Predbezny harmonogram pripravy, priebehu a ukon€enia experimentalneho overovania
Studijného odboru je uvedeny v navrhu BEKPSA. Sucastou vzdeldvacieho programu je
harmonogram aktivit, zostaveny v Tabulke €. 2. Sumarny €asovy a vecny harmonogram plnenia
uloh, ktoré bude nutné zabezpeclit pred zaCatim experimentalneho overovania a poc€as jeho
priebehu.

6. CHARAKTERISTIKA STUDIA

6.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolvent v Studijnom odbore 43 _ _ M veterinarny asistent pre bezpecnost potravin je
kvalifikovany odbornik so Sirokym odbornym profilom, schopny samostatne vykonavat odborné
cinnosti na useku veterinarno—hygienického dozoru v prvovyrobe, vyrobe, skladovani, preprave a
predaji surovin a potravin Zivo€iSneho a rastlinného pdvodu. Tieto Cinnosti aplikuje na useku
tvorby spravnej vyrobnej praxe v celom retazci potravinarstva avo vSetkych odvetviach
potravinarskeho priemyslu, vratane distriblcie a Upravy potravin aich predaja. K nosnym
¢innostiam absolventa spada kontrola kvality surovin, potravin a spdsobu ich spravneho
normovania v mikrobiologickych, biochemickych a chemickych laboratériach. Absolvent odboru je
sucasne pripraveny aplikovat nadobudnuté kompetencie v chovoch a vo vyzive jatoénych zvierat,
vratane ekologického farmarstva jato¢nych zvierat aich vyuZitia vo farmingterapii, rastlinnych
komodit vo vazbe na ochranu Zivotného prostredia. Nadobudnuté poznatky je schopny uplatnit’ aj
v sukromnom podnikani v potravinarstve.

Uplné stredné odborné vzdelanie v odbore veterinarny asistent pre bezpeénost potravin
umozfiuje absolventovi vo funkcii odborne kvalifikovaného pracovnika aplikovat teoretické
poznatky v prevadzkovej a laboratérnej praxi v celom potravinarskom retazci, v chovoch, vyZive
zvierat a ekologickom farmarstve, pestovani a spracovani rastlinnych komodit, v jednotlivych
odvetviach vyroby surovin a potravin - pri kontrole a hodnoteni kvality, akosti a hygieny
potravinarskych produktov. Poskytovat poradenstvo pri prevencii, diagnostike a likvidacii
alimentarnych nakaz. Absolvent odboru ovlada principy technoldgie, kvality a hygieny vyroby
surovin a potravin. Samostatne vykonava senzoricku a laboratérnu analyzu surovin a potravin,
biochemické a mikrobiologické operacie, kultivaciu a identifikaciu mikroorganizmov. Posudzuje
vhodnost surovin a pridavnych latok, technologickych parametrov v procese vyroby,
diagnostikuje a likviduje pbvodcov ochoreni z potravin. Aplikuje nadobudnuté vedomosti pri
tvorbe, dodrziavani a zavadzani spravnej vyrobnej praxe do praxe, pri dodrziavani bezpelnosti
a ochrany zdravia pri praci, sanitacii v potravinarstve, na vybranych usekoch polnohospodarskej
prvovyrobya v potravinarskom retazci. Postupuje v sulade so zasadami ochrany Zzivotného
prostredia, asertivne komunikuje pri kontrolnej €innosti a odbere vzoriek s prevadzkovatefmi
potravinarskych podnikov. Absolvent odboru ma v3etky predpoklady pre spravne hodnotenie
a interpretovanie vlastnych vysledkov prace, dobru orientaciu na trhu prace, aktivhu komunikaciu
a vyuzivanie informacnych a komunikacnych technolégii.

6.2 Uplatnenie absolventa

Na useku kontroly bude vykonavat

- na zaklade kfu¢ovych a odbornych kompetencii potravinarsku uradnu kontrolu,

- tvorbu, zavadzanie spravnej vyrobnej praxe do praxe, vedenie dokumentacie v celom
sektore potravinarskeho retazca,

- vysledovatelnost surovin a potravin pre potrebu kontroly a stiahnutia potravin z predaja,

- odber vzoriek,

- laboratérnu €innost’ pozostavajucu zo senzorickej, fyzikalno-chemickej a mikrobiologickej
diagnostiky,



- samostatne pracovat s pristrojovou technikou ur€enou na prevenciu, diagnostiku
a terapiu,

- dodrziavanie legislativy suvisiacej s predajom z dvora,

- sledovanie tepldt chladiarenského retazca,

- cielavedomu ¢&innost v sulade spravnymi predpismi azasadami spoloCenskej
a veterinarnej etiky.

