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Charakteristika školského vzdelávacieho programu v učebnom odbore 

29.... H pracovník v potravinárstve – výroba trvanlivých potravín 

4.1  Popis školského vzdelávacieho programu 

Predpokladom pre prijatie do učebného odboru 29.. H pracovník v potravinárstve – vý-
roba trvanlivých potravín je úspešné ukončenie základnej školy a zdravotná spôsobilosť 
uchádzača. Školský vzdelávací program je určený pre uchádzačov s dobrým zdravotným sta-
vom a dobrou funkciou pohybového systému. Pri práci so žiakmi so špeciálnymi výchovno-
vzdelávacími potrebami sa pristupuje s ohľadom na odporučenie špeciálnych pedagógov 
a psychológov vo vzťahu na individuálne potreby žiaka, stupeň a typ poruchy, úroveň kom-
penzácie poruchy a možnosti školy. Učebný odbor 29.. H pracovník v potravinárstve – výroba 
trvanlivých potravín nie je vhodný pre žiakov s mentálnym postihnutím.  

Konkretizácia kritérií na prijímacie skúšky vrátane bodového hodnotenia sú stanovené 
každoročne.  

Príprava v školskom vzdelávacom programe učebného odboru 29.... H pracovník v po-
travinárstve – výroba trvanlivých potravín zahŕňa všeobecnú zložku vzdelávania a odborné 
vzdelávanie. Odborné vzdelávanie je dôležitou súčasťou stredoškolského odborného vzdelá-
vania. Jeho charakteristickou črtou je široko koncipovaná odborná orientácia. Veľký dôraz sa 
kladie na rozvoj osobnosti žiaka, na formovanie ich osobnostných a profesionálnych vlastnos-
tí, postojov a hodnotovej orientácie. V odbornom vzdelávaní je príprava zameraná na vzdela-
nie a výchovu budúcich potravinárov priamo pre uplatnenie v praxi Cieľom potravinárskych 
učebných odborov je vzdelávanie a výchova kvalifikovaných odborníkov pre celú oblasť po-
travinárstva a služieb súvisiacich s potravinárskou výrobou. Absolvent vie pripraviť 
a spracovávať suroviny, pomocné látky a prísady pre výrobu podľa príslušných technologic-
kých postupov a receptúr, vyrábať výrobky, obsluhovať a vykonávať jednoduchú údržbu prí-
slušných zariadení, hodnotiť kvalitu surovín a výrobkov, adjustovať, baliť a expedovať vý-
robky, ovláda a dodržiava zásady správnej výrobnej praxe, HCCP, hygieny a bezpečnosti prá-
ce. Odborné vzdelávanie zahŕňa dve vzdelávacie oblasti: teoretické vzdelávanie a praktickú 
prípravu.  

Teoretické vzdelávanie obsahuje vzdelávacie štandardy (výkonové aj obsahové) spoloč-
né pre všetky odbory 29 Potravinárstvo a špecifické vzdelávacie štandardy. Spoločné vzdelá-
vacie štandardy sú: 
- Prírodovedná príprava – zameraná na uplatňovanie chemickej podstaty potravinárstva, 

základov výživy a vplyvu potravinárskej výroby na životné prostredie. 
- Vzdelávanie o surovinách a materiáloch – zamerané na získanie prehľadu o surovinách 

a materiáloch používaných v potravinárskom priemysle, o ich druhoch, vlastnostiach, 
úlohe a použití. 

- Technické a technologické vzdelávanie – zamerané na technologické procesy 
a techniku potravinárskej výroby. 

- Ekonomické vzdelávanie – zamerané na základe otázky ekonomiky, sveta práce, fi-
nančnej gramotnosti, spotrebiteľskej výchovy a výchovy k podnikaniu.  

Cieľom praktickej prípravy je osvojenie si zručností s aplikáciou teoretických poznat-
kov potrebných na výkon kvalifikovaných činností v potravinárskom priemysle, rozvíjanie 
a upevňovanie návykov. Žiaci sú vedení k technologickej disciplíne, k samostatnosti, hospo-
dárnosti a k získaniu potrebných manuálnych zručností. Obsahový okruh je zostavený tak, 
aby žiaci zvládli rutinne základné technologické postupy, vedeli obsluhovať a vykonávať 
bežnú údržbu príslušných strojov a zariadení. V praktickej príprave sa utvárajú základné od-
borné zručnosti v odborných činnostiach pod priamym vedením majstrov odbornej výchovy, 
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rozvíjajú a upevňujú sa v samostatnej práci žiakov pod vedením MOV a inštruktorov priamo 
v potravinárskom podniku. 

