyroba

Cieflom je ziskat zrucnosti, ktoré suvisia s estetickym citenim pri tvorbe cukrarskych vyrobkov
a ozdob, originalny sulad farieb a vytvaranie suborov vyrobkov.

Ziaci ziskaju manualnu zruénost v cukrarskej vyrobe, naucia sa obsluhovat jednotlivé vyrobné zaria-
denia, vykonavat beznu Gdrzbu pouzivanych strojov a zariadeni, robit zakladné prevadzkové vypo-
Cty, posudzovat kvalitu polotovarov a koneénych vyrobkov a dodrziavat zasady bezpecnosti a ochra-
ny zdravia pri praci, poZiarnej ochrany, hygieny a sanitacie na pracovisku.

Ziaci sa oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpeé&nosti a ochrane zdravia
pri praci, ziskavaju manualnu zruénost pri priprave jednotlivych cukrarskych ciest a hmoét a pri ich
spraclivani na finalne vyrobky, pri zdobeni cukrarskych vyrobkov, pri priprave reStauracnych muaéni-
kov a pri vyrobe zmrzliny.

Dokon €ovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Ziaci prakticky aplikuji vedomosti z odborného kreslenia a modelovania pri dokongievani a zdobeni
vyrobkov v beZznych dokoncovacich operaciach vyroby ako je priprava a aplikacia polevy na vyrobky,
esteticka tvorba so zamerom, Ze sa jedna o vyrobky na konzum.

Praktické cvi_€éenie z odborného kreslenia a modelovania

Cielom je naugit ziakov vyuzivat nadobudnuté vedomosti z odbornych predmetov pri praktickom
vyuzivani kresby v spractvani réznych cukrarskych hmét a materialov. Ziaci sa naugia orientovat v
moznostiach pouzitia modelovacich hmét, ziskaju zakladné vedomosti o estetickej Stylizacii cukrar-
skych vyrobkov, priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky pretvorit vybrané objekty do
cukrarskych vyrobkov. Cvi¢enia z modelovania rozvijaju vytvarné a estetické citenie u ziakov. Cielom
cvi¢enia z modelovania karamelu a grilaZe je prehibit a zdokonalit zruénosti savisiace so spracova-
nim cukru v technikach karamel a grilaz. U¢ivo méa za ulohu vytvorit moznosti a priestor najméa pre
origindlnu tvorbu a vytvarny experiment, ktoré v plnej miere reSpektuju umelecké kritéria tvorby, na-
rocnost technoldgie spracovania karamelu a grilaze a individualny pristup Ziaka v samotnej remesel-
nej ¢innosti.

Cvicenia z modelovania karamelu a grildze vzhladom na svoju technologickd naro¢nost maju za
Glohu formou navrhovej tvorby a pripravy makiet, modelov a foriem ulah¢it pracu na odbornom vycvi-
ku.

Pekarska vyroba
Ciefom je naucit Zziakov vyrobu peciva, jemného peciva, vyrobu pSeniénych ciest, tvarovanie
a pecenie ako i predaj uvedenych pekéarskych vyrobkov, ako aj technolégiu netradi€énych pekarskych
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vyrobkov. Ulohou je naugit Ziakov obsluhovat strojové zariadenia a poznat ich beZna Gdrzbu, zasady
udrzovania Cistoty a hygieny pri pekarskej vyrobe.

Ziaci sa naucia vyrabat kvasy a cesta zraznej muky podia technologického postupu, kontrolovat
kvasy a cestd, zvladnut kvasné procesy pri vyrobe chleba, sledovat postupy vyroby a naucit ich po-
trebnej zruénosti, aby sa stali samostatnymi pracovnikmi.

Praktické cvi_€enie z tvarovania a modelovania

Cielom cviCenia je naucit’ ziakov vyuZivat nadobudnuté vedomosti z odbornych predmetov pri prak-
tickom spracuvani réznych ciest a hmot a schopnosti plasticky pretvorit vybrané objekty do vyrobkov.
Cvi¢enia z tvarovania maju ziaka nauéit pouzit vhodné spdsoby tvarovania pre rézne vyrobky. Ziaci
sa naucia r6zne spOsoby tvarovania, pouzivania roznych druhov ciest pre rézne prilezitosti a na vy-
robky podla spésobu pouzitia. Cvi€enia z modelovania maju u Ziakov rozvijat schopnosti samostatne
zhotovit pekarske vyrobky podla vlastnych predstav

Senzorické hodnotenie vyrobkov

V senzorickom hodnoteni pekéarskych vyrobkov si Ziaci precvicia tvorbu optimalnych tvarov pekar-
skych vyrobkov, ich povrchovu Upravu najma u jemného peciva. Naucia sa zhodnotit nedostatky zis-
tené pri senzorickom hodnoteni a aplikovat ich na technoldgiu vyroby. Ciefom je naucit Ziakov dodr-
Ziavat optimalny technologicky rezim, spravne tvarovat vyrobky pred pecenim alebo aj po upecéeni
tak aby boli pritazlivé pre spotrebitelov a naucit ich praktickym z&kladom senzorického hodnotenia
pekarskych vyrobkov.

Ucebny odbor
CUKRAR KUCHAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent ma :

- popisat suroviny, materialy a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese a technolégie ich
vyroby,

- popisat zékladné druhy cukrarskych vyrobkov, reStauraénych mucnikov a ich vyzivové hodnoty,

- popisat receptlry a zakladné technologické postupy cukrarskych vyrobkov, beznych a naro¢nych
jedal,

- vysvetlit zasady dietetiky, alternativhe spdsoby stravovania a osobitosti detskej vyzivy,

- definovat gastronomické pravidla a zasady zostavovania jedalnych a napojovych listkov,

- aplikovat zasady stolovania a s tym suvisiace prace,

- vysvetlit zasady spravnej vyzivy,

- urcit zékladné znaky kvality vyrobkov,

- ovladat zaklady senzorického, chemicko-fyzikalneho a mikrobiologického hodnotenia vyrobkov

- zhodnaotit kvalitu vyrobkov, chyby a spdsoby odstranenia,

- vysvetlit organizaciu prace vo vyrobnom, obchodnom, odbytovom stredisku a v strediskach slu-
Zieb.

Obsahové Standardy

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, BOZ P

Ucivo sa zameriava na spravnu vyrobnu prax, nebezpecenstva pocas vyroby. Hygiena prvovyroby
a kvalita surovin. Hygiena budov a zariadeni, personéalna hygiena, Cistenie, sanitacia a HACCP. Ur-
¢ovanie miery nebezpecenstva zdravotnej bezchybnosti v technoldgiach vyroby cukrarskych vyrob-
kov, jedal a napojov, monitoring a napravné opatrenia v spravnej vyrobnej praxi. U¢i ziakov dodrzia-
vat predpisy o bezpec€nosti a ochrane zdravia pri praci.

Zaklady vyzivy

Obsah uciva sa zameriava na zakladné pojmy vyZiva, potrava, pozivatina. Zahffia subor fyziologic-
kych, a biochemickych procesov, ktorymi organizmus prijima latky potrebné pre Zivot. Ziaci sa oboz-
namuju s vyzivou, spravnymi stravovacimi navykmi a vplyvom vyzivy na fudsky organizmus. Obsah
uciva sa zameriava na jednotlivé skupiny potravin, ich zloZenie a vyznam vo vyZzive.

Chémia v gastrondmii a v potravinarstve

Obsah u€iva sa zameriava na zakladné pojmy, symboliku, nazvoslovie a zakladné laboratérne tech-
niky aplikované v potravinarstve a v gastronémii. Ziaci sa oboznamuji s chemickymi dejmi
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a vlastnostami latok. Uvedené poznatky aplikovat v problematike ochrany Zivotného prostredia.

Suroviny pouZivané v potravinarskej vyrobe a vo vyr obnom stredisku spolo _éného stravovania

UcCivo sa zameriava na zakladné vlastnosti, rozdelenie a ziskavanie surovin a materidlov, na hodno-
tenie a ukazovatele kvality surovin, materialov a tovaru, ochranu vlastnosti skladovanim a balenim.
Ziaci ziskavaju vedomosti o Gprave a pouZiti surovin a materialov, udia sa vypodéet spotreby surovin
a materialov pre finalny produkt.

Zakladné technologické a technické pojmy a postupy

Ziaci sa oboznamuiju so zakladnymi pravidlami organizacie prace v cukrarskej vyrobe, vo vyrobnom,
odbytovom stredisku.

Obsah uciva sa zameriava na technologické postupy a zékladné techniky pri priprave finalnych pro-
duktov v cukrarskej vyrobe av zariadeniach spoloéného stravovania. Oboznamuje Ziakov so sorti-
mentom surovin a ich manipulaciou a uskladnenim.

Cielom je poskytnut ziakom zakladné vedomosti o technoldgii vyroby cukrarskych vyrobkov, jedal
a napojov, o spbsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Naucit Ziakov teoreticky zd6évodnit
technologické postupy, postupne rozvijat ich schopnosti, viest ich k samostatnosti a zodpovednosti.
Ziaci ziskaju prehlad o ramcovych technologickych postupoch, nauéia sa aplikovat technologické
postupy, receptury. Technologické postupy sa realizuju vo vyrobnych podmienkach s pouzitim strojov
a zariadeni, ich nastavenim a obsluhou.

Technologické vypo ¢ty

Obsah uc¢iva umozZnuje ziskanie praktickych poznatkov vo vypodtoch surovin, v stratdch vo vyrobe
avo vytaznosti hotovych vyrobkov. Ciefom je zabezpecit, aby ziaci prakticky ovladali stanovenie
surovinovych noriem a technologickych postupov, zameranych na racionalizaciu vyroby, Usporu
energie. Vyucba je zamerand na zvladnutie zékladnych technologickych vypoctov, potrebnych
k zostaveniu technologickych postupov, surovinovych noriem a rozpisu vyroby.

Odborné kreslenie a modelovanie

Obsah uciva rozvija tvorivu predstavivost, zmysel pre harmoniu farieb a estetické citenie potrebné pri
vyrobe cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov.

Vyucba pozostava z najjednoduchSich cvikov jednotlivych linii, cez nacvik pisma, rozostavenie pis-
men a slov a prechadza k zlozitejSim prikladom, a to k deleniu pléch a k technike zdobenia vratane
figuralnej kresby. Ziaci sa naucia orientovat v moznostiach pouzitia modelovacich hmét, ziskaju za-
kladné vedomosti v priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky pretvorit vybrané objekty
do cukrarskych vyrobkov.

Hodnotenie akosti cukrarskych vyrobkov, jedal a nap ojov

Obsah uciva sa zameriava na senzorické hodnotenie cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov. Upozor-
fiuje na chyby, ktoré mdézu vzniknit v technologickom procese vyroby a moznosti odstranenia.

Skladovanie, trvanlivos _t a expedicia cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov

Ziaci sa oboznamia so spdsobmi zvySovania trvanlivosti vyrobkov, jedal a napojov,

sich spravnym uskladfiovanim, s poZiadavkami na sklady, vyznamom balenia a expedicie a
s predpisanou evidenciou. UCivo sa zameriava na dispozi¢né rieSenia a poziadavky budov, technicku
vybavenost skladovych priestorov, usporiadanie interiéru skladov, socialnu vybavenost. Ciefom je
naucit Ziakov viest predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostatnu eviden-
ciu, oboznamit ich s chladenim, mrazenim, suSenim a dalSimi spdsobmi zvySovania trvanlivosti, vy-
svetlit pravidla uchovavania, skladovania, balenia a expedicie.

Stroje a zariadenia v cukrarskej vyrobe a v prevadz _ kach spolo €éného stravovania

Obsahom uciva je oboznamit' Ziakov s technickym a technologickym vybavenim cukrarskej vyroby
a prevadzky spoloéného stravovania z hladiska celkového vnutorného vybavenia, usporiadania
arozvrhnutia pracoviska, s jednotlivymi druhmi zariadeni a strojov, sich manipulaciou a beznou
udrzbou tak, aby ziskané vedomosti a zru€nosti vedeli na pracovisku vyuzit.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové Standardy

Absolvent vie :
- vybrat a pripravit potrebné suroviny, material, naradie, pristroje, stroje a zariadenia potrebné pre
konkrétny technologicky proces a hospodarne ich vyuzivat,
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- pracovat podla platnych noriem a progresivnych postupov pri vyrobe cukrarskych a reStaurac-
nych vyrobkov,

- dodrziavat zasady spravnej vyrobnej praxe, prislusné normy a legislativu vratane hygienickych,
bezpeénostnych a preventivnych opatreni,

- pouzivat predpisanu evidenciu — skladov(, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostani evidenciu,

- pouzivat, orientovat sa v progresivnych metédach a surovinach,

- vykonavat vSetky zakladné prace na pracoviskach u¢ebného odboru cukrar kuchar, kvalifikovane
a racionalne riesit jednoduché problémové situacie v odbornych ¢innostiach,

- ovladat principy technologickych zariadeni pouZivanych v cukrarskej vyrobe a vo vyrobe jedal a
napojov

- ovladat zakladné pracovné &innosti v cukrarskej vyrobe a v prevadzkach spoloéného stravovania

- pouzivat zakladné techniky a technolégie na vytvorenie finalnych produktov

- realizovat ponuku, predaj a sluzbu na konkrétnej prevadzke,

- spolo¢ensky komunikovat, vyuZivat odbornu terminoldgiu pri predaji tovaru a poskytovani sluzieb.

Obsahové Standardy

Bezpe énost’ a ochrana zdravia pri praci, HACCP

Ucivo oboznamuje Ziakov so zékladnymi povinnostami pracovnikov v cukrarskej vyrobe a zariade-
niach spoloéného stravovania. UCi ich spdsobom ochrany zdravia pri praci a oboznamuje ich s naj-
gastejsimi zdrojmi a pricinami pracovnych Grazov. Ziaci sa uéia zakladom prvej pomoci pri Grazoch.
Obsah uciva ich dalej oboznamuje so zariadenim v cukrarskej vyrobe a v zariadeniach spolo¢ného
stravovania. Ziaci sa oboznamuju so zasadami a pravidlami HACCP a uplatfiujd ich v praxi.

Pracovné ¢&innosti v cukrarskej vyrobe a zariadeniach spolo &ného stravovania__Ziaci nadobudnu
odborné zruénosti a praktické navyky pri vyrobe cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov.

Obsah udiva sa zameriava na pripravu strediska pred za¢atim prevadzky, na pracovné ¢innosti pocas
prevadzky strediska a pracovné ¢&innosti po ukoncéeni prevadzky. UCivo sa zameriava na fyzikalne
Cinitele prace a odpocinku, pracovné &innosti, pracovny vykon a kontrolné ¢innosti.

Oboznédmenie sa a obsluha strojov, zariadeni a pouzi __ vanie inventaru v cukrarskej vyrobe,
v prevadzkach spolo éného stravovania

Ucivo sa zameriava na nécvik obsluhy a udrzby pracovnych strojov a zariadeni. U&i Ziakov zéklad-
nym povinnostiam pri obsluhe a Udrzbe pracovnych strojov a zariadeni.

Normy, normovanie a kalkulacie

Ucivo sa zameriava na prepocCty surovinovych noriem, vazenie a meranie surovin, normovanie
a kalkulacie jedal.

Technoldgie vyroby cukrarskych vyrobkov, jedal a na pojov

Obsah ugiva sa zameriava na hlavné zasady technickych a technologickych postupov. Ziaci absolvu-
ju prakticky nacvik manipulacie so surovinami, materialom a tovarom a prakticky nacvik zakladnych
technickych a technologickych postupov.

Progresivne spbsoby pripravy cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov

Ucivo sa za meriava na pripravu cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov modernymi technoldégiami
a zariadeniami.

Spobsoby a zvlastnosti pripravy jedal, dezertov, mu ¢nikov medzinarodnej kuchyne

Ziaci nadobudnu odborné zruénosti a praktické navyky pri priprave jedal, dezertov, muaénikov inych
krajin /francuzskej, talianskej, azijskej, stredoeurépskej kuchyne/.

Nacvik pracovnych €innosti v odbytovych strediskach, zasady spolo ¢enskej komunikacie

Obsah uciva sa zameriava na nacvik pracovnych ¢innosti v odbytovych strediskach, spolo¢ensku
komunikaciu, pravidld spravania sa v spoloénosti, na realizaciu, predaj a sluzby na konkrétnej pre-
vadzke.

Administrativhe prace v prevadzke

Ucivo sa zameriava na administrativne prace v cukrarskej vyrobe, vo vyrobnom a odbytovom stredi-
sku spolo¢ného stravovania.

Ziaci absolvuju prakticky nacvik objednavania surovin, materialu a tovaru a na vybavovania reklama-
cii. Ziaci sa oboznamuji s hmotnou zodpovednostou a uia sa vedeniu evidencie trzieb a zasob.

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Po  travinarstvo

62



12.6  Ugelové kurzy/u éivo

Charakteristika 0 ¢elovych kurzov/u ¢iva

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov odborného vzdelavania a pripravy su ucelové
kurzy, ktoré predstavuju integrujucu zlozku vedomosti, zruénosti a postojov. V nadvaz-
nosti na ziskané poznatky v oblasti teoretického a praktického vzdelavania ucelové ucivo
poskytuje ziakom dopliujlce, rozSirujuce, upeviovacie a overovacie vedomosti, zru€nosti
a kompetencie potrebné na zvladnutie situacii a aktivit, ktoré mézu nastat’ vznikom ne-
predvidanych skuto¢nosti.

Prehfad uéelovych kurzov
1. Kurz senzorického hodnotenia

12.6.1 Kurz senzorického hodnotenia

Kurz je zamerany na nacvik praktickych zru€nosti potrebnych na senzorické hodnotenie
surovin, potravin a vyrobkov. Skola méZe kurz organizovat pobytovou alebo dochadzko-
vou formou, v prvom alebo druhom ro¢niku Stadia. Planovany rozsah kurzu je 25 hodin.
Ziak ziska certifikat o absolvovani kurzu s vyznagenim precviéovanych zruénosti.

Prehlad vykonovych Standardov
Absolvent vie:

- aplikovat poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikalnych zékonitostiach v tech-
nologickych postupoch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin, potravin a vyrobkov,

- uplatnit subjektivne a objektivne metddy zistovania kvality surovin, potravin a vyrob-
kov,

- uplatnit opatrenia proti neziaducim vplyvom znehodnocovania surovin, potravin a vy-
robkov.

Prehfad obsahovych Standardov
1) Hodnotenie a kontrola akosti surovin, potravin a vyrobkov

Hodnotenie a kontrola akosti surovin, potravin a vy robkov

Ciefom hodnotenia a kontroly akosti surovin, potravin a vyrobkov je dosiahnutie vysokej
kvality, dodrZiavanie technologickych postupov stanovenych normou. Ziak sa naudi uplat-
nit postupy senzorického — zmyslového hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov a
objektivne metddy hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov. Ziak si osvoji spravne
pouzitie aditivnych — pridavnych latok v potravinach a vyrobkoch.

Ziak ma uplatnit zasady spravneho uskladfovania, zaruéné lehoty, preberania a o3et-
rovania surovin, potravin a vyrobkov v zmysle spravnej vyrobnej praxe.
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13 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

13.1 Popis vzdeldvacieho programu

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo ma poskytnut zakladny
ramec, pravidla a pozZiadavky pre tvorbu skolskych vzdelavacich programov pre jednotlivé
tudijné odbory danej skupiny. SVP neslizi na priame vyucovanie, ale je iba podkladom,
spolu so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi, pre tvorbu Skolskych vzdelavacich
programov. Cielom Studijnych odborov v skupine 29 Potravinarstvo je vzdelavanie a vy-
chova kvalifikovanych odbornikov pre jednotlivé odvetvia potravinarskeho priemyslu, pre
hodnotenie, kontrolu a vyrobu potravin, pre oblast poradenstva, obchodu, podnikania,
spracovania a sluzieb suvisiacich s potravinarstvom. Cielom Studijnych odborov je prehl-
bovat’ a rozSirovat komplexné vedomosti v potravinarskej chémii, potravinarskej biolégii
a mikrobioldgii ako aj o principoch jednotlivych procesov a operécii potravinarskych a bio-
chemickych vyrob.

Vzdelavaci program a priprava ziakov ma $iroky zaber. Siroké profilovanie absolventov
so zameranim na klu€¢ové kompetencie umoZziuje pripravit Ziakov na komplexné rieSenie
odbornych problémov ale aj na ich pohotovl adaptabilitu a prispésobenie sa pre pracu
v novych podmienkach (v zavislosti od trhu prace), pre uplatiiovanie novych koncepcii,
metod, foriem, postupov, ¢innosti.

Statny vzdelavaci program zahffia zakladné teoretické poznatky a ich aplikéaciu v prak-
tickych Cinnostiach. Zarovern umoznuje ziakom ziskat vySSiu odborna kvalifikaciu v oblasti
Sirokej Skaly odborov, ktoré zabezpecCuju odbornu pripravu pre oblast potravinarstva
a sluzieb spojenych s vyzivou, ochranou zdravia, hygieny a kontroly v potravinarstve, gas-
trondmii a spoloénom stravovani. Cielom je pripravit odbornikov pre prislusné podniky,
laboratéria, organy kontroly, hygieny a potravinarskeho dozoru, distriblcie, poradenstva
a predaja potravin, ale aj pre sluzby spojené s vyzivou a pribuzné odvetvia, kde sa vyzi-
va, potravinarska chémia, biochémia vyuZziva a aplikuje.

Absolvent ma zvladnut naroéné ulohy, ktoré vedu k zvySovaniu urovne kvality vyroby
a konkurencieschopnosti vyrobkov. Su to odborné &innosti zamerané na potravinarske,
biologické, biochemicko-medicinske deje, ktoré suvisia s potravinami a vyZivou, ¢innosti v
potravinarskej vyrobe, laboratoriach, kontrole a hygiene v potravinarstve, gastronomii
a v sluzbach. Ziak sa pripravuje na zvladnutie zakladnych tkonov v prevadzkovych a la-
boratérnych podmienkach, je schopny vykonavat €innosti, ktoré tvoria zaklad ich odbor-
nosti, ovlada a dodrziava zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, hygieny a bezpec¢-
nosti prace.

Uplatni sa pri vykone povolania technoléga, majstra, laboranta, stredného manazéra
v odvetviach potravinarskeho priemyslu, v&itane kontroly tychto vyrob v laboratérnom,
poloprevadzkovom a prevadzkovom meritku ako aj v suikromnom podnikani. Absolvent je
schopny orientovat’ sa v problematike potravinarskej technolégie, v problematike vyzivy,
analyzy a hodnotenia potravin, potravinarskej legislativy.

VySSie uvedené ginnosti, ktoré su v podstate naplfiou prace absolventov podla konkrét-
nych odborov si Ziaci osvojuju v ramci odbornej pripravy. V teoretickej priprave v triedach,
odbornych ucebniach Ziaci ziskaju zakladné poznatky, vzdy vSak v savise s ich praktickou
aplikaciou a praktickym vyuzitim. Vedomosti Ziakov ziskané v teoretickom vyucovani slu-
Zia predovSetkym na zddvodnenie praktickych ¢innosti a postupov.

V odbornej praxi alebo odbornom vycviku sa utvaraju, rozvijaju a upeviuju zakladné od-
borné zru€nosti v odbornych &innostiach pod priamym vedenim ucitelov, alebo odborni-
kov z praxe. Odborna prax a odborny vycvik mézu Ziaci absolvovat v odbornych uceb-
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niach a podla konkrétnych Studijnych odboroch v potravinarskych prevadzkach a labora-
tériach, v obchode a sluzbach. Odbornu pripravu umocnuje absolvovanie odbornych ex-
kurzii na Specializovanych pracoviskach, zariadeniach, prevadzkach, institiciach a nav-

Steva odbornych vystav a veltrhov.

Pre ziakov so zdravotnym znevyhodnenim platia vSetky ustanovenia uvedené v tomto
$tatnom vzdelavacom programe. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky prijimania, organiza¢né
podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové
zabezpecenie ap.) stanovuju vzdeldvacie programy vypracované podla druhu zdravotné-

ho znevyhodnenia.