Na useku dozoru bude vykonavat:

- dodrziavanie legislativy v prvovyrobe, vyzive zvierat a ekologickom polhohospodarstve,

- kontrolu v pestovani a spracovani rastlinnych komodit,

- vyrobu, skladovanie, prepravu, Upravu a predaj potravin ako hygienicky dozor,

- kontrolu kvality surovin a potravin,

- technologického konzultanta pri prevencii, diagnostike alimentarnych ochoreni a likvidacii
ich povodcov,

- poradcu v oblasti vyzivy,

- Cinnost v ramci farmingterapie.

Predpoklada sa schopnost dalSieho samostatného rozvoja v pomaturitnom, vy8Som a
vysokoSkolskom Studiu.

6.3 Zdravotné poziadavky na absolventa

Odborna priprava Ziakov v Studijnom odbore veterinarny asistent pre bezpecnost potravin je
spojena s pracou pri manipulacii so zvieratami, surovinami a potravinami, ako aj kontakt s
infekEnym prostredim. Je vhodna pre zdravu, fyzicky a duSevne zdatnu populaciu. Vynimkou je
lahSie fyzické postihnutie doloZzené suhlasom lekara.

Do veterinarnych strednych skl mézu byt prijati uchadzadci, ktorych zdravotny stav posudil
ana prihlaSke potvrdil lekar. Posudzuju sa sklony k alergiam kozZe, alergiam na chlad,
ochoreniam obehovej sustavy a dychacich ciest, vyZaduje sa tiez absencia dlhodobych ochorent,
dobry Euch, sluch a zrak (mierne korekcie su pripustné).

Vzhladom na intelektualnu naro€nost’ obsahu Studijného odboru a pracu s technikou, ktora si
vyzaduje vysoké naroky na bezpecnost’ a ochranu zdravia pri praci vzdelavaci program nie je
vhodny pre Ziakov so Specidlnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami.

VS8etci uchadzacdi sa musia podrobit vySetreniam uréenym pre pracovnikov v oblasti
potravinarstva a mat’ platny zdravotny preukaz pracovnika v potravinarstve.

6.4 Poziadavky na bezpecnost’ a hygienu pri praci

Vychova k bezpeCnosti a ochrane zdravia, hygiene prace a ochrane pred pozZiarom je
neoddelitelnou sucastou teoretického vyuCovania a praktickej pripravy. V priestoroch urcenych
na vyuéovanie Ziakov je potrebné utvorit podfa vSeobecno-zavaznych pravnych predpisov
podmienky na zaistenie bezpecnosti a hygieny prace. Sucasne je nutné ziakov doékladne
oboznamit' s:

- predpismi o bezpec€nosti a ochrane zdravia pri praci,

- hygienickymi predpismi,

- technickymi predpismi a technickymi normami,

- predpisanymi technologickymi postupmi a pravidlami bezpecnej obsluhy technickych
zariadeni,

- pouzivanim ochrannych prostriedkov.

SucCasne je nutné dodrziavanie tychto predpisov vyZzadovat a priebezne ich dodrzZiavanie

kontrolovat.



Pracovna Cinnost v Studijnych odboroch Veterinarne vedy si vyzaduje staly a priamy dozor.
Osoba poverena priamym dozorom musi obsiahnut v3etky pracovné miesta Ziakov tak, aby
mohla pri ohrozeni zdravia Ziaka bezprostredne zasiahnut. Vychova k bezpecCnosti a ochrane
zdravia, hygieny prace a ochrane pred poziarom v skupine odborov 43 Veterinarne vedy tvori
neoddelitelnd sucCast teoretického vyuCovania a praktickej pripravy. V procese priebehu
praktickych €innosti mozno pouzivat' len predpisané ochranné pracovné prostriedky a pomécky,
techniku a pristroje v bezchybnom technickom stave. Pri nastupe Ziaka na Studium sa vyzaduje
ochranny biely laboratérny plast, ktory sa pouziva na vSetkych laboratérnych cvi€eniach, pocas
praxe a odbornych exkurziach.