Stratégia výučby školy vytvára priestor pre rozvoj nielen odborných, ale aj všeobec-
ných a kľúčových kompetencií. Najväčší dôraz sa kladie na rozvoj osobnosti žiaka.  

Všeobecná zložka vzdelávania vychádza zo skladby všeobecno-vzdelávacích predme-
tov učebného plánu. V jazykovej oblasti je vzdelávanie a príprava zameraná na slovnú 
a písomnú komunikáciu, ovládanie oznamovacieho odborného prejavu v slovenskom jazyku, 
na vyjadrovanie sa v bežných situáciách spoločenského a pracovného styku v cudzom jazy-
ku. Žiaci sa tiež oboznamujú s vývojom ľudskej spoločnosti, základnými princípmi etiky, 
zásadami spoločenského správania a protokolu. Osvojujú si základy matematiky, ekológie, 
chémie a informatiky, ktoré sú nevyhnutné pre výkon povolania.  

Škola vo výučbovej stratégii uprednostňuje tie vyučovacie metódy, ktoré vedú 
k harmonizácii teoretickej a praktickej prípravy tak pre profesionálny život, ako aj pre život 
v spoločnosti a medzi ľuďmi. Výučba je orientovaná na uplatnenie autodidaktických metód 
(samostatné učenie a práca) hlavne pri riešení problémových úloh, tímovej práci a spolupráci. 
Uplatňujú sa metódy dialogické slovné formou účelovo zameranej diskusie alebo brainstor-
mingu, ktoré naučia žiakov komunikovať s druhými ľuďmi na báze ľudskej slušnosti 
a ohľaduplnosti. Poskytujú žiakom priestor na vytvorenie si vlastného názoru založeného na 
osobnom úsudku. Vedú žiakov k odmietaniu populistických praktík a extrémistických názo-
rov. Učia ich chápať zložitosť medziľudských vzťahov a nevyhnutnosť tolerancie. Metódy 
činnostne zameraného vyučovania (praktické práce) sú predovšetkým aplikačného 
a heuristického typu (žiak poznáva reálny život, vytvára si názor na základe vlastného pozo-
rovania a objavovania), ktoré im pomáhajú pri praktickom poznávaní reálneho sveta a života. 
Aj keby boli vyučovacie metódy tie najlepšie, nemali by šancu na úspech bez pozitívnej moti-
vácie žiakov, tzn. vnútorné potreby žiakov vykonávať konkrétnu činnosť sú tou najdôležitej-
šou oblasťou výchovno-vzdelávacieho procesu. Preto naša škola kladie veľký dôraz na moti-
vačné činitele – zaraďovanie hier, súťaží, simulačných a situačných metód, riešenie konflik-
tových situácií, verejné prezentácie prác a výrobkov a pod. Uplatňované metódy budú konkre-
tizované na úrovni učebných osnov jednotlivých predmetov. Metodické prístupy sú priebežne 
vyhodnocované a modifikované podľa potrieb a na základe skúseností vyučujúcich učiteľov.  

Teoretické vyučovanie je realizované v budove školy na Nábreží J. Kalinčiaka 1, Prie-
vidza. Praktická príprava je realizovaná v potravinárskej spoločnosti NESTLÉ Slovensko, 
v Prievidzi pod priamym vedením poverených inštruktorov priamo vo výrobnom podniku. 
Kľúčové, všeobecné a odborné kompetencie sú rozvíjané priebežne a spôsob ich realizácie je 
konkretizovaný v učebných osnovách jednotlivých vyučovacích predmetov. Škola bude rozví-
jať aj kompetencie v rámci pracovného prostredia školy napr. schopnosť autonómneho rozho-
dovania, komunikačné zručnosti, posilňovanie sebaistoty a sebavedomia, schopnosť riešiť 
problémy a správať sa zodpovedne.  