13.2 Zzé&kladné udaje

4 — roéné uplné stredné odborné vzdelanie

4 roky
Denné Stadium pre absolventov zakladnej Skoly

Uplné stredné odborné vzdelanie

Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnic-
kych skupin

NiZSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok pri-
jimacieho konania

Maturitnd skuska

Vysvedc€enie o maturitnej skiuske

Vysvedc€enie o maturitnej skiuske

V potravinarskom priemysle, v distribdcii potravin
a vyzivovych doplnkov, v obchode a sluzbéach, v la-
boratériach, v gastrondmii a spoloénom stravovani,
v kontrolnych organoch, v poradenstve v oblasti vy-
Zivy, vo vyskume, v podnikani.

Pomaturitné $tadium. Studijné programy prvého ale-
bo druhého stupria vysokoSkolského Studia alebo
dalSie vzdelavacie programy zamerané na rozsire-
nie kvalifikacie, jej zmenu alebo zvySenie.

4 — ro€éné uplné stredné odborné vzdelanie s rozSirenym po ¢tom hodin praktického

vyu €ovania

4 roky
Denné Stadium pre absolventov zakladnej Skoly

Uplné stredné odborné vzdelanie

Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnic-
kych skupin
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NiZSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok pri-
jimacieho konania

Maturitnd skiska

VysvedcZenie o maturitnej skuske

VysvedcZenie o maturitnej skuske

vyuény list™

Ako kvalifikovany pracovnik v potravinarstve a suvi-
siacich sluzbach, v prevadzkach a laborat6riach,
ako majster, laborant, technicko-hospodarsky pra-
covnik v potravinarskom priemysle, v distribUcii
a predaji potravin

Pomaturitné Stadium. Studijné programy prvého
alebo druhého stupria vysokoSkolského Stadia alebo
dalSie vzdelavacie programy zamerané na rozsire-
nie kvalifikacie, jej zmenu alebo zvySenie.

2 —rocné uplné stredné odborné vzdelanie pre absolventov ucebnych odborov

2 roky

Denné Stadium pre absolventov trojronych uceb-
nych odborov

Uplné stredné odborné vzdelanie

Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnic-
kych skupin

Stredné odborné vzdelanie v prislusnom odbore
vzdelavania a splnenie podmienok prijimacieho ko-
nania

Maturitnd skuska

Vysvedc€enie o maturitnej skiuske

Vysvedc€enie o maturitnej skiuske

Ako kvalifikovany pracovnik v potravinarstve a suvi-
siacich sluzbach, v prevadzkach a laboratoriach,
ako majster, laborant, technicko-hospodarsky pra-
covnik v potravinarskom priemysle, v distribucii
a predaji potravin

Pomaturitné $tadium. Studijné programy prvého ale-
bo druhého stupria vysokoSkolského Studia alebo
dalSie vzdelavacie programy zamerané na rozsire-
nie kvalifikacie, jej zmenu alebo zvySenie.

1 Vyuény list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyu€ovacich hodin praktického vyu€ovania, z ktorych najmenej
1 200 vyucovacich hodin tvori odborny vycvik alebo odborna prax
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13.3 Zdravotné poziadavky na uchadza ¢a

Do prislusnych Studijnych odborov mézu byt prijati uchadzadci, ktorych zdravotny stav po-
sudil a na prihlaske potvrdil lekar.

V pripade zmenenej pracovnej schopnosti uchadzacov je potrebné lekarske posudenie
zdravotnej sposobilosti.

VSetci uchadzadi sa musia podrobit vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravi-
narstve, uchadzaci nesmu byt bacilonosi¢mi.

14 PROFIL ABSOLVENTA

14.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolvent skupiny Studijnych odborov 29 Potravinarstvo je vysokokvalifikovany pracovnik
so Sirokym odbornym profilom, schopny samostatne vykonavat odborné &innosti v réz-
nych oblastiach potravindrskeho priemyslu, kontroly, hygieny a sluzieb suvisiacich
S vyZivou a potravinarstvom, pre ktoré je podmienkou UpIné stredné odborné vzdelanie,
ato ako potravinarsky technik, technolég vo vyrobnych prevadzkach, kvalitar, laborant,
kontrolér akosti v podnikoch, prevadzkovych laboratériach, v Statnej inSpekcii akosti,
v sukromnych akreditovanych laboratériach, v stravovacich zariadeniach, v obchodnych
firmach v oblasti predaja a marketingu potravinarskych vyrobkov a stredny technicko-
hospodarsky pracovnik v oblasti kontrolnych metdd, technického riadenia vyroby alebo vo
vysokokvalifikovanych robotnickych povolaniach v tychto vyrobach, alebo v sukromnom
podnikani.

V z4vislosti od Specializacie ziskanej Studiom zvoleného odborného zamerania je vo
funkcii stredne kvalifikovaného pracovnika schopny aplikovat teoretické poznatky
v prevadzkovej a laboratornej praxi v potravinarskej vyrobe, v odvetviach jednotlivych po-
travinarskych vyrob a pri kontrole a hodnoteni potravinarskych vyrobkov. Absolvent sa vie
orientovat' v principoch technologickych operécii, riadit ich technologické parametre
a ovplyvnovat ich v priebehu vyrobného procesu. Zvladne tkony v prevadzkovych a labo-
ratornych podmienkach, je schopny merat, skusat a kontrolovat' technologické, fyzikalno-
chemické, chemické, biologické a mikrobiologické procesy, vykonavat €innosti, ktoré tvo-
ria zaklad jeho odbornosti. Absolvent méa vSetky predpoklady na to, aby po prislusnej pra-
xi vedel uskutoCnovat senzoricku a laboratérnu analyzu, posudit vhodnost surovin a pri-
davnych latok, planovat, organizovat’ a riadit' technologicky proces, kontrolovat nastave-
nie technologickych parametrov vo vyrobnom procese a aplikovat moderné prvky auto-
matizacného riadenia vyroby. Vie uplatiiovat a dodrziavat zasady HACCP, bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, orientovat sa v zakladnych vztahoch svojho odvetvia vyroby
k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi negativhymi vplyvmi.
Vie sa orientovat na trhu prace, aktivne komunikovat, vie vyuZivat informacné
a komunikacné technoldgie.

Absolvent ma mat pre kvalifikovany vykon tychto €innosti potrebné vSeobecné vzdelanie,
znalost cudzich jazykov a Siroky odborny profil. Ma byt dostatoéne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch, schopny aplikovat nadobudnuté vedomosti a zru¢nosti pri samo-
statnom rieSeni pracovnych problémov, schopny pracovat v time, aktivne komunikovat’ a
podielat sa na organizacii a riadeni pracoviska, sustavne sa vzdelavat, ovladat doélezité
vykonové zrucnosti, konat v sulade s pravnymi normami spolo¢nosti a zasadami etiky
a demokracie. Zaroven je schopny uplathovat moderné metddy, technologie a Styl prace,
logické myslenie, samostatnost, zodpovednost a iniciativu. Absolvent je pripravovany
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v sulade s medzinarodnymi Standardami (jazykove, pocitacové). Ma predpoklady na dalsi
odborny, profesionalny i osobnostny rozvoj, inovaciu prace i prehlbovanie vedomosti
a zru€nosti. Je nakloneny a otvoreny novym trendom a metédam v danej profesii.

Délezitou sucastou profilu absolventa si vedomosti a spdsobilosti z hygieny a bezpec-
nosti prace, HACCP, ochrany zdravia pri praci, tvorby a ochrany Zivotného prostredia,
vratane starostlivosti o kultiru prace a pracovné prostredie.

Absolvent skupiny Studijnych odborov ma predpoklady konat ciefavedome, rozvazne
a rozhodne v sulade s pravnymi predpismi spolo¢nosti, zasadami vlastenectva, huma-
nizmu a demokracie. Predpoklada sa jeho schopnost samostatného dalSieho rozvoja
a Studia odboru na zaklade ziskanych vedomosti vo vSeobecnovzdelavacich i odbornych
predmetoch. Priprava je zameranda aj na pripadné vysokoskolské Studium.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :

14.2 Klucéové kompetencie

Vzdelavanie v SVP v stlade s ciefmi vychovy a vzdelavania na danom stupni vzdelania
smeruje ktomu, aby si Ziaci vytvorili zodpovedajuce schopnosti a Studijné predpoklady.
Kla€ové kompetencie chapeme ako kombinaciu vedomosti, zruénosti, posto-
jov, hodnotovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy ¢lovek potrebuje
na svoje osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne obcianstvo, spoloCenské a socialne zacle-
nenie, k tomu, aby mohol primerane konat v réznych pracovnych a Zivotnych situaciach
pocas celého svojho Zivota. Klu¢ové kompetencie ako vykonové Standardy sa v ramci
vychovno-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii
rozvijaju, osvojuju a hodnotia bud na urovni Skoly, odboru vzdelavania alebo vyucovacie-
ho predmetu.

V sulade so Spoloénym eurépskym ramcom kla€ovych kompetencii pre celoZivotné vzde-
lavanie'? SVP vymedzil nasledovné klt¢ové kompetencie:

a) Spobsobilosti kona t samostatne v spolo €enskom a pracovnom Zzivote

Su to spésobilosti, ktoré su zadkladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zruénosti, posto-
jov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre ciefavedomé a zodpo-
vedné riadenie a organizovanie svojho osobného, spoloenského a pracovného Zivota.
Jednotlivci si potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k Zivotnym podmienkam,
povolaniu, praci a Zivotnému prostrediu, spolo¢enskym norméam, socidlnym a ekonomic-
kym ins&titiciam, robit spravne rozhodnutia, volby, opatrenia a postupy. Tieto kompetencie
su velmi Uzko spéaté s osvojovanim si kultury myslenia a poznavania.

Absolvent ma:

- logicky a realne zdévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat formalne a neformalne pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, mo-
ralne zasady, vlastné a celospolocenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame doésledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat svoje ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- definovat svoje ciele a prognozy,

- urcit zdroje osobného a spolo€enského Zivota a ich o€akavany vyvoj,

- zdbévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2 Navrh odportéania Eurépskeho parlamentu a Rady o kfii¢ovych kompetenciach pre celozivotné vzdela-

vanie. 2006.
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b) Sposobilos t' interaktivne pouziva t' vedomosti, informa €éné a komunika €né technol6-
gie, komunikova t’ v materinskom a cudzom jazyku

Su to schopnosti, ktoré Ziak ziskava za u€elom aktivheho zapojenia sa do spolo¢nosti
zaloZenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vilastnu identitu a smer Zivota, seba-
zdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a ucenia sa pocas celého Zivota, aktualizovania a udrZzovania potrebnej zékladnej trovne
jazykovych schopnosti, informacnych a komunikaénych zru¢nosti. Od Ziaka sa vyZzaduje
efektivne vyuZzivat pisany a hovoreny materinsky a cudzi jazyk, disponovat s Citatelskou
a matematickou gramotnostou, prehodnocovat zakladné zru€nosti a sebatvorit.

Absolvent ma:

- spravne sa vyjadrovat v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- spolahlivo sa vyjadrovat v cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- rieSit matematické priklady a r6zne situacie,

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- kriticky hodnotit’ ziskané informécie,

- formulovat, pozorovat, triedit a merat hypotézy,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat’ s réznymi pokrocilejSimi informa&nymi a komunikac¢nymi technolégiami.

c) Schopnos t' pracova t’ v réznorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuZzivaju pri riadeni medziludskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v naro¢nejSich podmienkach, aj pri rieSe-
ni problémov fudi, ktori sa nevedia zaradit do spolodenského Zivota. Ziaci musia byt
schopni udit sa, nazivat' a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne vyvazenej skupi-
ne. Su to teda schopnosti, ktoré na zaklade ziskanych vedomosti, socialnych zruénosti,
interkulturalnych kompetencii, postojov a hodnotovej orienticii umozfuju stanovit jedno-
duché algoritmy na vyrieSenie problémovych Uloh, javov a situacii a ziskané poznatky
vyuZzivat v osobnom Zivote a povolani.

Absolvent ma:

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- ovplyviovat ludi (prehovaranie, presved¢ovanie),

- stanovit priority cielov,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre ostat-
nych ¢lenov timu a posudzovat spolo¢ne s ucitefom a s ostatnymi, ¢i su schopni urce-
né kompetencie zvladnut,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konsStruktivne diskutovat, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne pocuvat
druhych,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- uzatvarat jasné dohody,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- analyzovat hranice problému,

- identifikovat oblast dohody a rozporu,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory
v danom kontexte aj v dlhodobejSich savislostiach, kritéria pre volbu kone¢ného opti-
malneho rieSenia,
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spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

samostatne pracovat a riadit prace v mensom kolektive,

ur€ovat vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch a osob-
nostnom raste,

predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti posu-
dzovat navrhy druhych,

prispievat k vytvaraniu ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

14.3 Odborné kompetencie

a)

Pozadované vedomosti

Absolvent m&:

aplikovat zaklady vSeobecnej, anorganickej, organickej chémie a biochémie, fyzikalnej
a analytickej chémie a chémie potravin,

pouzivat chemické nazvoslovie, odborné chemické pojmy, zakladné chemické vypo-
cty,

vysvetlit fyzikalno-chemicku podstatu a principy zakladnych chemickych a biochemic-
kych procesov,

popisat zakladné metddy senzorickej a laboratérnej analyzy,

vysvetlit zdklady potravinarskej bioldgie a mikrobioldgie,

vymenovat a charakterizovat' jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré su vyznamné
Vv potravinéarstve,

rozliSit' a charakterizovat’ alimentarne nakazy,

popisat vonkajSie vplyvy p6sobiace na mikroorganizmy,

aplikovat zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpec€nosti prace, ochrany
zdravia pri praci a zasady poziarnej prevencie, zasady ochrany a tvorby Zivotného
prostredia,

charakterizovat’ potraviny, poZivatiny, pochutiny a napoje,

popisat’ stavbu traviacich ustrojov, ich funkciu, fyziologiu travenia a vstrebavania Zivin,
charakterizovat zasady spravnej vyzivy a negativne doésledky nespravneho stravova-
nia,

popisat suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouzivané pri vyrobe potravin,
popisat principy technologickych procesov,

hodnotit’ priebeh procesov vyroby, technologickych postupov a ekonomiky vyroby,
realizovat technologickeé vypocty,

vysvetlit' funkcie najdélezitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho prie-
myslu,

popisat’ konstrukciu strojov a zariadeni pouzivanych vo vyrobe podfa konkrétneho od-
vetvia a ich funkciu,

charakterizovat technicku a technologicki dokumentaciu,

definovat prislusné normy, predpisy,

zvySovat svoju odbornost,

vysvetlit' zakladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pracov-
né miesto, fyzicka a pravnicka osoba,

charakterizovat zékladné povinnosti zamestnavatela a zamestnanca po vzniku pra-
covného pomeru,

vypracovat osobnu pripravu na prijimaci pohovor v slovenskom a cudzom jazyku,
porovnat profesijnd ponuku na slovenskom i eurdpskom trhu prace a pruzne na nu
reagovat dalSim vzdelavanim,
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b)

popisat zakladné pravidla riadenia vlastnych financii,

vysvetlit’ podstatu efektivneho vyuzivania finanénych informécii a finan¢nych sluzieb,
stanovit' si realne finan¢né ciele a plan na ich dosiahnutie,

popisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii,

popisat zakladné pojmoveé znaky podnikania,

vysvetlit hlavné principy pravnej Upravy podnikania v SR,

vysvetlit pojmy Zivnost, Zivnostenské opravnenie, neopravnené podnikanie,
navrhnut’ jednoduchy podnikatelsky zdmer — obchodny a finanény plan malého podni-
ku.

charakterizovat spotrebitela a predavajuceho,

popisat postup pri vybavovani reklaméacie,

vymenovat, ktoré Statne organy a organizacie sa venuju ochrane spotrebitela,
popisat’ prava a povinnosti spotrebitefa a vymedzit ¢o zahffia ochrana spotrebitela.

Pozadované zru énosti

Absolvent vie:

c)

aplikovat ziskané vedomosti pri priprave, priebehu a kontrole vyroby,

navrhnut’ a organizovat postup vyroby v zavislosti od zamerania,

kontrolovat a riadit technologicky proces,

triedit’ vyrobky podra kvality, ur€it cenovu kalkulaciu vyrobku,

posudit dopad technologického procesu na zZivotné prostredie, eliminovat negativne
vplyvy,

Citat' technickd a technologickd dokumentéaciu,

aplikovat' principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétne-
ho zamerania,

podla ndvodu nastavovat a obsluhovat stroje, pristroje a niektoré technologické zaria-
denia podla konkrétneho odvetvia vyroby,

pracovat s prislusnymi surovinami, materialmi, poméckami, nastrojmi a strojmi,
pouzivat zakladné metody potravinarskej analyzy,

urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich pri€iny, vyvodzovat z&very, zabezpedit odstra-
nenie chyb,

aplikovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace, ekologické
aspekty jednotlivych vyrob podla zamerania, dodrziavat HACCP,

dalej sa vzdelavat' a rozSirovat si poznanie v svojom odbore, byt dostato¢ne adapta-
bilny aj v pribuznych odboroch,

pracovat s cudzojazyénym odbornym textom, vyuZzivat ho v prax,

vyuzivat IKT pri svojej praci,

aplikovat zakladné ekonomickeé pojmy,

vyuZzivat pravne normy vo svojom odbore.

PoZadované osobnostné predpoklady, vliastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduje:

empatiou, toleranciou,

vytrvalostou, flexibilitou,

kreativitou, komunikativnostou,
spolahlivostou, presnostou, sebadisciplinou,
diskrétnostou a zodpovednostou,
iniciativnostou, adaptabilnostou,

dobrymi medziludskymi vztahmi.
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15 RAMCOVE UCEBNE PLAN

15.1 Ramcovy u éebny plan pre 4-ro €éné Studijné odbory s odbornou praxou:

Vseobecne vzdelanie

[[Odborné vzdelanie 38 1216

|D|spon|b|Ine hodiny

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

 slovensky jazyk a literatira

¢ anglicky jazyk

¢ druhy cudzi jazyk

Clovek, hodnoty a spolo  énost’

« etickd vychova/nabozenska vychova
« dejepis

» obcianska nauka

Clovek a priroda

« ekoldgia

 fyzika

¢ chémia

« biolégia

Matematika a praca s informaciami

. .matema'.uka 8 256
« informatika

Zdravie a pohyb 8 256
« telesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 38 1216

Teoretické vzdelanie 20 640
Praktick& priprava 18 576

Disponibilné hodiny 34 1088

spoLv 00000000000 0 132 @ 4224 |
S e

34 1088

7 224

[U&elové kurzy/u &ivo

[[Maturitna skiska [

15.2 Poznamky kramcovému u ¢&éebnému planu pre 4-ro éné Studijné odbory
s odbornou praxou

a) Ramcovy u€ebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budl vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov
vyu€ovacich predmetov alebo modulov. Poclty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé

'3 Minimalny podet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

9)

h)

vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich
programoch sa rozsiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponi-
bilnych hodin.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stidium miniméalne 132 hodin, ma-
ximalne 140 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdfiov, vyuéba v Studijnych odboroch sa
realizuje v 1., 2. a 3. ro¢niku v rozsahu 33 tyZdnov, v 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyz-
driov (do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdriov, spresne-
nie poétu hodin za $tadium bude predmetom 3kolskych u&ebnych planov). Casova
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absol-
vovanie maturitnej skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom rocniku.

Ako prvy cudzi jazyk sa vyucuje jazyk anglicky. Ako druhy cudzi jazyk sa méze vyu-
Covat jazyk nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, podla potreby a podmienok
Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyu€ba prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych odbo-
roch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyu€ovacich hodin v ro¢niku. Vy-
ucba druhého cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne
v rozsahu 3 tyZzdennych vyu€ovacich hodin v 1. a 2. ro€niku a minimalne v rozsahu
2 tyzdennych vyuc€ovacich hodin v 3. a 4. ro¢niku.

Skola, ktora nema v prechodnom obdobi 8. rokov, najneskér do 3kolského roku
2017 — 2018, podmienky na vyucbu druhého cudzieho jazyka z dévodu nedostatku
kvalifikovanych pedagogickych zamestnancov, méze presunut vymedzenu Casovu
dotaciu pre 2. cudzi jazyk do disponibilnych hodin do ¢asti vSeobecné vzdelavanie a
moZe ju vyuzit na posilnenie tyzdennych vyuc€ovacich hodin pre tie predmety, ktoré
povazuje vo vztahu kodboru Stadia za klicové. Ak sa Skola rozhodne
v prechodnom obdobi zaviest druhy cudzi jazyk, je povinna zacat s jeho vyucbou
s ucinnostou od 1. ro¢nika podla nového ucebného planu. VyssSie ro¢niky dokoncia
vychovno-vzdelavaci proces podla povodnych ucebnych planov. Po uplynuti pre-
chodného obdobia musia vSetky Skoly zabezpecit Ziakom vyucbu 2. cudzich jazy-
kov.

Sugéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty a spolognost* st predmety etic-
ka/ndbozenska vychova, dejepis a oblianska nauka. Predmety eticka vycho-
va/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu Ziakov v skupinach najviac 20 Zia-
kov.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda® st predmety ekolégia, fyzika, ché-
mia a bioldgia, ktoré sa vyucuju podfa ich ucelu v danom odbore.
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)

K)

p)

a)

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika. Vyucba predmetu informatika sa realizuje s €asovou dotaciou
minimalne 2 vyucovacie hodiny za Stadium.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb” je predmet telesna a Sportova vy-
chova. Predmet telesnd a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludrajSich
hodinach a spajat’ ju do viachodinovych celkov.

Na cirkevnych 3kolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty
a spolo¢nost* predmet nabozZenstvo (podfa konfesie zriadovatela), dejepis
a obCianska nauka. Predmet eticka vychova moéze Skola vyuc€ovat v ramci volitel-
nych predmetov.

Hodnotenie a klasifikacia vyu€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spdjat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti acinnosti formou praktickych cviceni
(v laboratériach, odbornych uéebniach a pod.) a odbornej praxe. Na praktickych cvi-
¢eniach a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najmd s ohladom na bez-
pecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne
zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného ucitela sa riadi vS8eobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutorna a vonkajSiu diferenciaciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zéklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podlfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Disponibilné hodiny zohladnuju zaujmy Ziakov, rodicov
a potreby regionu, ako aj personalne a priestorové podmienky Skoly. Disponibilné
hodiny posilfiuju profil Ziakov, umozfuju doékladnejSiu pripravu na maturitné skusky
a prijimacie konanie na dalsie Stadium. Dalej umoznuju efektivne vyuZitie medzi-
predmetovych vztahov na vys3ej arovni. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsi-
rujiceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdriovej casovej rezervy v Skolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo savisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€iuju v sulade so vSeobecne zavazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematické
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje
sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest vyu€ovacich hodin.
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15.3 Ramcovy u éebny plan pre 4-ro éné Studijné odbory s odbornou praxou
s vyu éovacim jazykom narodnostnych mensin:

|V§eobecné vzdelanie 72 | 2304
[[Odborné vzdelanie 38 [ 1216

|Disponibi|né hodiny

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

« slovensky jazyk a slovenska literatdra
¢ jazyk narodnosti a literatdra 46 1472
¢ anglicky jazyk

» druhy cudzi jazyk

Clovek, hodnoty a spolo  €nost

« etickd vychova/nabozenska vychova
« dejepis

« obcianska nauka

Clovek a priroda

« ekoldgia

« fyzika

¢ chémia

 biolégia

Matematika a praca s informaciami

¢ matematika

« informatika 8 256

Zdravie a pohyb 8 256
« telesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 38 1216

Teoretické vzdelanie 20 640
Praktick& priprava 18 576

Disponibilné hodiny 22 704
[U&elové kurzy/u &ivo [

[[Maturitna skuska |

7 224

15.4 Poznamky kramcovému u ¢&éebnému planu pre 4-ro éné Studijné odbory
s odbornou praxou s vyu €éovacim jazykom narodnostnych mensin

a) Ramcovy u€ebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych u€¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vy-
uc€ovacich predmetov alebo modulov. Poéty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-

* Minimalny podet tyzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

9)

h)

)

moch sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

Stredné odborné skoly pre ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin, maxi-
maélne 140 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdrov, vyuéba v Studijnych odboroch sa rea-
lizuje v 1., 2. a 3. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdnov, vo 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdriov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 32 tyZdniov, spresnenie
podtu hodin za Stadium bude predmetom 3Skolskych uebnych planov). Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na pripra-
vu a absolvovanie maturitnej skusky.