Podla Prilohy €. 1 zakona NR SR €. 124/2006 Z. z. o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci
aozmene adoplneni niektorych zakonov su Veterinarne ¢&innosti (OKEC A) zaradené do
zoznamu cCinnosti s vy$Sim rizikom, pri ktorom moZzZe pri plneni pracovnych povinnosti dojst
k zavaznému poskodeniu zdravia zamestnancov, alebo pri ktorych dochadza cCastejSie
k poSkodeniu zdravia.

Ziaci su pri nacviku praktickych zruénosti a vykone réznych pracovnych postupov v tomto
Studijnom odbore rovnako v ohrozeni v kazdom zuvedenych stupfiov: nebezpelenstvo,
ohrozenie, riziko, neodstranitelné nebezpedenstvo, neodstranitelné riziko a to pri manipulacii so
zvieratami, chemickymi latkami, dezinfekénymi prostriedkami, infekénym materialom, biologickym
materidlom a pri obsluhe technickych zariadeni. Z uvedenych dévodov obsahuje Skolsky
vzdelavaci program odporuc€ania na zdravotné poziadavky ziaka, prijimaného na Studium, ktoré
by mali byt vychodiskom pri rozhodovani rodiCov pri vybere Studia a pre lekara pri vystavovani
potvrdenia o zdravotnej spdsobilosti ziaka na Stadium.

Praktické vyuCovanie vo vybranych odbornych predmetoch by malo vzhladom na uvedené
rizika prebiehat v zaujme bezpelnosti a ochrany zdravia Ziakov s poétom Ziakov minimalne 4
a maximalne 12 ziakov v skupine podla charakteru vykonavanych cinnosti.

7. PROFIL ABSOLVENTA

Absolvent Studijného odboru veterinarny asistent pre bezpeénost potravin je schopny samostatne
aj timovo pracovat s maximalnym ohladom na ochranu Zivotného prostredia, bezpeCnost a
ochranu zdravia pri praci a s vysokou kvalitou a orientaciou na spokojnost zakaznika.

Absolvent Studijného odboru veterinarny analytik kvality a bezpecénosti potravin disponuje po
ukonceni Studia okruhom nasledovnych kompetencii:

- vykonava uradnu kontrolu a odber vzoriek v potravinarskych podnikoch a predajniach,

- tvori, dodrziava a zavadza spravnu vyrobnu prax do praxe,

- aplikuje legislativhe zabezpecenie,

- uplatiuje zasady bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci,

- uplatiuje principy technoldgie, kvality a hygieny vyroby surovin a potravin,

- komunikuje asertivne pri kontrolnej ¢innosti a odbere vzoriek,

- vykonava senzoricku a laboratérnu analyzu surovin a potravin,

- vykonava biochemické a mikrobiologické operacie, kultivaciu  a identifikaciu
mikroorganizmov,

- kontroluje a hodnoti kvalitu, akost a hygienu potravinarskych vyrobkov,

- konzultuje pri prevencii, diagnostike a likvidacii alimentarnych nakaz,

- posudzuje vhodnost surovin a pridavnych latok, technologickych parametrov v procese
vyroby,

- vykonava diagnostiku a likvidaciu pévodcov ochoreni z potravin,

- ovlada zasady racionalnej vyzivy Cloveka,

- kontroluje chovy a chovné zariadenia v prvovyrobe.