Činnosť školy v oblasti spoločenského a kultúrneho života je veľmi bohatá a pestrá nie-
len pri aktivitách súvisiacich s činnosťou školy, ale aj v mimoškolskej oblasti. Žiaci svoje 
odborné vedomosti a zručnosti prezentujú na výstavách a súťažiach zameraných na cestovný 
ruch. Týchto aktivít sa zúčastňujú aj učitelia všeobecných a odborných predmetov vo funkcii 
pedagogického dozoru. Samostatnosť, húževnatosť a pracovitosť našich žiakov býva ocenená 
tak zo strany školy, ako i usporiadateľov výstav. V rámci pomoci a ochrany životného pro-
stredia sa minulý rok žiaci zapojili do finančnej zbierky na ochranu zvierat a v rámci Dňa 
narcisov do finančnej zbierky na Ligu proti rakovine. Veľké množstvo záujmových krúžkov 
ponúkalo našim žiakom efektívne využívať svoj voľný čas a odpútať ich od negatívnych ja-
vov, ktoré sa dejú v spoločnosti. 

Klasifikácia prebieha podľa klasifikačného poriadku. Výsledky žiakov sa hodnotia prie-
bežne na základe kritérií, s primeranou náročnosťou a pedagogickým taktom. Podklady pre 
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hodnotenie sa získavajú sústavným sledovaním výkonu žiaka a jeho pripravenosti na vyučo-
vanie, rôznymi metódami a prostriedkami hodnotenia, analýzou činnosti žiaka, konzultáciami 
s ostatnými učiteľmi vrátane výchovného poradcu, majstrov OV a zamestnancov pedagogic-
ko-psychologických poradní, rozhovormi so žiakom, jeho rodičmi, ale aj s inštruktormi prak-
tickej prípravy, ktorí boli poverení praktickou inštruktážou zo strany svojho zamestnávateľa. 
Pri hodnotení sa využívajú kritériá hodnotenia na zabezpečenie jeho objektivity. Žiaci sú 
s hodnotením oboznámení.  

4.2 Základné údaje o štúdiu 

Kód a názov učebného odboru: 29.. H pracovník v potravinárstve – výroba trvanlivých 
potravín  

Dĺžka štúdia: 3 roky 
Forma štúdia: denná 
Nevyhnutné vstupné požiadav-
ky na štúdium:  

- ukončenie základnej školy 
- vykonávací predpis o prijímacom konaní na stredné 

školy 
- zdravotná spôsobilosť uchádzača o štúdium. 

Spôsob ukončenia štúdia:  záverečná skúška 
Doklad o dosiahnutom vzdela-
ní:  

výučný list 
 

Poskytnutý stupeň vzdelania:  
 

stredné odborné vzdelanie 
ISCED 3C 

Možnosti pracovného uplatne-
nia absolventa: 

Odborne kvalifikovaní pracovníci v priemyselnej výrobe, 
súkromných podnikoch, alebo samostatní podnikatelia 
v potravinárskej výrobe a v rôznych súvisiacich službách.  

Nadväzná odborná príprava 
(ďalšie vzdelávanie):  

Vzdelávacie programy nadstavbového štúdia pre absol-
ventov 3-ročných učebných odborov. 
Špeciálne kurzy, ktoré umožňujú rozšíriť odbornú kvali-
fikáciu absolventov 

4.3 Organizácia výučby 
Organizácia školského roka sa riadi pedagogicko-organizačnými pokynmi vydanými 

pre príslušný školský rok. Výučba je organizovaná v týždňových cykloch – týždeň teoretické 
vyučovanie a týždeň odborný výcvik. Teoretické vyučovanie je organizované v priestoroch 
školy a odborný výcvik je organizovaný priamo v podniku potravinárskej spoločnosti NE-
STLÉ Slovensko. Trojročný odbor je koncipovaný homogénne ako odbor profesijnej so vše-
obecným prehľadom o celej oblasti potravinárstva.  

Delenie žiakov do skupín na teoretickom vyučovaní v predmetoch telesná výchova, in-
formatika, cudzí jazyk), je v súlade s platnou legislatívou. Teoretické vyučovanie je uskutoč-
ňované podľa platného vnútorného poriadku školy. 

Formy a metódy na teoretickom a praktickom vyučovaní si volí vyučujúci sám podľa 
tematických celkov a sú uvedené vo vzdelávacích programoch jednotlivých predmetoch. Ďal-
šie organizačné podrobnosti týkajúce sa účelových kurzov a cvičení sú súčasťou učebného 
plánu.  