Trieda sa moZze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatiry sa v Studijnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne 3 hodiny tyzdenne v kazdom ro¢niku.

Vyucba jazyka narodnosti a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZzdenne v kazdom ro¢niku.

Ako prvy cudzi jazyk sa vyucuje jazyk anglicky. Ako druhy cudzi jazyk sa méze vyu-
Covat jazyk nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, podfa potreby a podmienok
Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyu€ba prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych odbo-
roch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku. Vy-
ucba druhého cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimélne
v rozsahu 3 tyZdennych vyu€ovacich hodin v 1. a 2. ro¢niku a minimalne v rozsahu 2
tyZzdennych vyuc€ovacich hodin v 3. a 4. ro¢niku.

Skola, ktord nema v prechodnom obdobi 8. rokov, najneskdr do $kolského roku 2017
— 2018, podmienky na vyucbu druhého cudzieho jazyka z dévodu nedostatku kvalifi-
kovanych pedagogickych zamestnancov, méze presunat vymedzena ¢asovu dotaciu
pre 2. cudzi jazyk do disponibilnych hodin do €asti vSeobecné vzdelavanie a méze ju
vyuZzit na posilnenie tyZdennych vyu€ovacich hodin pre tie predmety, ktoré povazuje
vo vztahu k odboru Studia za kla€ové. Ak sa Skola rozhodne v prechodnom obdobi
zaviest druhy cudzi jazyk, je povinna zacat s jeho vyucbou s u¢innostou od 1. ro¢ni-
ka podfa nového ucebného planu. VysSie roCniky dokoncéia vychovno-vzdelavaci
proces podla pévodnych uéebnych planov. Po uplynuti prechodného obdobia musia
vSetky Skoly zabezpecit’ ziakom vyucbu 2. cudzich jazykov.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty a spolo&nost* st predmety etic-
ka/ndbozenska vychova, dejepis a obCianska nauka. Predmety eticka vycho-
va/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu Ziakov v skupinach najviac 20 Zia-
kov.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ st predmety ekoldgia, fyzika, ché-
mia a bioldgia, ktoré sa vyucuju podfa ich ucelu v danom odbore.
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K)

p)

Y

Q)

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika. Vyuéba predmetu informatika sa realizuje s ¢asovou dotéaciou
minimalne 2 vyucovacie hodiny za Stadium.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova vy-
chova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyuc€ovat aj v popoludnajSich
hodinach a spajat’ ju do viachodinovych celkov.

Hodnotenie a klasifikacia vyuc€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Na cirkevnych $kolach je povinnou stgastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty
a spolo¢nost* predmet nabozenstvo (podfa konfesie zriadovatela), dejepis
a obCianska nauka. Predmet eticka vychova méze Skola vyu€ovat v ramci volitel-
nych predmetov.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spajat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podfla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratériach, odbornych u€ebniach a pod.) a odbornej praxe. Na praktickych cvi-
¢eniach a odbornej praxi sa mozu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bez-
pecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podfa vSeobecne
zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného ucitela sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutorna a vonkajSiu diferenciaciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zéklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podlfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Disponibilné hodiny zohladnuju zaujmy Ziakov, rodicov
a potreby regionu, ako aj personalne a priestorové podmienky Skoly. Disponibilné
hodiny posilfiuju profil Ziakov, umozfuju doékladnejSiu pripravu na maturitné skusky
a prijimacie konanie na dalsie Stadium. Dalej umoznuju efektivne vyuZitie medzi-
predmetovych vztahov na vys3ej arovni. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsi-
rujiceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdriovej casovej rezervy v Skolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo savisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€iuju v sulade so vSeobecne zavazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematické
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje
sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest vyu€ovacich hodin.
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15.5 Ramcovy u éebny plan pre 4-ro €éné Studijné odbory s rozSirenym po ¢étom hodin
praktického vyu €ovania:

Vseobecne vzdelanie 1920
[[Odborné vzdelanie 62 1984

|D|spon|b|Ine hodiny

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
« slovensky jazyk a literatira 34 1088
¢ anglicky jazyk

¢ druhy cudzi jazyk

Clovek, hodnoty a spolo  énost’

* eticka vychova/nabozenska vychova
. dejepis 7 224
» obcianska nauka
Clovek a priroda

« ekoldgia

o fyzika 3 96
¢ chémia

« biolégia

Matematika a praca s informaciami 256
* matematika 8

« informatika

Zdravie a pohyb 8 256
« telesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 62 1984
Teoretické vzdelanie 18 576
Praktick& priprava 44 1408
Disponibilné hodiny 10 320

[U&elové kurzy/u &ivo [

[[Maturitna skuska |

15.6 Poznamky kramcovému u ¢&éebnému planu pre 4-ro éné Studijné odbory
s rozSirenym po ¢étom hodin praktického vwu €ovania:

a) Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vy-
uc€ovacich predmetov alebo modulov. Poéty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-

> Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

)

h)

)

moch sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

Stredné odborné skoly pre ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin, maxi-
maélne 140 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdrov, vyuéba v Studijnych odboroch sa rea-
lizuje v 1., 2. a 3. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdnov, vo 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdriov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 32 tyZdniov, spresnenie
podtu hodin za Stadium bude predmetom 3Skolskych uebnych planov). Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na pripra-
vu a absolvovanie maturitnej skusky.

Trieda sa moZze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Vyucba slovenského jazyka a literatlry sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZzdenne v kazdom ro¢niku.

Ako prvy cudzi jazyk sa vyucuje jazyk anglicky. Ako druhy cudzi jazyk sa méze vyu-
Covat jazyk nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, podfa potreby a podmienok
Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyu€ba prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych odbo-
roch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku. Vy-
ucba druhého cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimélne
v rozsahu 3 tyZdennych vyu€ovacich hodin v 1. a 2. ro¢niku a minimalne v rozsahu 2
tyZzdennych vyuc€ovacich hodin v 3. a 4. ro¢niku.

Skola, ktord nema v prechodnom obdobi 8. rokov, najneskor do $kolského roku 2017
— 2018, podmienky na vyucbu druhého cudzieho jazyka z dévodu nedostatku kvalifi-
kovanych pedagogickych zamestnancov, méze presunat vymedzena ¢asovu dotaciu
pre 2. cudzi jazyk do disponibilnych hodin do ¢asti vSeobecné vzdelavanie a moze ju
vyuzit na posilnenie tyzdennych vyu€ovacich hodin pre tie predmety, ktoré povazuje
vo vztahu k odboru Studia za kla€¢ové. Ak sa Skola rozhodne v prechodnom obdobi
zaviest druhy cudzi jazyk, je povinna zacat s jeho vyucbou s U¢innostou od 1. ro¢ni-
ka podfa nového ucebného planu. VysSie roCniky dokoncéia vychovno-vzdelavaci
proces podla pévodnych uéebnych planov. Po uplynuti prechodného obdobia musia
vSetky Skoly zabezpecit’ ziakom vyucbu 2. cudzich jazykov.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty a spolo&nost* st predmety etic-
ka/ndbozenska vychova, dejepis a obCianska nauka. Predmety eticka vycho-
va/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu Ziakov v skupinach najviac 20 Zia-
kov.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ st predmety ekoldgia, fyzika, ché-
mia a bioldgia, ktoré sa vyucuju podfa ich ucelu v danom odbore.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ sa predmety ma-
tematika a informatika. Vyucba predmetu informatika sa realizuje s ¢asovou dotaciou
minimalne 2 vyu€ovacie hodiny za Stadium.
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K)

p)

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb* je predmet telesna a Sportova vy-
chova. Predmet telesnd a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajSich
hodinach a spajat’ ju do viachodinovych celkov.

Na cirkevnych 3kolach je povinnou stdastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty
a spolo¢nost* predmet naboZenstvo (podfa konfesie zriadovatela), dejepis
a obcianska nauka. Predmet eticka vychova méze Skola vyu€ovat v rdmci volitel-
nych predmetov.

Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spajat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych  zru€nosti a ¢innosti formou  praktickych  cvieni
(v laboratériach, dieliach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa mdZu Ziaci
delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecénost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické pozZiadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Zia-
kov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi. V Studijnych odboroch mozno vydat vyuény list po absolvovani najmenej
1 400 vyucovacich hodin praktického vyu€ovania, z ktorych najmenej 1 200 vyuco-
vacich hodin tvori odborny vycvik.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutorna a vonkajSiu diferenciaciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zéklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podlfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Disponibilné hodiny zohladnuju zaujmy Ziakov, rodicov
a potreby regionu, ako aj personalne a priestorové podmienky Skoly. Disponibilné
hodiny posilfiuju profil Ziakov, umozfuju doékladnejSiu pripravu na maturitné skusky
a prijimacie konanie na dalsie Stadium. Dalej umoznuju efektivne vyuZitie medzi-
predmetovych vztahov na vys3ej arovni. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsi-
rujiceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdriovej casovej rezervy v Skolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo savisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€iuju v sulade so vSeobecne zavazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematické
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje
sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest vyu€ovacich hodin.
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15.7 Ramcovy u éebny plan pre 4-ro €éné Studijné odbory s rozSirenym po étom hodin
praktického vyu €ovania s vyu ¢ovacim jazykom narodnostnych mensin:

Vseobecne vzdelanie 2176
[[Odborné vzdelanie 62 1984

|D|spon|b|Ine hodiny

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
« slovensky jazyk a slovenska literatdra 46 1472
¢ jazyk narodnosti a literatdra

¢ anglicky jazyk

» druhy cudzi jazyk

Clovek, hodnoty a spolo  €nost

« eticka vychova/nabozenska vychova
. dejepis 5 160
» obd&ianska nauka
Clovek a priroda

« ekoldgia

« fyzika 3 96
¢ chémia

 biolégia

Matematika a praca s informaciami

« matematika 6 192
« informatika

Zdravie a pohyb 8 256
« telesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 62 1984
Teoretické vzdelanie 18 576
Prakticka priprava 44 1408

Disponibilné hodiny 2 64
[U&elové kurzy/u &ivo [

[[Maturitna skiska [

15.8 Poznamky kramcovému u ¢&éebnému planu pre 4-ro éné Studijné odbory
s rozSirenym po €tom hodin praktického vyu €éovania s vyu €éovacim jazykom na-
rodnostnych mensin:

a) Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimélny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budu vzdeldvacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vy-
ucovacich predmetov alebo modulov. Poéty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-

'8 Minimalny podet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

9)

h)

)

moch sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

Stredné odborné skoly pre ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin, maxi-
maélne 140 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdrov, vyuéba v Studijnych odboroch sa rea-
lizuje v 1., 2. a 3. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdnov, vo 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdriov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 32 tyZdniov, spresnenie
podtu hodin za Stadium bude predmetom 3kolskych uebnych planov). Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na pripra-
vu a absolvovanie maturitnej skusky.

Trieda sa moZze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatiry sa v Studijnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne 3 hodiny tyzdenne v kazdom ro¢niku.

Vyucba jazyka narodnosti a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZzdenne v kazdom ro¢niku.

Ako prvy cudzi jazyk sa vyucuje jazyk anglicky. Ako druhy cudzi jazyk sa méze vyu-
Covat jazyk nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, podfa potreby a podmienok
Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyu€ba prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych odbo-
roch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku. Vy-
ucba druhého cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimélne
v rozsahu 3 tyZzdennych vyu€ovacich hodin v 1. a 2. ro¢niku a minimalne v rozsahu 2
tyZzdennych vyuc€ovacich hodin v 3. a 4. ro¢niku.

Skola, ktord nema v prechodnom obdobi 8. rokov, najneskdr do $kolského roku 2017
— 2018, podmienky na vyucbu druhého cudzieho jazyka z dévodu nedostatku kvalifi-
kovanych pedagogickych zamestnancov, méze presunat vymedzena ¢asovu dotaciu
pre 2. cudzi jazyk do disponibilnych hodin do €asti vSeobecné vzdelavanie a méze ju
vyuZzit na posilnenie tyZdennych vyu€ovacich hodin pre tie predmety, ktoré povazuje
vo vztahu k odboru Studia za kla€ové. Ak sa Skola rozhodne v prechodnom obdobi
zaviest druhy cudzi jazyk, je povinna zacat s jeho vyucbou s u¢innostou od 1. ro¢ni-
ka podfa nového ucebného planu. VysSie roCniky dokoncéia vychovno-vzdelavaci
proces podla pévodnych uéebnych planov. Po uplynuti prechodného obdobia musia
vSetky Skoly zabezpecit’ ziakom vyucbu 2. cudzich jazykov.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty a spolo&nost* st predmety etic-
ka/ndbozenska vychova, dejepis a obCianska nauka. Predmety eticka vycho-
va/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu Ziakov v skupinach najviac 20 Zia-
kov.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ st predmety ekoldgia, fyzika, ché-
mia a bioldgia, ktoré sa vyucuju podfa ich ucelu v danom odbore.
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K)

p)

a)

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika. Vyuéba predmetu informatika sa realizuje s ¢asovou dotéaciou
minimalne 2 vyucovacie hodiny za Stadium.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova vy-
chova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyuc€ovat aj v popoludnajSich
hodinach a spajat’ ju do viachodinovych celkov.

Hodnotenie a klasifikacia vyuc€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Na cirkevnych $kolach je povinnou stgastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty
a spolo¢nost* predmet nabozenstvo (podfa konfesie zriadovatela), dejepis
a obCianska nauka. Predmet eticka vychova méze Skola vyu€ovat v ramci volitel-
nych predmetov.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spajat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvieni
(v laboratériach, dieliach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mdZu Ziaci
delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Zia-
kov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi. V Studijnych odboroch mozno vydat vyuény list po absolvovani najmenej
1 400 vyuCovacich hodin praktického vyu€ovania, z ktorych najmenej 1 200 vyuco-
vacich hodin tvori odborny vycvik.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferencidciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuZziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Disponibilné hodiny zohladnuju zaujmy Ziakov, rodicov
a potreby regionu, ako aj personalne a priestorové podmienky Skoly. Disponibilné
hodiny posilfiuju profil Ziakov, umozfujua dokladnejSiu pripravu na maturitné skuasky
a prijimacie konanie na dalSie Studium. Dalej umoZniuju efektivne vyuZitie medzi-
predmetovych vztahov na vySSej arovni. Mozno ich vyuZzit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsi-
rujiceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdriovej ¢asovej rezervy v 3kolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo savisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€nuju v sulade so vSeobecne zavéazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematicke
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje
sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest vyucovacich hodin.
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15.9 Ramcovy u éebny plan pre 2-ro €éné nadstavbové Studijné odbory:

Vseobecne vzdelanie
[[Odborné vzdelanie

|D|spon|b|Ine hodiny 17 |

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
« slovensky jazyk a literatira 18 576
 anglicky jazyk

» druhy cudzi jazyk

Clovek, hodnoty a spolo  €nost
« dejepis 2 64
Clovek a priroda
« ekologia

. fyzika 1 32
¢ chémia

« bioldgia

Matematika a praca s informaciami
* matematika 6 192
 informatika
Zdravie a pohyb 2 64
« telesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 20 640

Teoretické vzdelanie 12 384
Praktick& priprava 8 256

Disponibilné hodiny 17 544
[U&elové kurzy/u &ivo [

[[Maturitna skuska |

15.10 Poznamky k rdmcovému u ¢éebnému planu pre 2-ro éné nadstavbové Studijné
odbory:

a) Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimélny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budu vzdeldvacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vy-
ucovacich predmetov alebo modulov. Poéty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-
moch sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

b) Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnakeé ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdeldvania v

 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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d)

f)

)

h)
)

)
K)

jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuja individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stadium minimalne 66 hodin, maxi-
maélne 70 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdfov, vyuéba v Studijnych odboroch sa reali-
zuje v 1. roéniku vrozsahu 33 tyzdnov, v 2. roéniku vrozsahu 30 tyzdnov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 32 tyZzdhov, spresnenie
podtu hodin za Stadium bude predmetom 3Skolskych uebnych planov). Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na pripra-
vu a absolvovanie maturitnej skusky.

Trieda sa moZze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Vyucba slovenského jazyka a literatlry sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZzdenne v kazdom ro¢niku.

Ako prvy cudzi jazyk sa vyucuje jazyk anglicky. Ako druhy cudzi jazyk sa méze vyu-
Covat jazyk nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, podfa potreby a podmienok
Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyu€ba prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych odbo-
roch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku. Vy-
ucba druhého cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimélne
v rozsahu 3 tyZdennych vyu€ovacich hodin v 1. a 2. ro¢niku a minimalne v rozsahu 2
tyZzdennych vyuc€ovacich hodin v 3. a 4. ro¢niku.

Skola, ktord nema v prechodnom obdobi 8. rokov, najneskdr do $kolského roku 2017
-2018, podmienky na vyucbu druhého cudzieho jazyka z dévodu nedostatku kvalifi-
kovanych pedagogickych zamestnancov, méze presunut vymedzena ¢asovu dotaciu
pre 2. cudzi jazyk do disponibilnych hodin do ¢asti vSeobecné vzdelavanie a moéze ju
vyuzit na posilnenie tyzdennych vyu€ovacich hodin pre tie predmety, ktoré povazuje
vo vztahu k odboru Studia za klu€ové. Ak sa Skola rozhodne v prechodnom obdobi
zaviest druhy cudzi jazyk, je povinna zacat s jeho vyucbou s u¢innostou od 1. roc¢ni-
ka podlfa nového ucebného planu. VysSie roéniky dokonéia vychovno-vzdelavaci
proces podla pévodnych u¢ebnych planov. Po uplynuti prechodného obdobia musia
vSetky Skoly zabezpecit ziakom vyucbu 2. cudzich jazykov.

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty a spolo¢nost* je predmet dejepis.
Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ st predmety ekoldgia, fyzika, ché-
mia a bioldgia, ktoré sa vyucuju podla ich u¢elu v danom odbore Studia.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich G¢elu v danom odbore Studia.
Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb* je predmet telesna a Sportova vy-
chova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno v dennej forme Studia vyu€ovat
aj v popoludnajSich hodinach a spajat ju do viachodinovych celkov. V inych formach
Stadia sa predmet telesna a 3portova vychova nevyuéuje. Skola mdze presunut vy-
medzend ¢asovu dotaciu pre telesnu vychovu do disponibilnych hodin do Casti vSe-
obecné vzdelavanie a vyuZzit ju na posilnenie tyZzdennych vyu€ovacich hodin pre tie
predmety, ktoré povazuje vo vztahu k odboru Studia za klucove.

Hodnotenie a klasifikacia vyu€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.
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m) Na cirkevnych Skolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty

n)

y)

p)

a spolo¢nost* predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela) a dejepis.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spajat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podfla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratoriach, dielfiach, odbornych u€ebniach, cviénych firmach a pod.) a odbornej
praxe. Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin,
najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické pozia-
davky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného
ucitela sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutorna a vonkajSiu diferenciaciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zéklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podlfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Disponibilné hodiny zohladnuju zaujmy Ziakov, rodicov
a potreby regionu, ako aj personalne a priestorové podmienky Skoly. Disponibilné
hodiny posilfiuju profil Ziakov, umozfuju doékladnejSiu pripravu na maturitné skusky
a prijimacie konanie na dalsie Stadium. Dalej umoznuju efektivne vyuZitie medzi-
predmetovych vztahov na vy$3ej arovni. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsi-
rujiceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ucelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdriovej casovej rezervy v Skolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo savisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€nuju v sulade so vSeobecne zavazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematicke
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje
sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest vyuc€ovacich hodin.

15.11 Ramcovy u €éebny plan pre 2-ro éné nadstavbové Studijné odbory s vyu  €o-

vacim jazykom narodnostnych mensin:

Ciel'ové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych vy- Celkovy
ucéovacich hodin vo po€et ho-
vzdeldvacom progra- din za Std-
me'® dium

VSeobecné vzdelanie 35 1120

Odborné vzdelanie 20 640

Disponibilné hodiny 11 352

CELKOM 66 2112

'8 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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Kategdrie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po €et tyz- Celkovy
dennych vyu €ovacich | po¢€et ho-
hodin vo vzdelavacom | din za Stu-
programe dium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 35 1120

Jazyk a komunikacia

« slovensky jazyk a slovenska literatira 24 768

« jazyk narodnosti a literatdra

¢ anglicky jazyk

 druhy cudzi jazyk

Clovek, hodnoty a spolo  €nost’

» dejepis 2 64

Clovek a priroda

« ekoldgia

« fyzika 1 32

» chémia

 biolégia

Matematika a praca s informaciami

¢ matematika 6 192

+ informatika

Zdravie a pohyb 2 64

« telesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 20 640

Teoretické vzdelanie 12 384

Praktick& priprava 8 256

Disponibilné hodiny 11 352

SPOLU 66 2112

Maturitné skuska

15.12 Poznamky k rdmcovému u ¢éebnému planu pre 2-ro éné nadstavbové Studijné

a)

b)

odbory s vyu éovacim jazykom narodnostnych mensin:

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzdela-
vanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vy-
chodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, v ktorych budud vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vy-
u€ovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzde-
lavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich progra-
moch sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych
hodin.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stadium minimalne 66 hodin, maxi-
mélne 70 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdfov, vyuéba v Studijnych odboroch sa reali-
zuje v 1. roniku vrozsahu 33 tyzdnov, v 2. roéniku vrozsahu 30 tyzdniov
(do celkového poctu hodin za Stadium sa pocita priemer 32 tyZdnov, spresnenie
podtu hodin za Stadium bude predmetom 3Skolskych uebnych planov). Casova re-

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Po  travinarstvo 88



d)

f)

)

h)

)
)

K)

zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na pripra-
vu a absolvovanie maturitnej skasky.

Trieda sa moze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatary sa v Studijnych odboroch realizuje
s dotaciou minimélne 3 hodiny tyZdenne v kazdom ro¢niku.

Vyucba jazyka narodnosti a literatary sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom ro¢niku.

Ako prvy cudzi jazyk sa vyucuje jazyk anglicky. Ako druhy cudzi jazyk sa méze vyu-
Covat jazyk nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, podfa potreby a podmienok
Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyu€ba prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych odbo-
roch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyu€ovacich hodin v ro¢niku. Vy-
ucba druhého cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimélne
v rozsahu 3 tyZzdennych vyuc€ovacich hodin v 1. a 2. roéniku a minimalne v rozsahu 2
tyzdennych vyu€ovacich hodin v 3. a 4. ro¢niku.

Skola, ktor4 nema v prechodnom obdobi 8. rokov, najneskdr do kolského roku 2017
-2018, podmienky na vyuc€bu druhého cudzieho jazyka z dévodu nedostatku kvalifi-
kovanych pedagogickych zamestnancov, méze presunut vymedzena ¢asovu dotaciu
pre 2. cudzi jazyk do disponibilnych hodin do €asti vSeobecné vzdelavanie a moze ju
vyuZzit na posilnenie tyZdennych vyu€ovacich hodin pre tie predmety, ktoré povazuje
vo vztahu k odboru Studia za klu€oveé. Ak sa Skola rozhodne v prechodnom obdobi
zaviest druhy cudzi jazyk, je povinna zacat s jeho vyucbou s U¢innostou od 1. ro¢ni-
ka podfa nového ucebného planu. VysSie rocniky dokoncia vychovno-vzdelavaci
proces podla pévodnych u¢ebnych planov. Po uplynuti prechodného obdobia musia
vSetky Skoly zabezpecit ziakom vyucbu 2. cudzich jazykov.

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty a spolo¢nost* je predmet dejepis.
Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ st predmety ekoldgia, fyzika, ché-
mia a bioldgia, ktoré sa vyucuju podla ich u¢elu v danom odbore Studia.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich G¢elu v danom odbore Studia.
Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb* je predmet telesna a Sportova vy-
chova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno v dennej forme Studia vyu€ovat
aj v popoludnajSich hodinach a spajat’ ju do viachodinovych celkov. V inych formach
Stadia sa predmet telesna a 3portova vychova nevyuéuje. Skola mdZze presunit vy-
medzend ¢asovu dotaciu pre telesnu vychovu do disponibilnych hodin do Casti vSe-
obecné vzdelavanie a vyuZzit ju na posilnenie tyzdennych vyu€ovacich hodin pre tie
predmety, ktoré povazuje vo vztahu k odboru Studia za klucové.

Hodnotenie a klasifikacia vyu€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Na cirkevnych 3kolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty
a spolo¢nost* predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela) a dejepis.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spdjat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zruénosti a ¢innosti formou praktickych cvi¢eni (v laborat6-
riach, dielhach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.) a odbornej praxe. Na
praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu Zziaci delit do skupin, najma
s ohladom na bezpeénost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
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podfla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného ucitela
sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

q) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferencidciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Disponibilné hodiny zohladnuju zaujmy Ziakov, rodicov
a potreby regionu, ako aj personalne a priestorové podmienky Skoly. Disponibilné
hodiny posilfiuju profil Ziakov, umozfujua dokladnejSiu pripravu na maturitné skuasky
a prijimacie konanie na dalSie Studium. Dalej umoZiiuju efektivne vyuZitie medzi-
predmetovych vztahov na vySSej arovni. MozZno ich vyuZzit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného udiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsi-
rujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.

r)  Ucelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdriovej casovej rezervy v $kolskom roku
alebo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.

s) Suc€astou vychovy a vzdelavania zZiakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré sa uskuto€riuju v sulade so vSeobecne zavazny-
mi pravnymi predpismi. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematické
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické €innosti a Sporty. Organizuje
sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest vyu€ovacich hodin.

16 VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie Ziakov k zvladnutiu zakladnych uloh odvetvia — odboru, na
ktory sa pripravuju. Z&kladnym cielom je osvojit si vedomosti a zru¢nosti potrebné pre
zvladnutie celého okruhu udiva. Ziaci ziskavaju, upeviiuja a prehlbuja si vedomosti, zrué-
nosti a navyky predpisané na zvladnutie budiceho povolania. Pri praci dodrZiavaju zasa-
dy bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a ochrany proti poziaru. Naucia
sa riadit, planovat a kontrolovat technologické postupy, poznat principy vyroby, urcit
spravne zloZenie a druh spracuvanych surovin a polovyrobkov, posudit ich vlastnosti
a kvalitu, zvolit vhodny sp6sob analyzy, uskuto¢nit senzoricku a laboratérnu kontrolu, vy-
hodnotit vysledky. Ziaci sa nauéia pripravit a obsluhovat stroje, zariadenia, pristroje
a aparatury podla odboru. Naucia sa principy potravinarskych vyrob podla jednotlivych
odborov, spravne odoberat’ vzorky a vykonavat prislusné analyzy. Pri praci dodrziavaju
zasady spravnej hygienickej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hy-
gieny prace a protipoZziarnej ochrany. Naucia sa orientovat' v zdkladnych vztahoch svojho
odboru k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi negativhymi
vplyvmi, pracovat hospodarne v sulade so stratégiou trvalo udrzatelného rozvoja.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v Stathom vzdelavacom prog-
rame predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych vedo-
mosti a zru¢nosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre kvalifikované vykona-
vanie zakladnych odbornych innosti.

Prehlad vzdelavacich oblasti
1) Teoretické vzdelavanie
2) Prakticka priprava
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16.1 Teoretické vzdelavanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vzdelavanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové Standar-
dy) spolo éné pre vSetky u¢ebné odbory bez ohfadu na ich profilaciu vzdeldvania na da-
nom stupni vzdelania a Specifické vzdelavacie Standardy pre jednotlivé Studijné odbory.

Spoloéné vzdelavacie Standardy su:

- Aplikované prirodovedné vzdelavanie = zamerané na rozSirenie a ziskanie novych
vedomosti zo vSeobecnej a anorganickej chémie, organickej chémie, biochémie, fyzi-
kalnej a analytickej chémie a biologickych vied

- Vzdelavanie o vyzive, surovinach a materialoch ~ zamerané na zasady spravnej vy-
Zivy, suroviny a materialy v potravinarstve

- Technologické a technické vzdelavanie = zamerané na technolégie, pristrojova tech-
niku a strojné zariadenie v potravinarstve

- Ekonomické vzdelavanie zamerané na zakladné otazky sveta prace, finanénej gra-
motnosti, spotrebitel'skej vychovy a vychovy k podnikaniu

V teoretickej priprave je obsah odborného vzdelavania orientovany na ziskanie uceleného
prehladu o sortimente jednotlivych potravinarskych vyrob, jeho charakteristickych viast-
nostiach a poziadavkach na kvalitu vyrobku, o technologickych postupoch, technickych
prostriedkoch, pouzivanych zariadeniach, poméckach, surovinach, pomocnych latkach,
obaloch a materidloch. Cielom je, aby Ziaci ziskali odborny prehfad o celom sortimente,
ato od poznania charakteristickych vlastnosti, vyroby, balenia az po hodnotenie kvality
a preventivne predchadzanie chybam vyrobkov.

Neoddelitelnou sucastou uciva je bezpecnost a ochrana zdravia pri praci a ochrana proti
poZziaru.
Ziak si osvoji zakladnu potravinarsku legislativu, oboznami sa s vyrobno-technickou do-

kumentaciou a jej vyznamom, nauci sa orientovat’ v prijme surovin a polovyrobkov, vo
vlastnej vyrobe a v hodnoteni kvality produkcie.

16.2 Vzdelavacie Standardy spolo €né pre vSetky Studijné odbory

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- ovladat zéklady vSeobecnej, anorganickej, organickej chémie a biochémie, fyzikalnej a analytickej
chémie a chémie potravin a aplikovat ich vo svojom odbore,

- poznat chemické nazvoslovie, odborné chemické pojmy a vediet ich spravne pouzivat,

- ovladat zakladné chemické vypocty,

- vysvetlit fyzikalno-chemick( podstatu a principy zakladnych chemickych alebo biochemickych
operacii a procesov,

- aplikovat zadkladné metddy senzorickej a laboratérnej analyzy,

- ovladat zaklady potravinarskej biolégie a mikrobiologie,

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Po  travinarstvo 91



- vymenovat a charakterizovat jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré st vyznamné
Vv potravinarstve,

- rozliSit a charakterizovat' alimentarne nakazy,

- popisat vonkajSie vplyvy pdsobiace na mikroorganizmy.

Obsahové Standardy

Aplikovana chémia

Obsah poskytuje teoretické vedomosti zo vSeobecnej a anorganickej chémie, organickej chémie,
biochémie, fyzikalnej a analytickej chémie a chémie potravin. Vedie zZiakov k pochopeniu podstaty
chemickych, biochemickych a fyzikalnych javov, principov a zéakonitosti, biochemickych procesov
prebiehajucich v zivych organizmoch. Prispieva k rozvoju logického myslenia Ziakov na zaklade ana-
l6gie a aplikacie veobecnych poznatkov na konkrétne priklady. Ziaci si osvoja chemické nazvoslo-
vie, chemicky dej, fyzikalne a chemické zakonitosti spravania sa latok a suUstav, zakladné pojmy ter-
modynamiky, chemickej kinetiky, elektrochémie, ziskaju prehlad o chemickych zlG¢eninach a bez-
pecnosti prace a ekologickych hladiskach, ziskaju prehlad o o prirodnych a cudzorodych latkach
vyskytujucich sa v potravinach. Naucia sa pouzivat odborna literatiru a aplikovat ziskané poznatky
v prisluSnych technolégiach a praktickych €innostiach. Obsah umozfiuje ziskat vedomosti o zlozeni,
vlastnostiach a charakteristike latok, upevnia si chemické nazvoslovie, naucia sa prisluSné chemické
vypocty, rozSiria si uc¢ivo vSeobecnej a anorganickej chémie. Ziskaju vedomosti o anorganickych
latkach aich zli€eninach, ktoré sa vyuzivaju v potravinarstve a v beznom Zivote ako aj ich vplyv na
zdravie &loveka a Zivotné prostredie. Ziaci si prehibia vedomosti o uhlovodikoch, ich derivatoch
a prirodnych latkach, ziskaju prehlad o zakladnych zlozkach potravin, chemickom zlozeni a vlastno-
stiach zivin a principoch biochemickych reakcii. Zoznamia sa s vyznamnymi zastupcami pouzivanymi
v praxi a beznom Zivote ako aj vplyv tychto latok na &loveka a Zivotné prostredie. Ziaci ziskaju po-
znatky o metddach, technikach a postupoch kontroly a analyzy latok, surovin, polovyrobkov a hoto-
vych vyrobkov, nadobudni zru€nosti pri uplatneni réznych metdd, postupov a aplikécii principov v
rozboroch a analyzach, podla prisluSnych odborov.

Ziaci ziskaju zaklady z fyzikalno-analytickych a chemickych metéd, ovladania pristrojov a ich vyuZiti v
praxi.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Potravinarska bioldgia a mikrobiologia

Obsah poskytuje zakladné vedomosti o vzniku, zakonitostiach Zivej hmoty a celej zivej prirody, oboz-
namuje ziakov so stavbou a zivotnymi prejavmi bunky ako zékladnej jednotky organizmu, o rozdie-
loch medzi prokaryotickou a eukaryotickou bunkou, o dedi¢nosti a premenlivosti a bioldgii ¢loveka.
Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch vyskytujlcich sa v potravinarskej vyrobe, o ich vyuziti
a o alimentarnych nékazach. Dalej sa oboznamia so $kodlivymi vplyvmi, ktoré pdsobia na hotové
vyrobky a s opatreniami proti neZiaducim mikroorganizmom, o zabezpeceni zdravotnej a hygienickej
neskodnosti potravin. Ziaci sa oboznamia s vyznamom vody pre &loveka, pre potravinarsku vyrobu a
vyrobky a s pdsobenim vody pri kazeni potravin. Ziaci ziskaju vieobecné poznatky o mikroorga-
nizmoch.

Obsah tohto zakladného uciva je suc¢astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

VZDELAVANIE O VYZIVE, SUROVINACH A MATERIALOCH

Ucivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohladu na ich profilaciu. Cielom je ziakom poskytnit vedomosti z oblasti surovin
a materialov potravinarskej vyroby, vyzivy a zlozenia potravin, vyZivovej, energetic-
kej hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme zakladnych Zivin, analy-
zovat zakladné principy, ktoré umozfuju dosiahnut rovnovahu vo vyZive.

Vykonoveé Standardy

Absolvent m4 :

- osvojit si zadsady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpecénosti prace, ochrany zdravia pri
praci a zasady poZziarnej prevencie, zasady ochrany a tvorby Zivotného prostredia,

- charakterizovat potraviny, pozivatiny, pochutiny a napoje,

- popisat stavbu traviacich ustrojov, ich funkciu, fyziolégiu travenia a vstrebavania Zivin,
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- charakterizovat zasady spravnej vyzivy a negativne désledky nespravneho stravovania,
- popisat suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouZzivané pri vyrobe potravin.

Obsahové Standardy

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP

Obsah poskytuje vedomosti o hygiene a sanitécii v potravinarstve, o zabezpeceni zdravotnej a hy-
gienickej neSkodnosti potravin. Cielom je naucit’ Ziakov zékladné hygienické zasady pri vyrobe potra-
vin, najma principy sanitacie, uvedomit’ si vyznam hygieny vo vyrobnych procesoch a vytvorenie
spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodrziavat pri vyrobe zdravotne ne-
$kodnych potravin. Ziaci ziskaju vedomosti o prevadzkovej a osobnej hygiene, o uplatfiovani systému
HACCP.

Obsah tohto zakladného uciva je suc¢astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Potravinarska legislativa, bezpe €nost prace a odpadové hospodarstvo

Obsah poskytuje prehlad o potravinarskej legislative, bezpecnosti prace, ochrany zdravia pri praci
a zasadach poziarnej prevencie, zasadach ochrany a tvorby Zivotného prostredia.

Ziaci si osvoja zakladné vedomosti o vplyve potravinarskej vyroby na Zivotné prostredie, o spracovani
a zuZitkovani potravinarskych odpadov. Specifika tychto vztahov si konkretizované v jednotlivych
Studijnych odboroch. Sucasne ide aj o ochranu Zivotného prostredia v technologickych procesoch.
Ziaci sa naucia vykonavat pracovné &innosti tak, aby nenarusali Zivotné prostredie, ale prispievali
k jeho zlepSeniu.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Potravinarske suroviny

Obsah poskytuje informacie o surovinach, aditivnych latkach, pomocnych latkach a obaloch vyuziva-
nych pri vyrobe potravin. Ziaci ziskaju informécie o surovinach rastlinného pévodu, surovinach Zivo-
¢iSneho pdvodu, o prvotnom oSetreni surovin, ich preprave, skladovani, taktiez sa oboznamia s naj-
dodlezitejSimi Skodcami a ucinnymi opatreniami proti nim.

VyZiva a zdravy Zivotny Styl

Vo vSetkych Studijnych odboroch skupiny 29 Potravinarstvo ziskaju Ziaci ucelent sustavu vedomosti
0 potravinach a zasadach spravnej vyzivy ¢loveka, o zlozkach potravin a ich vlastnostiach. Ziaci zis-
kaju vedomosti o stavbe traviaceho Ustrojenstva a funkcii jednotlivych organov, osvoja si fyziolégiu
travenia a vstrebavania zivin, ziskaju vedomosti o spravnej vyzive. Ciefom tejto oblasti je umoznit
Ziakom ziskat vedomosti o odporicanych vyzivovych davkach, o fortifikacii potravin, o biopotravinach
a funkénych potravinach, naugit ich analyzovat zakladné principy, ktoré umozfuju dosiahnut’ rovno-
vahu vo vyzive, charakterizovat negativne désledky nespravnej zivotospravy a ako im predchadzat.
Ziaci sa oboznamia s dalsimi faktormi ovplyvriujlcimi zdravie &loveka.

Obsah tohto zakladného uciva je suc¢astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

TECHNOLOGICKE A TECHNICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spolo¢ne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohladu na ich profilaciu. Ciefom je poskytnat Zziakom =zékladné vedomosti
o technoldgii vyroby potravinarskeho sortimentu, o moznostiach jeho pouzitia, sp6-
soboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania.

Vykonoveé Standardy

Absolvent m4 :

- popisat suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouzivané pri vyrobe potravin,

- ovladat principy technologickych procesov,

- hodnotit priebeh procesov vyroby, technologickych postupov a ekonomiky vyroby,

- ovladat technologické vypocty,

- vysvetlit funkcie najdélezitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho priemyslu,

- popisat konstrukciu strojov a zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho odvetvia a ich
funkciu,
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- charakterizovat technickd a technologickd dokumentaciu a vediet ju pouzivat,
- opisat meraciu a regula¢nu techniku pri riadeni technologickych procesov,
- definovat prisluSsné normy, podnikové predpisy, pracovnopravne predpisy, predpisy BOZP.

Obsahové Standardy

Potravinarske technolégie a technika

Zaobera sa spOsobmi Upravy a spracovania surovin na hotové vyrobky, ich trvanlivostou, balenim,
uchovavanim, skladovanim. Cielom je poskytnat znalosti o principoch technologického spracovania
surovin na vyrobky.

Ziaci sa naugia porozumiet fyzikalno-chemickym principom technologickych procesov. Osvoja si sled
jednotlivych technologickych Ukonov, ktoré na seba nadvéazuju a ktorych cielom je ziskat poZadovany
produkt, charakteristiku sortimentu potravinarskej vyroby, jeho rozdelenie a poziadavky na kvalitu
surovin, polovyrobkov a vyrobkov.

Ucivo umoznuje zZiakom ziskat poznatky o podstate technologickych procesov aplikaciou chemic-
kych, fyzikalnych, fyzikalno-chemickych a biologickych principov. Sucastou tohto okruhu uéiva su aj
chemické a technologické vypocty, normami a dalSou vyrobno-technickou dokumentéciou podla pri-
sluSného odboru.

Sacastou je aj ugivo zamerané na najnovsie prislusné stroje a zariadenia. Ziaci poznaji zakladnu
regulacnl a automatizacnu techniku, jej funkciu a vyznam. Vedia pouzivat meraciu a regula¢nu tech-
niku pri riadeni technologickych procesov, robit zaznamy vysledkov merania. Doplnia si vypoctovu
techniku a prehibia spdsobilost na jej vyuZivanie pri riedeni odbornych Gloh. Obsah ugiva umozni
ziskat nové vedomosti o réznych typoch, zlozeni a funkcii technologickych zariadeni v prislusnych
odboroch a konkrétnej technolégii, su¢asne ziskaju aj urcité zruénosti pri ich nastavovani a spustani.
Rozvija sa ich schopnost samostatne si volit optimalny rezim ¢innosti aparatur, strojov a zariadeni pri
reSpektovani ekonomickej efektivnosti, hospodarnosti, kvality procesu a vysledného produktu. K ok-
ruhu uciva patri aj ovladanie novych technickych noriem a vypoctovej techniky a ich dalSie vyuzitie
v prislusnom odbore.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Tovaroznalectvo

Obsah uciva poskytuje zdkladné vedomosti o vlastnostiach surovin pouzivanych v potravinarstve,
ako aj o vlastnostiach potravinarskeho tovaru jednotlivych sortimentovych skupin.

Ziaci sa naucia ako odborne manipulovat s tovarom, rozoznavat vplyvy, ktoré pésobia na zvysenie
alebo zniZenie kvality tovaru, hodnotit tovar ajeho kvalitu. Ulohou je oboznamit Ziaka
s charakteristikou jednotlivych potravinarskych komodit s produkénymi oblastami, Uzitkovymi vlast-
nostami, pouzitim a nahraditelnostou tovaru, jeho skladovanim a oSetrovanim, chybami tovaru
a obalovou technikou

Ziak ziska vedomosti aj o energetickej a biologickej hodnote potravin, o zasadach spravnej vyZivy,
0 potravinarskych vyrobkoch.

Obsah tohto zakladného uciva je suc¢astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

EKONOMICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Poméze Zziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej
a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh prace a pri uplatfiovani pracovnych prav.
Cielom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu poméze
uspesne sa presadit na trhu prace i v Zivote.

Vykonoveé Standardy

Absolvent m4 :

- vysvetlit zakladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto,
fyzicka a pravnicka osoba,

- charakterizovat zakladné povinnosti zamestnavatela a zamestnanca po vzniku pracovného po-
meru,

- vypracovat osobnu pripravu na prijimaci pohovor v slovenskom a cudzom jazyku,

- porovnat profesijnd ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na fu reagovat dal-
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§im vzdelavanim,
- popisat zékladné pravidla riadenia vlastnych financii,
- vysvetlit podstatu efektivneho vyuzivania finanénych informécii a finanénych sluzieb,
- stanovit si redlne financ¢né ciele a plan na ich dosiahnutie,
- popisat rizika spojené s riadenim vlastnych financit,
- popisat zakladné pojmové znaky podnikania,
- vysvetlit hlavné principy pravnej Upravy podnikania v SR,
- vysvetlit pojmy Zivnost, Zzivhostenské opravnenie, neopravnené podnikanie,
- navrhnudt jednoduchy podnikatel'sky zamer — obchodny a finanény plan malého podniku.
- charakterizovat spotrebitela a predavajaceho,
- popisat postup pri vybavovani reklamacie,
- vymenovat, ktoré Statne organy a organizacie sa venuju ochrane spotrebitela,
- popisat prava a povinnosti spotrebitela a vymedzit €o zahffia ochrana spotrebitela.

Obsahové Standardy

Svet prace

Obsah uciva vedie ziaka k osvojeniu zakladnych pojmov pracovného prava a k porozumeniu pracov-
nopravnych vztahov. Vzdelavanie pripravuje ziaka pre svet prace z hlfadiska domacich, eurépskych
i mimoeurdpskych moznosti. Ugivo sa zameriava na rozvoj schopnosti Ziaka v oblasti osobného ma-
nazmentu. Vo vzdelavacom procese sa suc¢asne formuju a rozvijaju schopnosti racionalneho a efek-
tivneho spravania a zodpovednosti za vlastna pracu.

Ziak sa ugi porozumiet zakladnym atribtitom trhu prace, ziska vedomosti o ponuke a dopyte po pra-
covnych miestach, nauci sa, ako sa uchadzat o zamestnanie a 0svoji si nalezitosti stvisiace s pra-
covnym pomerom.

Ziskava informéacie o ddlezitosti rozSirovania nadobudnutych vedomosti a zruénosti cestou celozivot-
ného vzdelavania, ako zékladu jeho osobnostného a kariérového rozvoja.

Pravidla riadenia osobnych financii

Obsah uciva je zamerany na vysvetlenie vyznamu trvalych Zivotnych hodnét, ddlezitosti zabezpece-
nia Zivotnych potrieb a vplyvu pefiazi na ich zachovanie. Ziak sa nauéi najst, vyhodnocovat a pouZzit
finanéné informéacie pre riadenie vlastnych financii s cielom zaistenia celozivotného finanéného za-
bezpecenia. Osvoji si dblezitost osobného zabezpecéenia pre pripad zdravotne a socialne nepriazni-
vej situacie a staroby. Nauci sa rozoznavat mozné rizika, stanovit si realne financné ciele a naplano-
vat’ si ich dosiahnutie.

Vychova k podnikaniu

Ziaci sa oboznamia s pravnymi pojmami podnikania, podstatou podnikatelskej &innosti, principmi
pravnej Upravy podnikania v Slovenskej republike. PodrobnejSie si osvoja problematiku zZivnosten-
ského podnikania, naucia sa vypracovat jednoduchy podnikatel'sky zamer.

Spotrebite I'ska vychova

Ziak sa oboznami s cielom zakona o ochrane spotrebitela a jeho pravach, vzdelavanim si osvoji za-
kladné pojmy spotrebitelskej vychovy. Ziska poznatky suvisiace s poctivostou predaja vyrobkov
a sluzieb, s problematikou a pravidlami reklamy, s informativnou povinnostou predavajuceho voci
spotrebitelom, o ozna¢ovacej povinnosti a sankciach.

16.3 Prakticka priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Vzdelavacia oblast zabezpecluje postupné zdokonalovanie a upevhovanie zruénosti
a navykov Ziakov, tvoriacich napld pracovnych €innosti povolania, na ktoré sa Ziaci pri-
pravuju. Oblast je zamerana na vzdelavanie Ziakov v praktickych ¢innostiach odboru Stu-
dia. Ide o ziskanie, rozvoj a upeviovanie odbornych zruénosti a navykov v danom odbo-
re, utvaranie odbornych postojov a nazorov, vztahu Ziakov k odboru Studia, utvaranie
vztahu Ziakov k plneniu pracovnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené hodno-
ty a vysledky svojej ¢innosti. V prakticky orientovanych €innostiach Ziaci uplatiuju nado-
budnuté vedomosti, zruénosti hlavne z oblasti potravinarskej technoldgie, strojov
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a zariadenia, aplikovanej chémie, bioldgie a mikrobiolégie a z oblasti analyzy potravin.
Délezitou sucastou odbornej pripravy je utvaranie odbornych postojov a nazorov, klade-
nie dérazu na samostatnost Ziakov pri pracovnych &innostiach, ako aj na potrebné pra-
covné tempo, kreativitu a schopnost timovej prace. Neoddelitefnou suc¢astou su praktické
¢innosti v odbornych ucéebniach, v chemickych, fyzikalno-analytickych, biochemickych
a mikrobiologickych laboratériach.

Pri praktickych €innostiach Ziaci dodrzZiavaju bezpecnostné a protipoZiarne predpisy, hy-
gienu a zasady spravnej vyrobnej praxe.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spolahlivo preukazal vykon v tejto vzdelavacej
oblasti musi disponovat stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat’ ucivo predpisané
obsahovymi Standardmi.