4.4 Zdravotné požiadavky na žiaka 
Do učebných odborov môžu byť prijatí uchádzači, ktorých zdravotnú spôsobilosť na 

prihláške potvrdil všeobecný lekár. Uchádzač so zdravotným znevýhodnením pripojí k pri-
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hláške vyjadrenie všeobecného lekára o schopnosti študovať zvolený odbor výchovy a vzde-
lávania. 

Všetci uchádzači sa musia podrobiť vyšetreniam určeným pre pracovníkov v potravi-
nárstve a gastronómii. 

4.5 Požiadavky na bezpečnosť a hygienu pri práci 
Výchova k bezpečnosti a ochrane zdravia, hygiene práce a ochrane pred požiarom je 

neoddeliteľnou súčasťou teoretického vyučovania a praktickej prípravy. V priestoroch urče-
ných na vyučovanie žiakov je potrebné utvoriť podľa platných predpisov podmienky na zais-
tenie bezpečnosti a hygieny práce. Je nevyhnutné preukázateľne poučiť žiakov o bezpečnosti 
a ochrane zdravia pri práci a dodržiavanie týchto predpisov vyžadovať. 

V priestoroch určených na praktickú prípravu je potrebné podľa platných technických 
predpisov vytvoriť podmienky na bezpečnú prácu, dôkladne a preukázateľne oboznámiť žia-
kov s predpismi o BOZP, s hygienickými predpismi, s technickými predpismi a technickými 
normami, s predpísanými technologickými postupmi, s pravidlami bezpečnej obsluhy tech-
nických zariadení, používaním ochranných prostriedkov a dodržiavanie týchto predpisov kon-
trolovať a vyžadovať. 

Ak práca vyžaduje priamy dozor, musí osoba poverené priamym dozorom obsiahnuť 
všetky pracovné miesta žiakov tak, aby mohla pri ohrození zdravia žiaka bezprostredne za-
siahnuť. Žiaci majú zakázané vykonávať práce so zvýšeným nebezpečenstvom. 

Neoddeliteľnou súčasťou teoretického a praktického vyučovania je problematika bez-
pečnosti a ochrany zdravia pri práci, hygiena práce a protipožiarnej ochrany. Výchova 
k bezpečnej a zdravie neohrozujúcej práci vychádza po dobu štúdia z požiadaviek platných 
právnych a ostatných predpisov (zákonov, nariadení vlády SR, vyhlášok, technických predpi-
sov a slovenských technických noriem). Tieto požiadavky sa vzťahujú k výkonu konkrétnych 
činností, ktoré sú súčasťou odborného výcviku. Tieto požiadavky sú doplnené informáciami 
o rizikách možného ohrozenia, ktorými sú žiaci pri teoretickom a praktickom vyučovaní vy-
stavení vrátene informácií o opatreniach na ochranu pred pôsobením týchto zdrojov rizík 
(zdravotné riziká a opatrenia pri ručnej manipulácii s bremenom, rizikové faktory súvisiace 
s mikroklimatickými podmienkami – teplotná záťaž organizmu a pod.). nácvik 
a precvičovanie činností je v súlade s požiadavkami, ktoré upravujú prácu pre mladistvých 
(napr. Zákonník práce) a v súlade s podmienkami, podľa ktorých môžu mladiství vykonávať 
zakázané práce z dôvodu prípravy na povolanie. Základnými podmienkami bezpečnosti 
a ochrany zdravia pri práci sa rozumie: 
• dôkladné a preukázané oboznámenie žiakov s predpismi o BOZP, protipožiarnymi pred-

pismi a s technologickými postupmi, 
• používanie technického vybavenia, ktoré zodpovedá bezpečnostným a protipožiarnym 

predpisom, 
• používanie ochranných pracovných prostriedkov podľa platných predpisov, 
• vykonávanie stanoveného dozoru na pracoviskách žiakov, pričom sa vymedzia stupne 

dozoru nasledovne: 
- práca pod dozorom si vyžaduje sústavnú prítomnosť osoby poverenej dozorom, ktorá 

dohliada na dodržiavanie BOZP a pracovného postupu. Táto osoba musí zrakovo obsiah-
nuť všetky pracovné miesta tak, aby mohla bezpečne zasiahnuť v prípade porušenia 
BOZP, 

- práca pod dohľadom si vyžaduje prítomnosť osoby poverenej dohľadom kontrolovať 
pracoviská pred začatím práce a pokiaľ nemôže zrakovo všetky pracoviská obsiahnuť, 
v priebehu práce ich obchádza a kontroluje. 