Mbéze sa stat, Ze jeden alebo viac obsahovych Standardov v jednom odbore vzdelavania
sa bude vyskytovat aj v dalSich odboroch vzdelavania.

16.4 Vzdelavacie Standardy spolo €éné pre vSetky Studijné odbory

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- aplikovat ziskané vedomosti pri priprave, priebehu a kontrole vyroby,

- navrhndt a organizovat postup vyroby v zavislosti od zamerania,

- kontrolovat a riadit technologicky proces,

- triedit vyrobky podla kvality, urcit cenovi kalkuléaciu vyrobku,

- posudit dopad technologického procesu na zivotné prostredie, eliminovat negativne vplyvy,

- Citat technicku a technologickd dokumentaciu,

- aplikovat principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho zamera-
nia,

- podla navodu nastavovat a obsluhovat stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia podra
konkrétneho odvetvia vyroby,

- pracovat s prisluSnymi materialmi, poméckami, nastrojmi a strojmi,

- pouzivat meraciu a regula¢nu techniku pri riadeni chemickych a technologickych procesov, robit
zaznamy vysledkov merania,

- pouzivat zakladné metddy potravinarskej analyzy,

- urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich pri¢iny, vyvodzovat zavery, zabezpecit’ odstranenie chyb,

- aplikovat zadsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace, ekologické aspekty
jednotlivych vyrob podla zamerania, dodrziavat HACCP,

- dalej sa vzdelavat a rozSirovat si poznanie v svojom odbore, byt dostato¢ne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch,

- citlivo a taktne komunikovat s ludmi, kultivovane vystupovat a spravat sa,

- vediet pouzivat ochranné pracovné pomadcky,

- dokazat pracovat s cudzojazyénym odbornym textom, vyuZivat ho v prax,

- vyuzivat IKT pri svojej praci,

- ovladat Specifické zru¢nosti podla konkrétneho odboru,

- pouzivat a aplikovat zékladné ekonomické pojmy,

- ovladat prvky organizacie prace,
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- vyuzivat pravne normy v podnikani vo svojom odbore,

- posudzovat podnikatelské prilezitosti a konfrontovat ich so svojimi moznostami,

- vyuzivat dostupné softvérové vybavenie pri rieSeni praktickych uloh,

- vyuzivat informac¢né média pri vyhladavani pracovnych prilezitosti,

- zosuladovat vlastné priority s poziadavkami pre vykon povolania a moznostami zvySovania kvali-
fikacie.

Obsahové Standardy

Bezpe énost’, hygiena a ochrana zdravia pri praci

Ziaci sa naudia reSpektovat a uplatiovat pravidla bezpeénosti pri praci a ochrany zdravia pri praci
s technikou, pristrojmi a dalSim vybavenim, ziskaju prehlad o zakladnych ustanoveniach pravnych
noriem, bezpeé&nosti a ochrane zdravia pri praci, o hygiene pri praci a na pracovisku. Ziaci ziskaju
prehlfad o zékladnych ustanoveniach pravnych noriem, bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci,
o hygiene pri praci a na pracovisku. Oboznamia sa s bezpec¢nostnymi predpismi a predpismi o poZziar-
nej ochrane na pracovisku. U¢ivo je zamerané na oboznamenie sa Ziakov s pracovnym prostredim,
pracovnymi pomockami, materidlmi, naradim, na ziskanie zru¢nosti v pouzivani materidlov, pomocok
a naradia , spravnom vybere vhodnych pomécok pre konkrétnu ¢innost. Ziaci sa naucia spravne za-
obchéadzat s pracovnymi pomockami, pochopia nutnost dodrziavania BOZP, hygienickych predpisov
a zasady spravnej vyrobnej praxe.

Zdokonaluju si zru¢nosti v ochrane majetku a zdravia spotrebitela, naucia sa poskytnut prva pomoc
v pripade Urazu na pracovisku, pracovat s odbornou aj cudzojazy¢nou literattrou.

Obsah tohto zakladného uciva je suc¢astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Organizacia prace na pracovisku

V sulade so zameranim Ziaci samostatne organizuju pracovny a vyrobny proces._Urc¢uju sled jednotli-
vych operécii, potrebné pracovné naradie, prostriedky, zabezpecuju bezchybny chod strojov
a zariadeni, vymenu jednotlivych ¢asti, zodpovedaju za dodrZiavanie hygienickych predpisov a zasad
spravnej vyrobnej praxe a BOZP. Nadobudnuté vedomosti a zruénosti aplikuja aj pri kontrolnom pro-
cese.

Obsah tohto zakladného uciva je stc¢astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Technologické procesy a zariadenia

Ziskané vedomosti a zruénosti Ziaci vyuzivaju pri navrhovani technologickych postupov vyroby. Ziaci
si prehlbuju zruénosti v samostatnej obsluhe technologickych zariadeni. Obsah uéiva je zamerany na
ziskanie zékladnych zruénosti Ziakov v pouZzivani a obsluhe technologickych zariadeni: nastavovanie,
spustanie a zastavenie technologickych zariadeni. Osvoja si praktické uplatfiovanie prislusnych
technologickych noriem, hodnotenie priebehu a vysledku procesu, pripadné navrhy na optimalizaciu
technologického procesu. Ziaci poznaju aj zakladn( regulaéni a automatizaéni techniku, jej funkciu
a vyznam. Osvoja si vypo&tovl techniku a prehibia si spdsobilosti na jej vyuZivanie pri rieseni odbor-
nych dloh. Vyhodnocuju zdznamy z vysledkov merani a spravne ich interpretujd.

Okruhy u€iva umoznia ziakom ziskat prehladné vedomosti a zruénosti o zloZeni a funkcii pristrojov,
strojov a zariadeni v prislusnych odboroch a konkrétnej technol6gii, si€asne ziskaju aj urcité zruc-
nosti pri ich nastavovani a spustani.

Osvoja si pouzivanie vhodnych pracovnych ochrannych pomécok, zasady bezpecnosti a hygieny pri
préaci. Ziskaju zru¢nosti v kontrolnom a hodnotiacom procese, vedia posudit kvalitu vyrobku, vykonat
jednoduché opravy a zatriedit a ohodnotit vysledny produkt. Stu¢astou uciva je aj naucit ziakov pra-
videlne sledovat nové trendy v technoldgii. Okrem Stidia doplnkovej odbornej literatlry sa Ziaci zo-
znamuju s novymi trendmi formou exkurzii a navstev vystav.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Praktické cvi_€enia

Praktické cvic¢enia predstavuju praktické uplatiiovanie vedomosti ziskanych v teoretickom vzdelavani
podla konkrétneho odboru Stadia. Prehlbuji a rozSiruju vedomosti, schopnosti a pracovné zruénosti
Ziakov ziskané v aplikovanej chémii, technolégiach a technike, v potravinarskej bioldgii a mikrobiol-
0gii, vyzive a informatike, v technickom kresleni (operator potravinarskej vyroby).

Sucastou su aj prislusné vypocdty, praca s pocitatom a vyuzivanie IKT.

Ziaci si vedu zaznamy o vykonavanych pracach a vypracovavaju protokoly, ktoré st podkladom na
hodnotenie vysledkov ich préace.
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Obsah tohto zakladného uciva je suc¢astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

Kontrola a hodnotenie potravin

Obsah poskytuje ziakom vedomosti a zru¢nosti potrebné na vykonanie zmyslového a laboratérneho
hodnotenia potravinarskych surovin, polotovarov, hotovych vyrobkov a jedal.

Ziaci si osvoja pracovné techniky podla konkrétneho odboru, naugia sa pouzivat laboratérne pristroje
a techniku na analyzu potravin, vypracovat systém HACCP pre konkrétne potravinarske technolégie.
Obsah je zamerany na ziskanie zakladnych zru¢nosti pri odbere vzoriek, ich spracovania, analyzy
a vyhodnotenia vysledkov.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch vzdelava-
nia.

16.5 Vzdelavacie Standardy Specifické pre Studijné odbory a odborné zamerania

Studijny odbor
POTRAVINARSTVO

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- aplikovat sthrn poznatkov o hlavnych surovinach a pomocnych latkach vyuzivanych vo vyrobnom
procese,

- definovat zéklady strojnictva,

- popisat vplyv danej technolégie na zivotné prostredie a zdsady odpadového hospodarstva,

- vysvetlit vyrobné procesy a technologické postupy v réznych vyrobnych fazach potravinarskych
strojov a zariadeni v danej technolégii.

vyroba cukru a cukroviniek  ma:

- vysvetlit zakladné principy vyroby repného cukru, cukroviniek, ¢okolady a Skrobarenstva, vyrobu
trvanlivého peciva a cukrarsku vyrobu.

spraclvanie miky ma:

- vysvetlit princip vyroby chleba a peciva, cestovin, cukrarskych ciest a hmét, naplni, poliev
a zmrzlin

kvasna technolégia ma:
- vysvetlit principy vyrob zaloZzenych na kvasnych procesoch, vyrobu sladu, piva, liehu, destilatov,
drozdia, octu a nealkoholickych napojov.

spracuvanie mlieka ma:
- vysvetlit zadkladné principy spracovania mlieka, technol6giu syrarstva a vyrobu masla,
- definovat technolégiu mliekarenskej vyroby, vyrobu syrarskych a fermentovanych vyrobkov.

spracdvanie masa ma
- vysvetlit vyrobné postupy na spracovanie vSetkych druhov mésa a vyrobkov z masa,
- definovat zakladné principy spracovania ovocia, zeleniny a masa konzervovanim.

podnikanie v potravinarstve  ma:

- vysvetlit zadkladné pojmy, ktoré charakterizuju podstatu a Ulohy marketingu, zakladné predpisy
z oblasti obchodno-podnikatel'skych ¢innosti, zakladné poznatky z psycholdgie osobnosti, prace,
reklamy a trhu.

potravinar - kvalitar ma:

- vysvetlit zdkladné kontrolné metody pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho prie-
myslu, hodnotenie hygieny a kvality potravin a kontrolu dodrziavania zasad obchodu s potravi-
nami.

Obsahové Standardy

Zaklady strojarstva

Cielom je ziskat vedomosti o jednotlivych druhoch normalizovanych a nenormalizovanych suciastok,
0 materidloch, spojovacich a strojnych suUciastkach a o schematickom znazorfiovani strojov

a zariadeni.
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Spracovanie surovin a materialov

Ucivo podla odboru dava Ziakom prehlad o réznych technol6giach spracovania surovin a materialov.
V ramci technologického toku surovin, poskytuje vedomosti a zru€nosti o spésoboch premeny mate-
ridlov na polovyrobok a finalny vyrobok. Ziak ziska prehfad o pouzivanych zariadeniach aich funk-
ciach. Orientuje sa v ekonomike vyroby, s prihliadnutim na Zivotné prostredie a bezpeénost
aochranu zdravia pri praci. Ziak ziska poznatky z riadenia vyroby, tokov surovin, materialov
a energii. Pozna principy regulacnej a riadiacej techniky a automatickych systémov riadenia vyrob-
nych procesov. Je schopny poznat a identifikovat jednotlivé prvky riadiacich systémov v strojoch a
zariadeniach.

Spracovanie a likvidacia odpadov

Ziak ziskava prehlad o mnoZstve a rozmanitosti odpadov, ktoré zataZuju Zivotné prostredie. MoZnosti
ich vyuzivania ako druhotnych surovin v inych priemyselnych odvetviach, ale aj zo spésobmi ich
vzniku, zhromazdovania, zhodnocovania a zneskodnovania odpadov. Obsah odbornych predmetov
oboznami Ziaka s novymi, progresivnymi technologiami, ktoré predstavuji materidlové a energetické
zhodnotenie odpadov, ¢im dochadza k ich minimalizacii na vystupe vyroby.

Pre jednotlivé odborné zamerania su Specifické nasl ~ edovné technologie a obsahové Standar-
dy:

Technolégia vyroby cukru a cukroviniek

Ciefom je naucit ziakov teoretickym zékladom pri vyrobe cukru a cukroviniek. Oboznamia sa
s pestovanim a spracovanim cukrovej repy, vyrobou cukru z cukrovej repy a cukrovej trstiny, vyrobou

kakaa a ¢okolady a s vyrobou cukroviniek. Zaroven Ziaci ovladaju kontrolu kvality pri jednotlivych
etapach technologického procesu.

Spracovanie muky

Ziaci ziskaju teoretické vedomosti o vyrobe chleba, peéiva, jemného peciva, cukrarskych vyrobkov,
trvanlivého peciva, vyrobe plniek a poliev pre jemné pekéarske, cukrarske a trvanlivé pecivo. Naucia
sa ako chladit vyrobky a vyrabat zmrzlinu. Oboznamia sa so zlepSujucimi pripravkami, ako zabranit
starnutiu vyrobkov a predlzovat ich trvanlivost. Ziskaju vedomosti o vyrobe cestovin a extrudovanych
vyrobkov.

Kvasnd technologia

Cielom je naucit Ziakov najddlezitejSie metddy izolacie fermentacnych produktov, chemické a bio-
chemické zaklady kvasnych vyrob, vyrobu liehu, liehovin, vyrobu vina, piva a nealkoholickych napo-
jov. Ziaci ziskaju vedomosti o vyrobe organickych kyselin a rozpustadiel, ako aj vyrobe antibiotik.

SpracUvanie mlieka

Ziaci ziskaju vedomosti o zloZeni a vlastnostiach mlieka, o prijme a zakladom o3etreni a spracovani
mlieka, o vyrobe kvapalnych, kysnutych, kondenzovanych, suSenych a mrazenych mlie¢nych vyrob-
kov. Oboznamia sa s vyrobou smotany, masla, ziskaju zaklady syrarstva a vyroby syrov.

SpraclUvanie masa

Ziaci ziskaju vedomosti o veterinarno-hygienickych poZiadavkach na pracu v masovom priemysle,
naucia sa zakladom mikrobiologickej kontroly mésa, méasovych vyrobkov a konzerv. Ziskaju vedo-
mosti 0 spracovani masa, vyrobe masovych vyrobkov, vyrobe konzerv a polokonzerv.

Podnikanie, obchod , sluzby (podnikanie v potravinarstve)

Ulohou je umozZnit Ziakom ziskat primerané a $pecialne poznatky potrebné pre podnikatelski ginnost
v potravinarskych podnikoch. Ziaci sa zoznamia so zakonnou Gpravou hospodarskych vztahov medzi
podnikatel'skymi subjektmi, naucia sa uplatfiovat podnikavost v sulade s pravnymi predpismi. Obsah
je zamerany na analyzu podnikovej stratégie a pravne podmienky podnikania fyzickych a pravnickych
0s6b s charakteristikou jednotlivych foriem vlastnictva v trhovej ekonomike. Podstatna ¢ast je veno-
vana materidlovym a finanénym podmienkam podnikania z hladiska zakladnych ¢€innosti podnikatel-
ského subjektu v zadsobovani, vyrobe, odbyte, tvorbe cien, planovani nakladov, finan¢nej analyzy a
finanénych zdrojov. Ziaci sa oboznamia s problematikou vnatorného i zahraniéného obchodu
a ziskaju zakladné poznatky pre sluzby v potravinarstve.

Analyza potravin __(potravinar - kvalitar)

Ulohou je ziskanie a aplikovanie vedomosti z analytickej chémie. Obsahom su zaklady vieobecnej
chemickej analyzy, Specialnej potravinarskej analyzy, dalej mechanické a Specialne rozbory potravi-
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narskych surovin, rozbory odpadovych vod, pomocnych latok, kontrolu potravinarskych surovin, polo-
tovarov, vyrobkov a inych latok, fyzikalno-chemickeé principy chemickych kontrolnych metod pouziva-
nych v potravinarskom priemysle a spdsoby vyhodnotenia a spracovanie ziskanych vysledkov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové Standardy

Absolvent pod Fa odborného zamerania :

vyroba cukru a cukroviniek  vie:

- uskuto¢nit vSetky kampanové a mimokampariové prace v cukrovarnickej prevadzke a laborato-
riu, ovlada zaklady cukrarskej vyroby v menSich i vaésSich cukrarskych vyrobniach (vyroba zékus-
kov, naplni, poliev, ciest apod.)

spracuvanie muky vie:

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

kvasna technolégia 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.

spraclvanie mlieka vie:

- oSetrit mlieko, vyrobit' tekuté a suSené mlie¢ne vyrobky, maslo a syry, zmyslovo, mikrobiologicky
a analyticky zhodnotit' kvalitu mlie€nych vyrobkov,

- riadit technologicky proces vyroby syrov a kyslomlie€nych vyrobkov, vykonat vstupnd, medziope-
racnud a vystupnua kontrolu surovin a hotovych vyrobkov.

spracdvanie masa Vvie:

- usmrtit zviera, porciovat a spracovat oSipané, hovadzi dobytok, hydinu a ryby, posudit kvalitu
zakladnych typov méasovych jeddl a konzerv,

- riadit a hodnotit nakup konzervarenskych surovin, zvolit a urobit optimalny technologicky postup
pri konzervovani ovocia a zeleniny, vyrobe ovocnych Stiav, sirupov, nealkoholickych napojov a
hotovych jedal.

podnikanie v potravinarstve  vie:

- viest efektivne obchodné rokovania, zabezpeovat marketing, vyhotovit spravne pisomnosti
obchodného a pravneho charakteru

potravinar — kvalitar  vie:

- pouzivat metddy kontroly potravinarskych procesov, ovlada predvyrobnd, vyrobnu i finalnu kon-
trolu surovin, pomocnych latok a vyrobkov.

Obsahové Standardy

Vyrobné postupy
Cielom je aplikovat ziskané vedomosti z prislusnych technoldgii podla jednotlivych odbornych zame-
rani do vyrobného procesu.

- Studijny odbor ,
VYZIVA, OCHRANA ZDRAVIA A HODNOTENIE POTRAVIN

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonoveé Standardy

Absolvent m4 :

- vysvetlit zasady spravnej vyzivy, bezpecénosti potravin, zaklady dietetiky a Specialnej vyzivy a
kritéria neSkodnosti potravin

- definovat zaklady fyziologie a patofyzioldgie ludského organizmu

- popisat zasady zdravého zivotného Stylu.

Obsahové Standardy

VyZiva a dietetika

Cielom je ziakom poskytnut vedomosti z oblasti vyzivy a zloZenia potravin, vyZivovej, energetickej
hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme zakladnych Zivin, analyzovat zakladné princi-
py, ktoré umoznuju dosiahnut rovnovahu vo vyzive.
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Doraz sa kladie na rizikové faktory zdravia, pridavné a pomocné latky v potravinarstve. Ziaci ziskaju
informacie o Struktare a funkcii imunitného systému a o pozitivnom a negativhom pdsobeni zloziek
potravy a vyzivy na prevenciu a vyskyt civilizaénych ochoreni, znalosti, tykajuce sa vyZivy v jednot-
livych vyvinovych obdobiach a druhov vhodnej stravy.

Dalsie sa zaoberaju Gpravou potravin a prediZzenim ich trvanlivosti. Zdévodnia sa hlavné zasady die-
tetiky, objasni sa vyznam dietoterapie na dosiahnutie Ziaducich lieebnych vysledkov. Ziaci ziskaju
zakladné poznatky o jednotlivych druhoch diét, o zostave a priprave diétnych pokrmov a uvedl sa
odporucéania WHO pre vyzivu populacie.

Zdravoveda

Cielom je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti o stavbe a funkcii fTudského tela, o jeho fyziologii
a chorobnych prejavoch. Déraz sa kladie na moznosti pozitivne ovplyviovat jeho fungovanie dodr-
Ziavanim zasad zdravého zivotného Stylu. Vyucovaci predmet zdravoveda je spracovany do tematic-
kych okruhov zahfhajacich anatomiu a naj¢astejSie ochorenia jednotlivych systémov, so zreteflom na
udrZzanie zdravia, prevenciu a oboznamenie sa s faktormi ovplyvnujicimi zdravie. V rdmci predmetu
si ziaci osvoja aj zaklady poskytovania prvej pomaci.

Zdravy Zivotny Styl

Ciefom je poskytnut Ziakom uceleny pohlad na biologické, psychické a socidlne zaklady zdravého
zZivotného Stylu, na vedomosti, tykajlce sa starostlivosti o zdravie, si¢asné vychodiska socialnej sta-
rostlivosti a medzinarodnej spoluprace, definovat su¢asnu koncepciu zdravia, jeho vyznam pre jedin-
ca a spolo¢nost a poukazat na aktivnu G¢ast pri tvorbe a ochrane zivotného prostredia.

Doéraz sa kladie na nebezpecenstva, vyplyvajluce z pdsobenia Skodlivych latok na organizmus, zd6-
razni sa vyznam drogovej prevencie, vyznam spravnej vyzivy, potreba psychohygieny v zZivote jedin-
ca a potreba pravidelného a aktivneho pohybu. Dal$im cielom je poukéazat na Skodlivost jednostran-
nej zataze fTudského organizmu a na délezitost prevencie civilizacnych a socialnych choréb.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonoveé Standardy

Absolvent vie :

- posudit neSkodnost potravin,

- zostavit vyzivové programy a hygienické programy aj pre zariadenia verejného stravovania, skol-
ské jedalne a iné zariadenia,

- kontrolovat vyzivové a hygienické programy

- vytvarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpe €nych potravin .

Obsahové Standardy

Vyzivové programy

Cielom je aplikovat ziskané vedomosti z vyzivy a naucit ziakov tvorit vyzivové programy, vykonavat
poradenstvo v oblasti vyzivy a pohybovych aktivit. kontrolovat vyzivové, nutriéné a energetické hod-
noty pri pohybovych aktivitach.

Zostavenie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy s travy
Ziaci sa naucia zostavovat vybrané pokrmy pre jednotlivé druhy stravy a vykonat laborat6rny rozbor

potravin. Naucia sa zostavovat pokrmy pre deti a mladez, pre vyzivu starSich oséb a tehotnych Zien,
pre vyZivu Sportovcov, pokrmy vegetarianskej stravy a alternativne formy vyzivy.

Studijny odbor
VYZIVA A SPORT

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonoveé Standardy

Absolvent m4 :

- popisat historiu telesnej kultary,

- vysvetlit teériu Sportového tréningu,

- definovat Sportovy manazment,

- charakterizovat vyzivu Sportovcov podla tréningového zatazenie,

- popisat vyzivu Sportovcov podla jednotlivych druhov Sportov,

- vysvetlit zdsady spravnej vyZivy, bezpec€nosti potravin, zaklady dietetiky a Specialnej vyzivya
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kritéria neSkodnosti potravin
- definovat zaklady fyziol6gie a patofyzioldgie fTudského organizmu
- popisat zasady zdravého Zivotného Stylu.

Obsahové Standardy

Sportova priprava

Sportova priprava je koncipovana tak, aby Ziaci ziskali prehlad o histdrii telesnej kultdry, o jej vzniku
avyvoji ajej zakladnych prostriedkov od najstarSich &ias po stgasnost. Ziaci sa oboznamuji
s histériou starovekych a novodobych olympijskych hier. Dalej sa zaobera teériou $portového trénin-
gu, jeho zloZzkami, etapami a $truktarou. Ziaci ziskaju vedomosti aj o dopingu a organoch dopingove;j
kontroly. UCivo sa zaobera zakladnou stavbou ludského tela a jeho funk&nou anatémiou, Ziaci ziska-
vaju vedomosti z biomechaniky Sportu.

Sportovy manaZment

Cielom je sprostredkovat Ziakom potrebné vedomosti, zruénosti a spdsobilosti pomocou ktorych zis-
kaju zakladnl orientaciu v problematike Sportu ako spolo¢enského fenoménu.

Umoznuje ziakom pochopit vyznam manaZmentu, osvojit’ si zakladné manazérske ¢innosti, uplatho-
vat ekonomické a manazérske vedomosti vSporte ako aj vediet aplikovat manazérske
a marketingové vedomosti aj do inych oblasti.

VvZiva v Sporte

Ziak ziska kompletny prehlad o vyzname zéakladnych Zivin pre tréningova zataZ, o pithom reZime,
vyZzive pred a pocas tréningu, o regeneracii a vyzive. Ziska informacie o vyzivovych doplnkoch aich
pouzivani. Cielom je ziskanie poznatkov o vyZive Sportovcov podla jednotlivych druhov Sportov.

Vyziva a dietetika

Ciefom je ziakom poskytnat vedomosti z oblasti vyzivy a zloZenia potravin, vyZivovej, energetickej
hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme zakladnych Zivin, analyzovat zakladné princi-
py, ktoré umoznuju dosiahnut rovnovahu vo vyzive.

Déraz sa kladie na rizikové faktory zdravia, pridavné a pomocné latky v potravinarstve. Ziaci ziskaju
informéacie o Struktdre a funkcii imunitného systému a o pozitivnom a negativnom pdsobeni zloziek
potravy avyzivy na prevenciu avyskyt civilizaénych ochoreni, znalosti, tykajuce sa vyzZivy
v jednotlivych vyvinovych obdobiach a druhov vhodnej stravy.

Dalsie sa zaoberaju Gpravou potravin a prediZzenim ich trvanlivosti. Zdévodnia sa hlavné zasady die-
tetiky, objasni sa vyznam dietoterapie na dosiahnutie Ziaducich lieGebnych vysledkov. Ziaci ziskaju
zakladné poznatky o jednotlivych druhoch diét, o zostave a priprave diétnych pokrmov a uvedu sa
odporucania WHO pre vyzivu populacie.

Zdravoveda

Cielom je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti o stavbe a funkcii fTudského tela, o jeho fyziologii
a chorobnych prejavoch. Déraz sa kladie na moznosti pozitivne ovplyviiovat jeho fungovanie dodr-
Ziavanim zasad zdravého zivotného Stylu. Vyucovaci predmet zdravoveda je spracovany do tematic-
kych okruhov zahffajucich anatémiu a najCastejSie ochorenia jednotlivych systémov, so zretelom na
udrzanie zdravia, prevenciu a oboznamenie sa s faktormi ovplyviujicimi zdravie. V ramci predmetu
si ziaci osvoja aj zaklady poskytovania prvej pomaci.

Zdravy Zivotny Styl

Ciefom je poskytnat ziakom uceleny pohlad na biologické, psychické a socidlne zaklady zdravého
Zivotného Stylu, na vedomosti, tykajdce sa starostlivosti o zdravie, su¢asné vychodiska socialnej sta-
rostlivosti a medzinarodnej spoluprace, definovat su¢asnu koncepciu zdravia, jeho vyznam pre jedin-
ca a spolo¢nost a poukézat na aktivnu Ucast pri tvorbe a ochrane Zivotného prostredia.

Doéraz sa kladie na nebezpecenstva, vyplyvajluce z pdsobenia Skodlivych latok na organizmus, zd6-
razni sa vyznam drogovej prevencie, vyznam spravnej vyzivy, potreba psychohygieny v Zivote jedin-
ca a potreba pravidelného a aktivneho pohybu. Dal$im ciefom je poukazat na $kodlivost jednostran-
nej zataze ludského organizmu a na dolezitost prevencie civilizaénych a socialnych choréb.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonoveé Standardy

Absolvent vie :
- zostavit vyZzivové programy a pohybové programy pre Sportovcov podla daného Sportu,
- kontrolovat vyZzivové a pohybové programy pre Sportovcov,
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- zostavit' vyzivové programy a hygienické programy aj pre zariadenia verejného stravovania, Skol-
ské jedalne a iné zariadenia posudit neSkodnost potravin,

- vytvéarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpecnych potravin,

- realizovat zakladné pohybové zru¢nosti a schopnosti vo zvolenej Sportovej Specializacii

- aplikovat pohybové zru€nosti a schopnosti, zvlada motorické ¢innosti na pozadovanej Sportovej
arovni,

- aplikovat teoretické vedomosti a navyky v praktickej innosti vybranej Sportovej Specializacie

- realizovat aktivny, tvorivy, samostatny pristup v tréningovom procese.

Obsahové Standardy

Vyzivové a pohybové programy

Cielom je aplikovat’ ziskané vedomosti z vyzivy a naudit zZiakov tvorit vyzZivové programy, vykonavat
poradenstvo v oblasti vyzivy a pohybovych aktivit. kontrolovat vyzivoveé, nutricné a energetické hod-
noty. Ziaci sa naucia tvorit vyZivové programy pre Sportovcov podla danej pohybovej aktivity.

Zostavenie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy s travy

Ziaci sa naucia zostavovat vybrané pokrmy pre jednotlivé druhy stravy a vykonat laboratérny rozbor
potravin. Naucia sa zostavovat pokrmy pre deti a mladez, pre vyZzivu starSich osdb a tehotnych zien,
pre vyZzivu Sportovcov, pokrmy vegetarianskej stravy a alternativne formy vyzivy.

Sportova priprava

Cinnost je zamerana na optimalny rozvoj pohybovych aktivit na konkrétne Sportové odvetvie
a zvySovanie ich Sportovej vykonnosti. Vyu€ovanie sa realizuje v samostatnom predmete Sportova
priprava, telesna vychova a Sportové hry. Absolvovanim povinného odborného predmetu zaklady
Sportovej pripravy ziska absolvent preukaz trénera 3. triedy.

) Studijny odbor )
OPERATOR POTRAVINARSKEJ VYROBY

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- charakterizovat hlavné strojové suciastky, ich spajanie, vytvaranie funkénych celkov a vyuZitie
v strojovych zariadeniach a prevadzkach vyroby,

- vysvetlit zdsady zobrazovania suciastok, zhotovenie dielenského vykresu, ¢itanie montaznych
vykresov normalizaciu, typizaciu vyrobkov, vyrobny a pracovny postup,

- definovat vyznam licovania suciastok pre montaz zariadeni,

- opisat materialy pouzivané v strojarskej vyrobe, ich vlastnosti,

- charakterizovat hlavné spdsoby oprav a udrzby strojov a zariadeni,

- vysvetlit zakladné pojmy elektrotechniky, elektroniky,

- popisat funkciu, konStrukciu a princip prace strojov a zariadeni pouzivanych v potravinarskych
prevadzkach.

Obsahové Standardy

Strojnictvo

Ziak ziska potrebné vedomosti o strojovych stgiastkach a mechanizmoch, o statike, pruznosti
a pevnosti, od najjednoduchSich suciastok vytvarajucich spoje, cez suciastky prenaSajuce otaCavy
pohyb aZ po mechanizmy. Ziak ziska poznatky zakladov technickej mechaniky, ktoré ulah&uje vytva-
rat predstavy o namahani sucCiastok a moznosti zatazenia strojovych suciastok ateda aj strojov
a zariadeni.

Ucivo je zosuladené tak, aby Ziak pochopil funkcie Specialnych strojov a zariadeni, ktoré sa pouzivaju
v jednotlivych potravinarskych technoldgiach.

Technické kreslenie

V technickom kresleni ziska Ziak zakladné vedomosti o zobrazovani strojovych sucasti a o sche-
matickom znazorfovani zariadeni pouzivanych vo vyrobnom procese. Funkcia vyu¢ovacieho procesu
spociva v rozvijani a utvrdzovani priestorovej predstavivosti, utvrdzovani zru€nosti €itat technické
vykresy a schémy.

Vychodiskovym ucivom je normalizacia v technickom kresleni, z ktorej vychadza zobrazovanie su-
Ciastok na vykrese, kotovanie, licovanie, predpisovanie kvality povrchu suciastok. Zhriujucim uéivom
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je zobrazovanie spojov a zloZitejSich strojovych celkov a zostav.

Strojarska technolégia

Cielom je, aby ziak ziskal vedomosti o strojarskych materidloch, o ruénom a strojovom spracovani na
polovyrobky a o spdsoboch premeny polovyrobkov na vyrobky, ale aj poznatky o montaznych a op-
ravaenskych pracach. Ziak ziska poznatky o zakladnych technickych materialoch a ich najdolezitej-
Sich vlastnostiach, ktoré ovplyviiuji priebeh dalSieho technologického spracovania. TaZisko vyugby
v tomto ro¢niku spociva v problematike ru¢ného spracovania kovov. Ziak sa oboznami s principmi
jednotlivych technoldgii, s pouzivanymi nastrojmi a pracovnymi postupmi. V dalSich tematickych cel-
koch sa ziak informativne oboznami s problematikou licovania a so sp6sobmi povrchovych Gprav
kovov.

Pozornost venuje zédkladom montaznych prac véitane technologickych postupov oprav montadznych
celkov, ale aj suciastok.

Elektrotechnika

Obsah je zamerany na ziskanie vedomosti o zékladnych elektrickych a magnetickych javoch a zako-
nitostiach v jednosmernych a striedavych elektrickych obvodoch. Tieto vedomosti Ziaci aplikuju na
elektrické stroje a pristroje. DalSie &asti uciva objastuji vyrobu, rozvod a pouZitie elektrickej energie.
Ziak sa oboznami so zakladmi elektroniky a zakladnymi elektrickymi zariadeniam.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové Standardy

Absolvent vie :

- zhotovit obrobky ruénym opracovanim, skontrolovat zhotovené plochy,

- zhotovit obrobky na obrabacich strojoch, zmerat spravnost zhotovenych pléch,

- vykonavat Udrzbu jednoduchych suciastok a strojovych celkov, dopravnych zariadeni a potrubi,

- zhotovit technické vykresy a dokumentéciu strojnych zariadeni,

- pripravovat montaze po stranke technickej, ekonomickej, montazne a technologické postupy,
oprav strojov a zariadeni,

- diagnostikovat poruchy prostrednictvom meracej techniky,

- obsluhovat systémy regulacnej techniky,

- obsluhovat stroje a zariadenia pouzivané pri jednotlivych operaciach technologického postupu,

- riadit mechanizovanu alebo automatizovanu linku,

- vykonavat ru€né opracovanie polotovarov na uréitom stupni technologického postupu.

Obsahové Standardy

Strojarska priprava

Ziak sa nau&i usmerfiovat nastavovanie, opravy a Udrzbu strojov a zariadeni, v stlade s naroénymi
poziadavkami kladenymi na procesného operatora a kontroléra vyrobnych procesov obsiahnutych
v profile absolventa.

Ziak si upevni a prehibi odborné vedomosti ziskané v teoretickom vzdelavani, nauci sa ruéné opra-
covanie kovov, ktoré sa kondi sthrnnou pracou. TaZiskom pripravy st zéklady montaznych préac,
GdrZzba a opravy. Ziak sa naudi zapéjat jednoduché elektrické obvody, obsluhovat elektrické obvody
a elektrické stroje, diagnostikovat ich chyby.

Ziak vykonava postupne jednotlivé technologické operécie vyrobného postupu, ovlada meraciu
aregulaénd techniku, nastavuje avykonava beZznU Udrzbu stroja. So zasadami bezpecnosti
a ochrany zdravia sa oboznamuje na kazdom pracovisku.
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16.6 Ugelové kurzy/u éivo

Charakteristika 0 ¢elovych kurzov/u ¢iva

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov odborného vzdelavania a pripravy su ucelové
kurzy, ktoré predstavuju integrujucu zlozku vedomosti, zruénosti a postojov. V nadvaz-
nosti na ziskané poznatky v oblasti teoretického a praktického vzdelavania ucelové ucivo
poskytuje ziakom dopliujlce, rozSirujuce, upeviovacie a overovacie vedomosti, zru€nosti
a kompetencie potrebné na zvladnutie situacii a aktivit, ktoré mézu nastat’ vznikom ne-
predvidanych skuto¢nosti.

Prehfad uéelovych kurzov
1. Kurz senzorického hodnotenia

16.6.1 Kurz senzorického hodnotenia

Kurz je zamerany na nacvik praktickych zru€nosti potrebnych na senzorické hodnotenie
surovin, potravin a vyrobkov. Skola méZe kurz organizovat pobytovou alebo dochadzko-
vou formou, v prvom alebo druhom ro¢niku Stadia. Planovany rozsah kurzu je 25 hodin.
Ziak ziska certifikat o absolvovani kurzu s vyznagenim precviéovanych zruénosti.

Prehlad vykonovych Standardov

Absolvent vie:

- aplikovat poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikalnych zékonitostiach v tech-
nologickych postupoch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin, potravin a vyrobkov,

- uplatnit subjektivne a objektivne metddy zistovania kvality surovin, potravin a vy-
robkov,

- uplatnit opatrenia proti neZiaducim vplyvom znehodnocovania surovin, potravin
a vyrobkov.

Prehfad obsahovych Standardov
1) Hodnotenie a kontrola akosti surovin, potravin a vyrobkov

Hodnotenie a kontrola akosti surovin, potravin a vy robkov

Cielom hodnotenia a kontroly akosti surovin, potravin a vyrobkov je dosiahnutie vysokej
kvality, dodrziavanie technologickych postupov stanovenych normou. Ziak sa nauéi uplat-
nit postupy senzorického — zmyslového hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov a
objektivne metody hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov. Ziak si osvoji spravne
pouzitie aditivnych — pridavnych latok v potravinach a vyrobkoch.

Ziak ma uplatnit zasady spravneho uskladfovania, zaruéné lehoty, preberania a o3et-
rovania surovin, potravin a vyrobkov v zmysle spravnej vyrobnej praxe.
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29 POTRAVINARSTV(
pomaturitné kvalifikaéné stadium

STUPEN VZDELANIA:
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17 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

17.1 Popis vzdeldvacieho programu

Vzhladom na to, Ze vtejto forme Studia ziskavaju Ziaci rovnaka kvalifikaciu
a rovnaky stupe n vzdelania ako v Stvorro énom Studiu neuvadzame tu znenie Popi-
su vzdelavacieho programu, pretoZe tento je totozny S uz uvedenym — pozrite s. 65
— 66.

17.2 Zakladné udaje

2 — ro€né pomaturitné kvalifika €né Stadium - Gplné stredné odborné vzdelanie

Dizka studia: 2 roky

Forma vychovy a vzdelava- Denné pomaturitné kvalifikacné Studium

nia:

Poskytnuty stupe f vzdela- | Uplné stredné odborné vzdelanie

nia:

Vyu €ovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné poZia- Uplné stredné vieobecné vzdelanie alebo UpIné stred-

davky na Studium: né odborné vzdelanie a spinenie podmienok prijima-
cieho konania

Spbsob ukon €enia Studia: Maturitna skuska

Doklad o ziskanom stupni Vysvedcenie o maturitnej skuske

vzdelania:

Doklad o ziskanej kvalifika- VysvedcZenie o maturitnej skuske

cii: Vyucny list

MozZnosti pracovného uplat- Po absolvovani vzdeladvacieho programu sa absolventi

nenia absolventa: uplatnia v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti
potravinarskeho priemyslu, v distribucii potravin a vy-
zivovych doplnkov, v obchode a sluzbach, v labora-
tériach, v gastronomii a spoloénom stravovani, v kon-
trolnych organoch, v poradenstve v oblasti vyZivy, vo
vyskume, v podnikatelskej sfére

Moznosti d'alSieho Stadia: Studijné programy prvého alebo druhého stupria vy-
sokoSkolského Studia alebo dalSie vzdelavacie prog-
ramy zamerané na rozsSirenie kvalifikacie, jej zvySenie
alebo zmenu kvalifikacie.

2 — ro€né pomaturitné kvalifika €né Stadium s rozSirenym po €tom hodin praktického
vyu éovania — uplné stredné odborné vzdelanie

Dizka $tudia: 2 roky

Forma vychovy a vzdelava- Denné pomaturitné kvalifikacné Stadium

nia:

Poskytnuty stupe f vzdela- | Uplné stredné odborné vzdelanie

nia:

Vyu €ovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin
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Nevyhnutné vstupné pozia- UpIné stredné v3eobecné vzdelanie alebo Gplné

davky na Studium: stredné odborné vzdelanie a splnenie podmienok pri-
jimacieho konania.

Spbsob ukon €enia Studia: Maturitna skiska

Doklad o ziskanom stupni Vysvedcenie o maturitnej skuske

vzdelania :

Doklad o ziskanej kvalifika- Vysvedc€enie o maturitnej skiuske

cii: Vyucny list

Moznosti pracovného uplat- Ako kvalifikovany pracovnik v potravinarstve a savisia-

nenia absolventa: cich sluzbach, v prevadzkach a laboratoridch, ako

majster, laborant, technicko-hospodarsky pracovnik
v potravinarskom priemysle, v distribdcii a predaji po-
travin

Moznosti d'alSieho Stadia: Studijné programy prvého alebo druhého stupria vy-
sokoSkolského Studia alebo dalSie vzdelavacie prog-
ramy zamerané na rozsSirenie kvalifikacie, jej zvySenie
alebo zmenu kvalifikacie.

17.3 Zdravotné poziadavky na uchadza ¢&a

Do Studijnych odborov mézu byt prijati uchadzadi, ktorych zdravotny stav posudil a na
prihlaske potvrdil lekar.

V pripade zmenenej pracovnej schopnosti uchadzacov je potrebné lekarske posudenie
zdravotnej sposobilosti.

VSetci uchadzadi sa musia podrobit vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravi-
narstve, uchadzaci nesmu byt bacilonosi¢mi.

VSetky poziadavky vychadzaju zo vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.

18 PROFIL ABSOLVENTA

Vzhladom na to, ze vtejto forme Studia ziskavaju Zziaci rovnaku kvalifikaciu
a rovnaky stupe n vzdelania ako v Stvorro ¢énom Stadiu neuvadzame tu znenie Cel-
kovej charakteristiky absolventa, K [lacéovych kompetencii, Odbornych kompe-
tencii, pretoZe tieto su totozné s uz uvedenymi—p  ozrite s. 68 — 72.

19 RAMCOVE UCEBNE PLAN

19.1 Ramcovy u éebny plan pre 2-ro éné pomaturitné kvalifika ¢né Studium s odbor-

NOou praxou:

Ciefové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Celkovy
vyu €ovacich ho- po cet
din vo vzdelava- hodin za
com programe *° | &tudium

Odborné vzdelanie 36 1152

Disponibilné hodiny 30 960

CELKOM 66 2112

9 Minimalny podet tyzdennych hodin je 33(rozpatie 33 — 35 hodin)
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Kategdrie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po €et Celkovy
vyu €ovacich ho- po cet
din vo vzdelava- hodin za

com programe Stadium

Odborné vzdelavanie 36 1152

Teoretické vzdelavanie 22 704

Prakticka priprava 14 448

Disponibilné hodiny 30 960

SPOLU 66 2112

19.2 Poznamky k rdamcovému u ¢€ebnému planu pre 2-ro éné pomaturitné kvalifika ¢&-

a)

b)

d)

f)

9)

né Studium s odbornou praxou

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktic-
kym odbornym vzdelavanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodi-
skom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich prog-
ramov, v ktorych budd vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyuco-
vacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelava-
cie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich programoch
sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.
Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stadium minimalne 66 hodin, maxi-
maélne 70 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdfov, vyuéba v Studijnych odboroch sa reali-
zuje v 1. roéniku v rozsahu 33 tyZzdrov, v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdhov. Casova
rezerva (7 tyzdnov) sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurzy, tvorbu
projektov, exkurzie, atd. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.
Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spajat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podfla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvi¢eni
(v odbornych u€ebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cvi€eniach a odbornej
praxi sa modzu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu
zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Pocet Ziakov na jedného ucitela alebo majstra odbornej vychovy sa riadi
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Vyucovanie odbornej praxe ziaci absolvuja v 1. ro¢niku miniméalne v rozsahu 15 pra-
covnych dni, najviac 6 vyu€ovacich hodin za jeden vyucovaci den, v 2. ro¢niku
v rozsahu 25 pracovnych dni, najviac 5 vyu€ovacich hodin za jeden vyucovaci den.
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h)

Na cirkevnych skolach méze byt sucastou vzdelavania predmet ndbozenstvo (podla
konfesie zriadovatela). O zaradeni predmetu do uéebného planu Skoly rozhodne
zriadovatel Skoly.

Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na z&klade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
tefnych predmetov) v u¢ebnom plane.

19.3 Ramcovy u éebny plan pre 2-ro éné pomaturitné kvalifika €né Studium s rozsi-

renym po ¢tom hodin praktického vyu ¢€ovania:

Cielové zlozky vzdelavania Poget tyzdennych Celkovy
vyu €ovacich ho- po éet
din vo vzdelava- hodin za
com programe *° | &tadium

Odborné vzdelanie 66 2112

Disponibilné hodiny 2 64

CELKOM 68 2176

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po éet Celkovy
vyu €ovacich ho- po cet
din vo vzdelava- hodin za

com programe Stadium

Odborné vzdelavanie 66 2112

Teoretické vzdelavanie 22 704

Praktick& priprava 44 1408

Disponibilné hodiny 2 64

SPOLU 68 2176

19.4 Poznamky k rdamcovému u ¢ebnému planu pre 2-ro éné pomaturitné kvalifika ¢&-

a)

b)

né Studium s rozSirenym po étom hodin praktického vyu €ovania:

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktic-
kym odbornym vzdelavanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodi-
skom pre spracovanie konkrétnych uéebnych planov Skolskych vzdelavacich prog-
ramov, v ktorych budd vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyuco-
vacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelava-
cie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich programoch
sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.
Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

20 Minimalny podet tyzdennych hodin je 33(rozpatie 33 — 35 hodin)
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d)
e)

f)

)

h)

20

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Stadium minimalne 66 hodin, maxi-
maélne 70 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdiov, vyucba v Studijnych odboroch sa reali-
zuje v 1. roéniku v rozsahu 33 tyzdriov, v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdriov. Casova
rezerva (7 tyzdnov) sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurzy, tvorbu
projektov, exkurzie, atd. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.
Trieda sa moZze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spajat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvi¢eni (v odbor-
nych ucebniach a pod.), odborného vycviku alebo odbornej praxe. Na praktickych
cviCeniach, odbornom vycviku alebo odbornej praxe sa mézu Ziaci delit do skupin,
najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické pozia-
davky podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. V Studijnych odboroch moz-
no okrem vysvedcéenia o maturitnej skiuske vydat aj vyucny list. Vyuény list sa vyda-
va po absolvovani najmenej 1400 vyucovacich hodin praktického vyucovania,
z ktorych najmenej 1 200 vyuc€ovacich hodin tvori odborny vycvik alebo odborna
prax. Pocet Ziakov na jedného ucitela alebo majstra odbornej vychovy sa riadi vSe-
obecne zavaznymi pravnymi predpismi.

VyucCovanie odborného vycviku alebo odbornej praxe Ziaci absolvuju v 1. ro¢niku
najviac 6 vyucovacich hodin za jeden vyu€ovaci defi, v 2. ro€niku najviac 5 vyuco-
vacich hodin za jeden vyucovaci den.

Na cirkevnych Skolach méze byt sucastou vzdelavania predmet ndbozenstvo (podla
konfesie zriadovatela). O zaradeni predmetu do ucebného planu Skoly rozhodne
zriadovatel Skoly.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho udiva (voli-
tefnych predmetov) v u¢ebnom plane.

VZDELAVACIE OBLASTI

Vzhladom na to, Ze vtejto forme Studia ziskavaju Ziaci rovnaka kvalifikaciu
a rovnaky stupe n vzdelania ako v Stvorro énom Studiu neuvadzame tu Uplné znenie
Vzdelavacich oblasti — Teoretické vzdelavanie (pozr ite s. 90 — 95), Prakticka pripra-
va (pozrite s. 95 — 98), vykonové a obsahoveé Standa rdy pre jednotlivé Studijné od-
bory (pozrite s. 98 — 104), pretoZe tieto su totozn € s uz uvedenymi.
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29 POTRAVINARSTV(

STUPEN VZDELANIA:
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21 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

21.1 Popis vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program skupiny Studijnych odborov 29 Potravinarstvo ma poskytnat
zakladny rdmec, pravidla a poZiadavky za ucelom tvorby Skolskych vzdelavacich progra-
mov pre jednotlivé Studijné odbory danej skupiny. Statny vzdelavaci program neslizi na
priame vyuCovanie, ale je iba z&kladnym narodnym programom, ktory slGzi ako prvotny
podklad, spolu s prisluSnymi vSeobecne zavéaznymi pravnymi predpismi, pre kreovanie
konkrétnych miestnych Skolskych vzdelavacich programov.

Ciefom Studijnych odborov skupiny 29 Potravinarstvo je odborné vzdelavanie a vychova
kvalifikovanych odbornikov pre oblast potravinarstva a vyzivy. Siroké profilovanie absol-
ventov so zameranim na klu€ové kompetencie umozniuje pripravit Ziakov na komplexné
rieSenie odbornych problémov, ale aj na ich pohotova adaptabilitu a prisp6sobenie sa pre
pracu v novych podmienkach (v zavislosti od trhu prace), pre uplathovanie novych kon-
cepcii, metdd, foriem, postupov, ¢innosti.

Statny vzdelavaci program uvadza zékladny ramec kompetencii, ktoré st potrebné na
ziskanie vedomosti a zru€nosti, potrebnych na vykonavanie €innosti v Struktlre potravi-
narskeho priemyslu, kontroly hygieny potravin, obchodu a zdravej vyzivy, ktora si vyzadu-
je pracovnikov s vy38im odbornym vzdelanim. Vymedzuje poZiadavky pre Studijné odbory
skupiny 29 Potravinarstvo v ramci pomaturitného Specializacného Studia a vySSieho od-
borného Studia.

VySSie odborné vzdelavanie v skupine Studijnych odborov 29 Potravinarstvo umoznuje
absolventom uplatnit sa v oblastiach suvisiacich s kvalitnou vyrobou potravin, ich distriba-
ciou a zdravou vyzivou.

Cielom vySSieho odborného vzdelavania je umoznit absolventom ziskat odborné vedo-
mosti, zru€nosti a postoje dblezité pre takuto odbornu €innost, Ziaci ziskaju vedomosti a
poznatky na sledovanie akosti potravin z hladiska biologického a chemického zloZenia a
zmien pocas technologického spracovania a skladovania. Su schopni sledovat’ kvalitu
potravin a zaroven poskytovat preventivhu poradenskd sluzbu v tomto smere vzhladom
na zvysSené poziadavky na kontrolu a riadenie akosti vyrobkov z dévodu znaénej chemi-
zacie prvovyroby surovin a ochrany Zivotného prostredia, ktoré zabezpecuju odbornu pri-
pravu pre oblast potravinarstva a sluzieb spojenych s vyzivou, ochranou zdravia, hygieny
a kontroly v potravinarstve, gastronomii a spoloénom stravovani. Cielom je pripravit od-
bornikov pre prislusné podniky, laboratoria, organy kontroly, hygieny a potravinarskeho
dozoru, distriblcie, poradenstva a predaja potravin, ale aj pre sluzby spojené s vyzivou a
pribuzné odvetvia, kde sa vyZiva, potravinarska chémia a biochémia vyuZziva a aplikuje.

Vyuc€ovanie prebieha formou teoretickou, s vyraznym podielom samostadia, ako pripravy
na cvic¢enia, ktoré tvoria podstatni ¢ast dotacie vyu€ovacich hodin. Vyuzivaju sa na nich
moderné vyucovacie metddy prace ako je zazitkové, skupinove, blokoveé, problémove,
vycvikové a projektové vyuCovanie. Vedomosti ziskané v teoretickom vyucovani sluzia
predovSetkym na zdbvodnenie praktickych €innosti a postupov. Déraz sa kladie na etické
aspekty vykonavanej prace, na formovanie osobnostnych kvalit nevyhnutnych na Gspes-
né zvladnutie a vykonavanie nimi zvolenej profesie.

Zakladné odborné &innosti, ktoré tvoria napln prace absolventov podla jednotlivych odbo-
rov si ziaci osvojuju v ramci odbornej teoretickej pripravy v triedach a v odbornych uceb-
niach, kde ziskavaju zakladné vedomosti, v Uzkej suvislosti s ich praktickou aplikaciou
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a praktickym vyuzitim. Vedomosti Ziakov ziskané v teoretickom vyucovani slizia predo-
vSetkym na zddvodnenie praktickych ¢innosti a postupov.

V odbornej praxi sa utvaraju, rozvijaju a upeviuju zakladné odborné zruénosti
v odbornych &innostiach pod priamym vedenim ucitelov, alebo odbornikov z praxe. Od-
borna prax moézu Ziaci absolvovat v odbornych u€ebniach a podla konkrétnych Studijnych
odborov v Skolskych zariadeniach, v potravindrskych prevadzkach a laboratoriach,
v obchode a sluzbach. Odbornu pripravu umocriuje absolvovanie odbornych exkurzii na
Specializovanych pracoviskach, zariadeniach, prevadzkach, institiciach a navsteva od-
bornych vystav a veltrhov.

Pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim platia vSetky ustanovenia uvedené v tomto
Statnom vzdelavacom programe. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky prijimania, organizaéné
podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové
zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotné-
ho znevyhodnenia.

21.2 Zakladné udaje

2 —ro€né pomaturitné Specializa éné Studium

Dizka tudia: 2 roky

Forma vychovy a vzdelava- Denné pomaturitné Specializaéné Stidium

nia:

Poskytnuty stupe n vzdela- |VySSie odborné vzdelanie

nia:

Vyu €ovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné pozia- UplIné stredné odborné vzdelanie ziskané stadiom od-

davky na Studium: boru skupiny 29 Potravinarstvo a splnenie podmienok
prijimacieho konania

Spdsob ukon €enia Studia: Absolventska skuska

Doklad o ziskanom stupni VysvedCenie o absolventskej skiSke a absolventsky

vzdelania: diplom s pravom pouzivat titul ,diplomovany Specialis-
ta"“ so skratkou ,DiS™

Doklad o ziskanej kvalifika- VysvedCenie o absolventskej skiuSke a absolventsky

cii: diplom

MoZnosti pracovného uplat- Po absolvovani vzdeladvacieho programu sa absolventi

nenia absolventa: uplatnia v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti
vyZivy, potravinarskej inSpekcie, v potravinarskom
priemysle, v distriblcii a Uprave potravin ako hygie-
nicky dozor, kontrolor kvality, technolég, poradca na
prevenciu a diagnostiku nakazlivych ochoreni a likvi-
daciu pbévodcov tychto nakaz alebo v oblasti sukrom-
ného podnikania v potravinarstve.

Moznosti d'alSieho Studia: Studijné programy prvého alebo druhého stupia vy-
sokoskolského Studia alebo dalSie vzdelavacie prog-
ramy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej zmenu
alebo zvySenie.
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3 — ro€né pomaturitné vysSie odborné stadium

Dizka tudia: 3 roky

Forma vychovy a vzdelava- Denné pomaturitné vysSie odborné Stadium

nia:

Poskytnuty stupe n vzdela- |VySSie odborné vzdelanie

nia:

Vyu €ovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné pozia- UplIné stredné odborné vzdelanie alebo GpIné stredné

davky na Studium: vSeobecné vzdelanie a splnenie podmienok prijima-
cieho konania

Spbsob ukon €enia Studia: Absolventska skuska

Doklad o ziskanom stupni VysvedCenie o0 absolventskej skuske a absolventsky

vzdelania: diplom s pravom pouzivat titul ,diplomovany Specialis-
ta“ so skratkou ,DiS*

Doklad o ziskanej kvalifika- VysvedCenie o absolventskej skiSke a absolventsky

cii: diplom

MozZnosti pracovného uplat- Po absolvovani vzdeladvacieho programu sa absolventi

nenia absolventa: uplatnia v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti
vyZivy, potravinarskej inSpekcie, v potravinarskom
priemysle, v distriblcii a Uprave potravin ako hygie-
nicky dozor, kontrolor kvality, technolég, poradca na
prevenciu a diagnostiku nakazlivych ochoreni a likvi-
daciu pbévodcov tychto nakaz alebo v oblasti sukrom-
ného podnikania v potravinarstve.

Moznosti d'alSieho Studia: Studijné programy prvého alebo druhého stupia vy-
sokoskolského Studia alebo dalSie vzdelavacie prog-
ramy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej zmenu
alebo zvySenie.

21.3 Zdravotné poziadavky na uchadza c¢a

Na Stadium sua prijimani Ziaci po skonc€eni strednej Skoly. Zdravotné a telesné obmedze-
nia st v kompetencii postdenia lekarom a st také ako na iné pomaturitné tudia. Ziak méa
mat taky zdravotny stav, aby bol schopny zodpovedne pristupovat ku Studiu, teoreticke-
mu aj praktickému.

Stadium a nasledne povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva vyZaduje podrobenie
sa uchadzaca vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve.

22 PROFIL ABSOLVENTA

22.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolventi skupiny Studijnych odborov 29 Potravinarstvo su kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat odborné cinnosti v oblasti
vyZivy, potravinarskej inSpekcie, v potravinarskom priemysle, v distriblcii a Uprave potra-
vin a v prislusnych sluzbach ako aj v oblasti suikromného podnikania v potravinarstve.

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Po  travinarstvo 115



Naro¢nost’ profesii vyZzaduje Siroky vSeobecny rozhlad, rozsiahle odborné vedomosti
a spbsobilosti a kladie vysoké naroky na osobnostny rozvoj. Absolvent ma vSetky predpo-
klady na to, aby samostatne prakticky vedel uskuto€riovat analyzu surovin a potravin,
posudit vhodnost surovin a pridavnych latok, planovat, organizovat a riadit technologicky
proces, kontrolovat' technologické parametre vo vyrobnom procese a aplikovat moderné
prvky automatizacného riadenia vyroby. Vie uplatiovat a dodrziavat zasady HACCP,
bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, orientovat’ sa v zakladnych vztahoch svojho od-
vetvia vyroby k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi negativ-
nymi vplyvmi.

Absolventi vedia pracovat v potravinarskej inSpekcii, v potravinarskom priemysle,
v distribUcii a Uprave potravin ako hygienicky dozor, kontrolor kvality, technol6g, poradca
na prevenciu a diagnostiku nakazlivych ochoreni a likvidaciu poévodcov tychto nakaz ale-
bo v oblasti sukromného podnikania v potravinarstve. Zoznamuju sa i so zakladnou prob-
lematikou niektorych lekarskych odborov, ktoré suvisia s rozvojom vedomosti, zruénosti
a praktickych navykov potrebnych pre zvladnutie oblasti vyZzivy fudi. Su schopni aplikovat
nadobudnuté vedomosti a zru€nosti v praxi, projektovat, zorganizovat, zrealizovat' aktivi-
ty, vyhodnotit pracu svoju i svojich kolegov. Délezitou sucastou profilu absolventa su jeho
vedomosti a sposobilosti z oblasti hygieny a bezpecnosti prace, starostlivosti o zdravie
a jeho ochranu, tvorby a ochrany Zivotného prostredia, vratane starostlivosti o kultGru
prace a pracovné prostredie.

V priprave absolventa sa kladie doraz na prakticki stranku vyucby s ciefom adaptacie
absolventa na meniace sa podmienky spoloCenskej reality v oblasti ekonomickej a social-
nej.

Vyznamnou sucastou profilu absolventa su jeho presved€enia a postoje, angaZzovany
a uvedomely vztah k ¢loveku a jeho socialnym situdciam a dodrziavanie etickych kdde-
Xov. Su pripraveni pracovat tvorivo samostatne i v time, v praktickej i teoretickej ¢innosti,
su komunikativne zruéni v nadvazovani a sprostredkovani kontaktov, maju kultivované
vystupovanie a prejavy. Vyznacuju sa vysokym stupfiom sebaregulacie a sebakontroly,
schopnostou spoluprace. Maju predpoklady na dalSi odborny, profesionalny i osobnostny
rozvoj, inovaciu prace i prehlbovanie vedomosti a zruénosti. St nakloneni a otvoreni no-
vym trendom a metédam v danej profesii.

Absolventi danej skupiny Studijnych odborov maju predpoklady konat' cielavedome, roz-
vazne arozhodne v sulade s pravnymi predpismi spolo€nosti, zasadami vlastenectva,
humanizmu a demokracie. Predpoklada sa ich schopnost samostatného dalSieho rozvoja
a Studia odboru na zaklade ziskanych vedomosti vo vSeobecnovzdelavacich i odbornych
predmetoch.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :

22.2 Klucéové kompetencie

Vzdelavanie v SVP v sllade s cielmi vychovy a vzdelavania na danom stupni vzdelania
smeruje k tomu, aby si ziaci vytvorili zodpovedajuce schopnosti a Studijné predpoklady.
Klacové kompetencie chdpeme ako kombinaciu vedomosti, zru€nosti, postojov, hod-
notovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy ¢lovek potrebuje na svo-
je osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne obcianstvo, spoloenské a socialne zaclenenie, k
tomu, aby mohol primerane konat v réznych pracovnych a Zivotnych situaciach pocas
celého svojho Zivota. Klfu€ové kompetencie ako vykonové Standardy sa v ramci vychov-
no-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii rozvijajd,
osvojuju a hodnotia bud na arovni Skoly, odboru vzdelavania alebo vyu€ovacieho pred-
metu.
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V sulade so Spoloénym europskym ramcom klu€ovych kompetencii pre celozZivotné vzde-
lavanie”* SVP vymedzil nasledovné klti¢ové kompetencie:

a) Sposobilosti kona t samostatne v spolo éenskom a pracovnom Zivote

Su to spoésobilosti, ktoré su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zru¢nosti, posto-
jov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre ciefavedomé a zodpo-
vedné riadenie a organizovanie svojho osobného, spolo¢enského a pracovného Zivota.
Jednotlivci si potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k Zivotnym podmienkam,
povolaniu, praci a Zzivotnému prostrediu, spoloCenskym normam, socialnym
a ekonomickym institaciam, robit spravne rozhodnutia, volby, opatrenia a postupy. Tieto
kompetencie su velmi Uzko spaté s osvojovanim si kultiry myslenia a poznavania.

Absolvent ma:

- logicky a realne zdévodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat formalne a neformalne pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, mo-
ralne zasady, vlastné a celospoloenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame doésledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat svoje ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- definovat svoje ciele a prognozy,

- urcit zdroje osobného a spolo€enského Zivota a ich o¢akavany vyvoj,

- zdbévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Spoésobilos t' interaktivne pouziva t vedomosti, informa €né a komunika €né technoldgie,
komunikova t' v materinskom a cudzom jazyku

Su to schopnosti, ktoré Ziak ziskava za u€elom aktivheho zapojenia sa do spolo¢nosti
zaloZenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota, seba-
zdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a ucenia sa pocas celého Zivota, aktualizovania a udrZzovania potrebnej zakladnej trovne
jazykovych schopnosti, informacnych a komunikaénych zru¢nosti. Od Ziaka sa vyZzaduje
efektivne vyuZzivat pisany a hovoreny materinsky a cudzi jazyk, disponovat s Citatelskou
a matematickou gramotnostou, prehodnocovat zakladné zru€nosti a sebatvorit.

Absolvent ma:

- spravne sa vyjadrovat v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- spolahlivo sa vyjadrovat v cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- rieSit matematické priklady a r6zne situacie,

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- kriticky hodnotit’ ziskané informécie,

- formulovat, pozorovat, triedit a merat hypotézy,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat’ s réznymi pokrocilejSimi informa&nymi a komunikac¢nymi technolégiami.

c) Schopnos t’ pracova t’ v r6znorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuZivaju pri riadeni medzifudskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v naro¢nejSich podmienkach, aj pri rieSe-
ni problémov [udi, ktori sa nevedia zaradit do spologenského Zivota. Ziaci musia byt

2L Navrh odportéania Eurépskeho parlamentu a Rady o k/ticovych kompetenciach pre celoZivotné vzdela-

vanie. 2006.

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Po  travinarstvo 117



schopni ucit sa, nazivat a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne vyvazenej skupi-
ne. Su to teda schopnosti, ktoré na zaklade ziskanych vedomosti, socialnych zru¢nosti,
interkulturalnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacii umozfuja stanovit' jedno-
duché algoritmy na vyrieSenie problémovych Uloh, javov a situacii a ziskané poznatky
vyuzivat v osobnom Zivote a povolani.

Absolvent ma:

prejavit empatiu a sebareflexiu,

vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

pozitivne motivovat’ seba a druhych,

ovplyvhovat ludi (prehovaranie, presvedcovanie),

stanovit priority cielov,

predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre ostat-
nych ¢lenov timu a posudzovat spolo¢ne s ucitefom a s ostatnymi, ¢i su schopni urce-
né kompetencie zvladnut,

prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

konsStruktivne diskutovat, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne pocuvat
druhych,

budovat’ a organizovat vyrovnanu a udrzatefnu spolupracu,

uzatvarat jasné dohody,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

analyzovat hranice problému,

identifikovat’ oblast dohody a rozporu,

urCovat najzavaznejSie rysy problému, rbzne moznosti rieSenia, ich klady a zapory
v danom kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu koneé¢ného opti-
malneho rieSenia,

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

samostatne pracovat a riadit prace v mensom kolektive,

urCovat vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch
a osobnostnom raste,

predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti posu-
dzovat navrhy druhych,

prispievat k vytvaraniu ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

22.3 0Odborné kompetencie

a)

Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

pouZzivat zvukové a grafické (pravopisné) prostriedky daného jazyka, slovni zasobu
vratane vybranej frazeoldgie v rozsahu danych tematickych okruhov,

pouZzivat osvojené jazykové prostriedky v suvislych vypovediach a v obsahovych cel-
koch primerane s komunikativnym zadmerom,

vhodne reagovat na partnerove podnety, odhadovat vyznamy neznamych vyrazov,
pouzivat kompenzacné vyjadrovanie, pracovat so slovnikom (prekladovym, vyklado-
vym) a pouzivat iné jazykové prirucky a informacné zdroje,

komunikovat' v réznych spolo€enskych ulohéach, beznych komunikativnych situaciach,
pouzivat verbalne a neverbalne vyrazove prostriedky v sulade so socio-kultirnym
GUzusom danej jazykovej oblasti, preukazat vSeobecné kompetencie a komunikativne
kompetencie prostrednictvom re€ovych schopnosti na zaklade osvojenych jazykovych
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b)

prostriedkov v komunikativnych situaciach v ramci tematickych okruhov, preukazat
aroven receptivnych (vratane interaktivnych) a produktivnych re€ovych schopnosti,
klasifikovat postavenie potravinarskej vyroby a jej tulohy a ciele,

analyzovat potravinarske suroviny, polotovary a hotové vyrobky,

aplikovat a rozvijat vedomosti z potravinarskej chémie, biochémie a biologie,

roz€lenit a posudit mikroorganizmy v potravinarstve,

uviest pdvodcov infekénych ochoreni, predovSetkym s ohfadom na ich rezistenciu
v prirodzenych aj umelych podmienkach vonkajSieho prostredia a na pripadny prenos
ochoreni na ¢loveka,

definovat’ mikrobiologické a biochemické procesy, ktoré prebiehaju v Zivych organiz-
moch a umoznuju pracovat s biologickym materialom,

analyzovat latky zamerne pridavané do potravin (potravinarske aditiva),

zdbvodnit zasady racionalnej vyzivy s prihliadnutim na chemické zlozenie a reakcie
prebiehajuce pocas technologického spracovania a skladovania potravin,

posudit oblast hygieny a sanitacie v potravinarstve a spolo¢nom stravovani, navrhnat
HACCP pre konkrétnu prevadzku,

zhodnotit’ vplyv potravinarstva na zivotné prostredie a uviest spésoby ochrany Zivot-
ného prostredia,

klasifikovat' potravinarsku legislativu.

Pozadované zru énosti

Absolvent vie:

c)

planovat, organizovat, realizovat a vyhodnocovat konkrétne postupy prace,

aplikovat' teoretické vedomosti o technologickych postupoch pri spracovani potravi-
narskych surovin,

zabezpecit dodrZiavanie technologickych a hygienickych noriem,

ovladat laboratornu techniku v chemickom laboratoriu,

pracovat s biologickym materialom, pripravit preparaty a pracovat' s prislusnou labora-
tornou technikou,

vykonavat biochemické a mikrobiologické operacie,

diagnostikovat a likvidovat povodcov infekénych choréb,

uskutocnovat kultivaciu a identifikaciu mikroorganizmov,

aplikovat vedomosti z oblasti hygieny a sanitacie v potravinarstve a spoloéhom stra-
vovani,

spravne hodnotit' a interpretovat’ vysledky prac,

analyzovat nadobudnuté poznatky a aplikovat ich v praxi,

samostatne a tvorivo pracovat,

tvorit projekty,

uplatfiovat’ zakladné pravne normy a pravidla bezpecnosti pri praci a ochrane zdravia
pri praci,

vytvorit vecne, Stylisticky i gramaticky spravne pisomnosti pracovného i osobného
charakteru,

uplatfiovat’ praktické zru€nosti v oblasti poCitaCovej a informacnej techniky,
zodpovedne narabat s informaciami, pracovat s odbornou literatdrou a inymi zdrojmi
inform@cii,

komunikovat v cudzom jazyku.

PoZadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduje:

schopnostou samostatne mysliet’ a iniciativne riesit’ konflikty,
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empatiou, toleranciou a trpezlivostou,
schopnostou pracovat v time,
komunikativnostou, priatelskostou,
vytrvalostou, flexibilitou, kreativitou,
spolahlivostou, presnostou,

primeranym sebahodnotenim, sebadisciplinou,
diskrétnostou a zodpovednostou,
iniciativnostou, adaptabilnostou, rozhodnostou.

23 RAMCOVE UCEBNE PLANY

23.1 Ramcovy u éebny plan pre 2-ro éné pomaturitné Specializa ¢né Studium:

Cielové zlozky vzdelania Pogéet tyzdennych Celkovy
vyu éovacich ho- po cet
din vo vzdelava- hodin za
com programe ** [ 3tadium

Odborné vzdelanie 38 1216

Disponibilné hodiny 28 896

CELKOM 66 2112

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po ¢et Celkovy
vyu €ovacich ho- po cet
din vo vzdelava- hodin za

com programe Stadium

Odborné vzdelavanie 38 1216

Teoretické vzdelavanie 23 736

Praktick& priprava 15 480

Disponibilné hodiny 28 896

SPOLU 66 2112

23.2 Poznamky k ramcovému u €éebnému planu pre 2-ro €éné pomaturitné Speciali-

a)

b)

zacné Studium :

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym vzdela-
vanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie
konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budu
vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyu€ovacich predmetov alebo
modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju
nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich programoch sa rozSiruju podla po-
trieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prisp6sobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-

Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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d)

f)

)

h)

)

no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximélne 35 hodin, za celé Studium minimélne 66 hodin, maxi-
malne 70 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdfiov, vyuéba v Studijnych odboroch sa reali-
zuje v 1. roéniku v rozsahu 33 tyzdnov, v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdrov. Casova
rezerva (7 tyzdrov) sa vyuZzije na opakovanie a doplnenie uciva, na tvorbu projektov,
exkurzie, atd. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie absolventskej skusky.

Trieda sa moze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Vyucuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francizsky, rusky, Spa-
nielsky a podfla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba cudzieho
jazyka sa realizuje minimalne v rozsahu 2 tyZdennych vyu€ovacich hodin v kazdom
ro¢niku a je sucCastou teoretického vzdelavania. Ak Skola nevyucuje cudzi jazyk, kto-
ry zZiak absolvoval v predchadzajucom Stadiu, vyucba prebieha podla vykonovych
a obsahovych Standardov pre domaturitna formu Studia.

Na cirkevnych Skolach méze byt sucastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podfla
konfesie zriadovatela). O zaradeni predmetu do ucebného planu Skoly rozhodne
zriadovatel Skoly.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spdjat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti acinnosti formou praktickych cviceni
(v odbornych u€ebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cviCeniach a odbornej
praxi sa mdzu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu
zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podfa vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov.

Suvislu odbornu prax absolvuju Ziaci poc€as Studia: v 1. ro€niku v rozsahu minimalne
20 pracovnych dni (7 vyuc€ovacich hodin za jeden vyucovaci den); v 2. rocniku
v rozsahu minimalne 20 pracovnych dni (7 vyucovacich hodin za jeden vyucovaci
den).

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferencidciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuZziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podlfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
tefnych a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.

23.3 Ramcovy u éebny plan pre 3-ro €éné pomaturitné vyssie odborné Studium:

Ciefové zlozky vzdelania Pocet tyzdennych Celkovy
vyu €ovacich ho- pocet
din vo vzdelava- hodin za
com programe ' | &tadium

Odborné vzdelanie 59 1888

Disponibilné hodiny 40 1280

CELKOM 99 3168
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Kategdrie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny po ¢et Celkovy
vyu éovacich ho- po cet
din vo vzdelava- hodin za

com programe Stadium

Odborné vzdelavanie 59 1888

Teoretické vzdelavanie 26 832

Praktick& priprava 33 1056

Disponibilné hodiny 40 1280

SPOLU 99 3168

23.4 Poznamky k ramcovému u ¢éebnému planu pre 3-ro €éné pomaturitné vysSie

a)

b)

d)

f)

g)

h)

odborné studium

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym vzdela-
vanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie
konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budu
vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyu€ovacich predmetov alebo
modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju
nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich programoch sa rozSiruju podla po-
trieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho ko-
neéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Zia-
kov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky
prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, material-
no-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vy-
pracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 33 hodin a maximélne 35 hodin, za celé Stadium minimélne 99 hodin, maxi-
malne 105 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdriov, vyuéba v Studijnych odboroch sa rea-
lizuje v 1. a 2. roéniku v rozsahu 33 tyzdnov, v 3. roéniku v rozsahu 30 tyzdrov. Ca-
sova rezerva (7 tyzdnov) sa vyuZzije na opakovanie a doplnenie uciva, na tvorbu pro-
jektov, exkurzie, atd. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie absolventskej skusky.
Trieda sa moZze delit na skupiny podla potrieb odboru Stidia a podmienok Skoly.
Vyucuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francizsky, rusky, Spa-
nielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba cudzieho
jazyka sa realizuje minimalne v rozsahu 2 tyZdennych vyu€ovacich hodin v kazdom
ro¢niku a je sucastou teoretického vzdelavania. Ak Skola nevyucuje cudzi jazyk, kto-
ry zZiak absolvoval v predchadzajucom Stadiu, vyucba prebieha podla vykonovych
a obsahovych Standardov pre domaturitna formu Studia.

Na cirkevnych Skolach méze byt sucastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podfla
konfesie zriadovatela). O zaradeni predmetu do ucebného planu Skoly rozhodne
zriadovatel Skoly.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spdjat do
viachodinovych celkov.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie po-
Zadovanych praktickych zru€nosti a cinnosti formou praktickych cviceni
(v odbornych u€ebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cviCeniach a odbornej
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praxi sa moézu ziaci delit do skupin, najmé& s ohfadom na bezpecnost a ochranu
zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov.

i)  Savisla odbornu prax absolvuju ziaci poc¢as Studia: v 1. roéniku v rozsahu 4 tyzdniov
(6 vyuc€ovacich hodin za jeden vyuc€ovaci den); v 2. ro¢niku v rozsahu 8 tyzdnov (7
vyuc€ovacich hodin za jeden vyucovaci den);, v 3. ro¢niku v rozsahu 12 tyzdnov (7
vyucovacich hodin za jeden vyu€ovaci den).

j)  Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutorna a vonkajSiu diferenciaciu Stadia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zéklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
tefnych a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.

24 VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie Ziakov k zvladnutiu zakladnych dloh odvetvia — odboru, na
ktory sa pripravuju. Zakladnym cielom je osvojit' si vedomosti a sposobilosti potrebné pre
zvladnutie celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upeviiuja a prehlbuja si vedomosti, zrué-
nosti a navyky predpisané na zvladnutie budiceho povolania. Pri praci dodrziavaju zasa-
dy bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoZiarnej ochrany. Ab-
solventi Skél vstupujuci do praxe by mali byt vybaveni kvalitnymi zakladmi odborného cu-
dzieho jazyka, aby sa mohli uchadzat o pracu v ramci Eurépskej unie.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v Stathom vzdelavacom prog-
rame predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych vedo-
mosti a zruénosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre kvalifikované vykona-
vanie zakladnych odbornych innosti.

Prehlad vzdelavacich oblasti
1) Teoretické vzdelavanie
2) Prakticka priprava

24.1 Teoretické vzdelavanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Ciel je zamerany na rozSirenie (v pripade Specializatného Studia), resp. osvojenie
(v pripade vysSieho odborného Stadia) pojmov z potravinarskych, biologickych, chemic-
kych, veterinarnych a lekarskych vied. U€ivo posobi na rozvoj osobnosti Ziaka (sp6sobi-
losti nevyhnutné na sebapoznanie, sebavychovu, sebarozvoj), sprostredkiva mu vedo-
mosti o chemickych, biologickych, mikrobiologickych z&kladoch potravinarstva, hygieny
potravin a vyzivy obyvatel'stva.

Vyuc€ovanie cudzieho jazyka vychadza z predpokladu, Ze Ziaci uz absolvovali urcity typ
stredoskolského vzdelavania, po€as ktorého ziskali zakladné jazykové znalosti: fonetické,
lexikalne, gramatické a Stylistické. Ciefom trojroéného Studia je dalSi rozvoj vSetkych ja-
zykovych zru€nosti, t.j. produktivnych (rozpravanie a pisanie) a receptivnych (pocuvanie
a Citanie).
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Obsah nadvazuje na poznatky ziskané v predchadzajucom Studiu, doéraz je kladeny naj-
ma na hygienu, technoldgiu a zdrava vyzivu, ako aj rozSirenie vedomosti z biologickych
a chemickych disciplin. Vyu€bou sa prelinajd prvky environmentalnej vychovy
a vzdelavania.

Ziak si osvojuje zakladné pravne predpisy z odboru, pozna organizaciu a systém riadenia,
ako aj ciele politiky Statu v odbore.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spofahlivo preukéazal vykon v tejto vzdelavacej
oblasti musi disponovat stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat’ ucivo predpisané
obsahovymi Standardmi.

24.2 Praktick& priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

V prakticky orientovanych ¢innostiach Ziak uplatrfiuje nadobudnuté vedomosti, zruénosti,
sposobilosti najma z potravinarskych, biologickych, chemickych, veterinarnych a lekar-
skych vied a z ostatnych odbornych predmetov. Délezitou suastou odbornej pripravy je
utvaranie odbornych postojov a nazorov, vztahu ziakov k odboru Studia, k plneniu pra-
covnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené hodnoty a vysledky svojej ¢innosti.
Aby absolvent vzdelavacieho programu spolahlivo preukézal vykon v tejto vzdelavacej

oblasti musi disponovat stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat’ ucivo predpisané
obsahovymi Standardmi.

Studijny odbor
HYGIENA POTRAVIN

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent m4 :

- pouzivat zvukové a grafické (pravopisné) prostriedky daného jazyka, slovna zasobu vratane vy-
branej frazeolodgie v rozsahu danych tematickych okruhov,

- pouzivat osvojené jazykové prostriedky v savislych vypovediach a v obsahovych celkoch prime-
rane s komunikativnym zamerom,

- vhodne reagovat na partnerove podnety, odhadovat vyznamy neznamych vyrazov, pouzivat
kompenzacné vyjadrovanie, pracovat so slovnikom (prekladovym, vykladovym) a pouzivat iné ja-
zykové priru¢ky a informacné zdroje,

- komunikovat v réznych spolo¢enskych Glohach, beznych komunikativnych situaciach, pouzivat
verbalne a neverbalne vyrazové prostriedky v sulade so socio-kultirnym Uzusom danej jazykovej
oblasti, preukazat vSeobecné kompetencie a komunikativne kompetencie prostrednictvom reco-
vych schopnosti na zaklade osvojenych jazykovych prostriedkov v komunikativnych situaciach
vramci tematickych okruhov, preukazat Groven receptivnych (vratane interaktivnych)
a produktivnych recovych schopnosti,

- klasifikovat postavenie potravinarskej vyroby a jej tlohy a ciele,

- analyzovat potravinarske suroviny, polotovary a hotové vyrobky,

- aplikovat a rozvijat vedomosti z potravinarskej chémie, biochémie a biolégie,

- roz€lenit a posudit mikroorganizmy v potravinarstve,

- uviest pbvodcov infekénych ochoreni, predovSetkym s ohfadom na ich rezistenciu v prirodzenych
aj umelych podmienkach vonkajSieho prostredia a na pripadny prenos ochoreni na ¢loveka,

- definovat mikrobiologické a biochemické procesy, ktoré prebiehaju v Zivych organizmoch a
umozfuji pracovat s biologickym materialom,

- analyzovat latky zamerne pridavané do potravin (potravinarske aditiva),

- zdbvodnit zasady racionalnej vyzivy s prihliadnutim na chemické zlozenie a reakcie prebiehajuce
pocas technologického spracovania a skladovania potravin,

- posudit oblast hygieny a sanitacie v potravinarstve a spolo¢nom stravovani, navrhnut HACCP
pre konkrétnu prevadzku,
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- zhodnotit’ vplyv potravinarstva na zivotné prostredie a uviest spésoby ochrany Zivotného prostre-
dia,
- klasifikovat potravinarsku legislativu.

Obsahové Standardy

Odborna jazykova priprava v cudzom jazyku

Pocluvanie s porozumenim — vzdelavanie rozvija receptivne sluchové spdésobilosti zaloZzené na
poclvani s porozumenim monologickych a dialogickych prejavov, cudzojazyénych pokynov, inStrukcii
a suvislych prejavov, ktoré obsahuji zname lexikalne a gramatické javy.

Citanie s porozumenim — vzdelavanie rozvija schopnost &itat vyrazne, so spravnym prizvukom,
intonaciou a melddiou, ziskavat potrebné informacie z autentickych cudzojazyénych materialov, najst
vtexte kfucové informécie, pochopit obsahovl podstatu textov, vSeobecného, odborného
a popularno-nau¢ného charakteru, na zéklade kontextu vydedukovat vyznam neznamych vyrazov,
vyuzivat ilustracie, tabulky, schémy, pouZzivat slovniky, jazykové ainé priruc¢ky, pouzivat rdozne
jazykové prostriedky, ktoré skvalitnia vyslovnost’ a obohatia slovnu zasobu.

Pisomny prejav — ziaci sa naucia vyjadrovat k vS8eobecnym i odbornym témam, ziskat a poskytovat
informacie v osobnej, verejnej a pracovnej oblasti, zrozumitelne, v stlade s pravopisnymi normami
a Stylisticky vhodne zaznamenat podstatné informacie z vypocutého, vyjadrit myslienky, postoje,
nazory, opisat osoby, predmety a udalosti, zostavit osnovu precitaného (vypocutého) textu
a reprodukovat obsah, vyplnit dotaznik, tlaiva, ziadosti, zostavit Zivotopis, zostavit a odpovedat na
zakladny typ listu obchodnej koreSpondencie, vyuZivat slovniky, gramatické prirucky.

Ustny prejav — Ziak vie jazykovo spravne, zrozumitelne a primerane situécii reagovat v beZnych
Zivotnych situaciach, vie zacat, rozvijat a ukonéit rozhovor, predstavit sa a predstavit ini osobu,
niekoho oslovit, pozdravit, zablahozZelat, o nieCo poziadat, podakovat, ospravedInit sa a rozlicit sa,
vyjadrit suhlas, odmietnutie, zaujem a nezaujem radost, sklamanie, pochybnost, prekvapenie,
ochotu, rieSit Standardné situacie, odpovedat na otazky a tvorit otazky k pre¢itanému alebo
vypocutému textu, vyjadrit hlavnd myslienku textu a svoj postoj k precitanému alebo vypocutému,
vyjadrit svoj nazor na urCity problém, opisat predmet, osobu, udalost, miesto, charakterizovat
vlastnosti niekoho, dokaze informovat o realiach Slovenska a krajin Studovaného jazyka.

Poznatky o krajinach Studovaného jazyka — vzdelavanie ma rozvijat a upevnovat vedomosti Ziakov
vSeobecného a odborného charakteru z krajiny prisluSnej jazykovej oblasti, jej kultdry, tradicii
a spologenskych udalosti. Ziaci ziskaju informéacie o kontrolnom systéme v potravinarstve
a vyzivovych preferenciach danej krajiny.

Aplikované prirodovedné discipliny

Obsah je zamerany na osvojenie a rozsirenie odbornej terminologie z chemickych, biochemickych,
biologickych a mikrobiologickych disciplin. Ziak ziska prehlad poznatkov o zloZeni organizmov, o
procesoch, ktoré prebiehaji v bunkach, v tkanivach a v organoch pocas Zivota organizmu a o spdso-
boch autoregulacie tychto procesov. UCivo je zostavené tak, Ze jednotlivé javy sa opisuju ako jednot-
né celky, bez zvy&ajného rozdelovania na statick( a dynamickd (metabolicku) dast. Ziak sa oboznami
s chemickym zloZzenim organizmov, s vlastnostami jednotlivych latok a ich funkciou v organizme a
s metabolizmom latok na rozliénych Urovniach organizacie Zivej hmoty. Biologické discipliny poskytu-
ju Ziakom ucelené poznatky zo zakladov anatomie a fyzioldgie jatocnych zvierat, ktoré su potrebné
pre aplikovanie v oblasti spracovania mésa s ohfadom na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti, ako
aj biologickej hodnoty a racionalnej vyzivy.

Ucivo potravinarskej mikrobiolégie nadvéazuje na vedomosti zo stredoskolského uciva a je doplnené o
nové poznatky a metdédy mikrobiologickej kontroly potravin. Je koncipované v logickej nadvaznosti na
zaklade kategérie potravinarskeho technologického procesu, takze vo vyucovani vytvara moznosti
jeho hlbSieho rozpracovania a aplikacie v praxi. UCivo je dalej zamerané na Specialnu mikrobiol4giu,
v ktorej sa preberaju najdblezZitejSie kmene, rody, druhy mikroorganizmov vyskytujice sa
v potravinarskom priemysle.

Toxikolégia, farmakoldgia, vyziva

Ziaci spoznavaju a osvojuju si priame a nepriame pdsobenie Skodlivych latok a lie¢iv na organizmus
rastlin, zivoc€ichov, ¢loveka a celkové zivotné prostredie. S rychlym technickym pokrokom vo vyrobe,
pri spracovani, konzervovani a distribGcii potravin savisi obsah cudzorodych latok v potravinach.
Naucia sa ako je Clovek vystaveny pdsobeniu r6znych cudzorodych latok a ¢o nastava s lieGivom
a cudzorodymi latkami v organizme. Cielom je rozSirovanie a prehlbovanie poznatkov v savislosti
s dalsimi disciplinami, ako je fyzioldgia, biochémia, mikrobioldgia a iné. Ziak ziska vedomosti o vza-
jomnej interakcii medzi lie€Givom a organizmom na vSetkych jeho Grovniach — molekularnej, bunkovej,
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organovej i na Urovni celého organizmu.

V oblasti vyzivy ziska vSeobecné poznatky o zakladnych zlozkach potravy, ich funkciach, ako aj dé-
sledkoch ich absencie v potrave ¢loveka. Ziaci ziskaji vedomosti o stavbe traviaceho Ustrojenstva
a funkcii jednotlivych organov, osvoja si fyzioldgiu travenia a vstrebavania zivin, ziskaji vedomosti
o spravnej vyzive. Ciefom tejto oblasti je umoznit ziakom ziskat vedomosti o odporucanych vyzivo-
vych davkach, o fortifik&cii potravin, o biopotravinach a funkénych potravinach, naugit ich analyzovat
zakladné principy, ktoré umozfuji dosiahnut rovnovahu vo vyzive, charakterizovat negativne dé-
sledky nespravnej zivotospravy a ako im predchadzat. Ziaci sa oboznamia s daldimi faktormi ovplyv-
fujlcimi zdravie ¢loveka.

Je délezité, aby pre potravinara bolo jasné, ktora surovina je kedy vhodna na pouzitie v zaujme ra-
cionalnej vyzivy. Rovnako je dbleZité vediet, akému konzumentovi je strava uréena. Ziaci sa dozvedia
o vyzive rdznych kategérii obyvatelstva (podla veku, pracovného zaradenia a zdravotného stavu).

Potravinarske technolégie

Ziaci ziskaju prehlad o potravinarskych technoldgiach, ato najma hygieny a technoldgie mlieka
amasa. Ugivo zahffia cell oblast mliekarenskej technolégie a hygieny spracovania mlieka. Ziaci sa
zoznamia so zakonitostami mliekarenskych vyrobnych procesov, ziskaju prehlad o typoch mliekaren-
skych vyrob. Naucia sa organizaciu riadenia a vyrobnych procesov, ziskaju prehlad o pomocnych
latkach, pouZzivanych surovinach pri vyrobe a expedicii hotovych vyrobkov. Budu vediet zddvodnit
fyzikalno-chemické, biologické a biochemické procesy a ich vyuzitie pri riadeni vyroby. Oblast hygie-
ny a technolégie masa poskytuje Ziakom hlbSie vedomosti z oblasti technoldgie spracovania jatoc-
nych zvierat, ryb, hydiny a zveriny. Rozvija poznatky o hygiene a o dodrziavani technologickej discip-
liny a vychovava k presnej a k zodpovednej praci.

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP v po___travinarstve

Ziaci ziskaju prehlad o zabezpe&ovani a kontrole Urovne plnenia zasad hygieny a sanitacie
v potravinarskych prevadzkach. Ciefom je naucit Ziakov zékladné hygienické predpisy platné pre
potravinarske prevadzky, strojové zariadenia, zamestnancov a hygienu prace. Ziak si osvoji aj za-
kladné zasady cistenia, dezinfekcie, U€inny boj proti Skodcom a zauzivané sanitacné postupy
v jednotlivych potravinarskych prevadzkach.

Ziaci sa oboznamia s vyznamom veterinarneho hygienického dozoru a vykonavanim veterinarnej
starostlivosti u hospodarskych zvierat. Veterinarna hygienicka sluzba sa pri svojom vykone a najma
pri rozhodovani vzdy opiera o legislativne podklady, ako su zakony, vyhlasky, smernice, normy a iné
prikazy, ktoré su sustredené hlavne na predpisy o hygiene potravin a surovin zivo¢iSneho pévodu.
Stanovené pravidla pre veterinarnu starostlivost zabezpecuju zdravotni bezchybnost a biologicku
hodnotu potravin a surovin zivo¢isneho pévodu.

Neoddelitelnou sucéastou je environmentalna vychova. Pri vyucbe jednotlivych technologickych po-
stupov sa oboznamia ziaci s faktormi znecistovania ovzduSia, vody resp. pédy a ich negativheho
dopadu na Zivotné prostredie. Ciefom je naucit Ziakov vyuzit odpady, ktoré vznikaju pri vyrobe potra-
vin spracovanim rastlinnych a zivociSnych surovin a oboznamit ich modernymi technoldgiami zava-
dzanymi v potravinarskej vyrobe, ktoré pocitaji s kompletnym spracovanim surovin a systematickym
znizovanim odpadov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové Standardy

- Absolvent méa:

- planovat, organizovat, realizovat a vyhodnocovat konkrétne postupy préace,

- aplikovat teoretické vedomosti o technologickych postupoch pri spracovani potravinarskych suro-
vin,

- zabezpecit dodrziavanie technologickych a hygienickych noriem,

- ovladat laboratérnu techniku v chemickom laboratoriu,

- pracovat s biologickym materidlom, pripravit preparaty a pracovat s prisluSnou laboratérnou
technikou,

- vykonavat biochemické a mikrobiologické operécie,

- diagnostikovat a likvidovat pévodcov infekénych chor6b,

- uskuto¢novat kultivaciu a identifikaciu mikroorganizmov,

- aplikovat vedomosti z oblasti hygieny a sanitacie v potravinarstve a spoloénom stravovani,

- spravne hodnotit' a interpretovat vysledky prac,

- analyzovat nadobudnuté poznatky a aplikovat ich v praxi,

- samostatne a tvorivo pracovat,
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- tvorit projekty,

- uplatiiovat zakladné pravne normy a pravidla bezpecnosti pri praci a ochrane zdravia pri praci,
- vytvorit vecne, Stylisticky i gramaticky spravne pisomnosti pracovného i osobného charakteru,

- uplathovat praktické zru€nosti v oblasti pocitacovej a informacnej techniky,

- zodpovedne nardbat s informaciami, pracovat s odbornou literatirou a inymi zdrojmi informacit,
- komunikovat v cudzom jazyku.

Obsahové Standardy

Praktické cvi €enia

Ziak si méa osvojit zakladné zruénosti z prirodovednych disciplin — biochémie, biolégie, anatomie,
mikrobiolégie ainych. UCivo je volené tak, aby sa ziak oboznamil s niektorymi zakladnymi vy-
skumnymi metédami biochémie a mikrobioldgie, a aby sa tieto prace dotykali najddlezitejSich Casti
teoretického uciva. Vacsina prac je zjednoduSenou modifikaciou vyznamnych biochemickych préac,
ktoré mali dolezitd Ulohu pri objasfiovani funkcie, kinetiky a mechanizmu G¢inku enzymov alebo pri
objasfiovani zakladnych metabolickych pochodov v zZivych organizmoch.

Na cvieniach z anatémie Ziaci poznaju biologicku skladbu jednotlivych anatomickych celkov a vztah
medzi ich tvarom a funkciou. Prehliadka jato€nych zvierat poskytuje ziakom vedomosti o poZiadav-
kach na zdravotne bezchybné a biologicky hodnotné suroviny a potraviny Zivo¢iSneho pdvodu.
Praktické cvienia predstavuju praktické uplatfiovanie vedomosti ziskanych v teoretickom vzdelavani
podla konkrétneho odboru Stadia. Prehlbuji a rozSiruju vedomosti, schopnosti a pracovné zruénosti
Ziakov ziskané v aplikovanej chémii, technolégiach atechnike, v potravinarskej biolégii a mikro-
biolégii, vyzive a informatike.

Sacastou su aj prislusné vypocty, praca s pocitatom a vyuzivanie IKT.

Ziaci si vedi zaznamy o vykonavanych pracach a vypracovavaju protokoly, ktoré st podkladom na
hodnotenie vysledkov ich préace.

Analyza potravin

Ziak si ma osvojit zakladné zruénosti potrebné na vykonanie zmyslového a laboratérneho hodnotenia
potravinarskych surovin, polotovarov, hotovych vyrobkov a jedal.

Ziaci si osvoja pracovné techniky, naudia sa pouZivat laboratorne pristroje a techniku na analyzu
potravin. Obsah je zamerany na ziskanie zru¢nosti pri odbere vzoriek, ich spracovania, analyzy
a vyhodnotenia vysledkov.

Bezpe énost’, hygiena a ochrana zdravia pri praci

Ziaci sa naugia uplatiovat poznatky zo psychohygieny, metody a techniky sebapoznania, sebaregu-
lacie, sebavychovy, tak, aby zvladali stresy a rizika povolania, reSpektovali a uplatfiovali pravidla
bezpeé&nosti pri praci a ochrane zdravia pri praci. Ziaci sa naudia reSpektovat a uplatfiovat pravidla
bezpecnosti pri praci a ochrany zdravia pri praci s technikou, pristrojmi a dalSim vybavenim, ziskaju
prehlad o zakladnych ustanoveniach pravnych noriem, bezpeénosti a ochrane zdravia pri praci,
o hygiene pri praci a na pracovisku. Ziaci sa naucia spravne zaobchadzat s pracovnymi pomockami,
pochopia nutnost dodrziavania BOZP, hygienickych predpisov a zasady spravnej vyrobnej praxe.
Naucia sa vypracovat systém HACCP pre konkrétne potravinarske technologie.

Zdokonaluju si zru€nosti v ochrane majetku a zdravia spotrebitela, naucia sa poskytnat prvi pomoc
v pripade Urazu na pracovisku, pracovat s odbornou aj cudzojazyénou literatdrou.
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Priloha 1
VYMEDZENIE POJMOV

Tato éast SVP je v procese tvorby.
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Priloha 2
ODPORUCANE POSTUPY NA KONTROLU A HODNOTENIE ZIAKOV

Tato éast SVP je v procese tvorby.
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Priloha 3
ZASADY PRE TVORBU SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO PROGRAM

Tato éast SVP je v procese tvorby.
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