7.1 Poziadavky na vSeobecno-vzdelavaciu zlozku studia

Studium kvality a bezpe&nosti potravin na stredogkolskej Urovni vyzaduje vysoké naroky na
zvladnutie ulebnej problematiky v odbornej a vo vSeobecnovzdelavacej zlozke Studia.
VSeobecnovzdelavacia zlozka =zahffia okrem predmetov jazykovednej oblasti a oblasti
spoloCenskovednych vied aj oblast' Clovek a priroda, z ktorej nosnym predmetom pre toto Studium
je predmet bioldgia. Z uvedeného dovodu je profilovym predmetom na prijimacie skusky predmet
,bioldgia“.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami:

7.2 Klucové kompetencie

Vzdelavanie v SVP v sulade s cielmi vychovy a vzdelavania na danom stupni vzdelania
smeruje k tomu, aby si Ziaci vytvorili zodpovedajuce schopnosti a Studijné predpoklady. Klu¢ove
kompetencie chapeme ako kombinaciu vedomosti, zruénosti, postojov, hodnotovej orientacie
a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy Clovek potrebuje na svoje osobné uspokojenie a
rozvoj, aktivne obcianstvo, spoloCenské a socialne zallenenie, k tomu, aby mohol primerane
konat vrbéznych pracovnych a Zivotnych situaciach po€as celého svojho Zzivota. Klucové
kompetencie ako vykonové Standardy sa vramci vychovno-vzdelavacieho procesu
prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii rozvijaju, osvojuju a hodnotia bud’ na drovni
Skoly, odboru vzdelavania alebo vyu€ovacieho predmetu.

V silade so Spoloénym eurdpskym ramcom klu€ovych kompetencii pre celozivotné
vzdelavanie' SVP vymedzil nasledovné klu¢ové kompetencie:

a) Sposobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom zivote

Su to spoOsobilosti, ktoré su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zru€nosti, postojov
a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre cielavedomé a zodpovedné
riadenie a organizovanie svojho osobného, spolocenského a pracovného Zivota. Jednotlivci si
potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k Zivotnym podmienkam, povolaniu, praci a
Zivotnému prostrediu, spoloCenskym normam, socialnym a ekonomickym instituciam, 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 zddvodrovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat formalne a neformalne pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne
zasady, vlastné a celospoloCenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat svoje fudské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- definovat svoje ciele a prognézy,

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

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

! Navrh odporucania Eurépskeho parlamentu a Rady o kfu¢ovych kompetenciach pre celoZivotné
vzdelavanie. 2006.



b) Sposobilost interaktivhe pouzivat vedomosti, informa¢né a komunikaéné
technolégie, komunikovat’ v Stathom, materinskom a cudzom jazyku

Su to schopnosti, ktoré Ziak ziskava za uCelom aktivheho zapojenia sa do spolo€nosti
zalozenej na vedomostiach sjasnym zmyslom pre vlastnd identitu asmer Zivota,
sebazdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a ucCenia sa pocCas celého Zivota, aktualizovania a udrZovania potrebnej zakladnej urovne
jazykovych schopnosti, informacnych a komunikaénych zruénosti. Od Ziaka sa vyzaduje efektivne
vyuzivat 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 rézne situacie,

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

- kriticky hodnotit’ ziskané informacie,

- formulovat, pozorovat, triedit a merat hypotézy,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi technolégiami.

c) Schopnost pracovat' v r6znorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuzivaju pri riadeni medziludskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v naro¢nejSich podmienkach, aj pri rieSeni problémov
ludi, ktori sa nevedia zaradit do spologenského Zivota. Ziaci musia byt schopni ugit sa, nazivat
a pracovat' nielen ako jednotlivci, ale v socidlne vyvazenej skupine. Su to teda schopnosti, ktoré na
zaklade ziskanych vedomosti, socialnych zru€nosti, interkulturalnych kompetencii, postojov
a hodnotovej orientacii umozfuju stanovit jednoduché 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 ciefov,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre ostatnych
Clenov timu a posudzovat spoloCne s ucitefom a s ostatnymi, ¢i su schopni urené
kompetencie zvladnut,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne 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 réznych moznosti,

- analyzovat hranice problému, identifikovat oblast dohody a rozporu,

- urCovat najzavaznejdie rysy problému, rézne moznosti riedenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu kone¢ného optimalneho rieSenia,

- spolupracovat pri rieSeni problémov sinymi fudmi, samostatne pracovat a riadit prace
v mensSom kolektive,

- urCovat nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch a osobnostnom raste,

- predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlep3enie prace, bez zaujatosti posudzovat
navrhy druhych,

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



7.2.1 Vseobecno-vzdelavacie kompetencie vo viazbe na odborné kompetencie

Stadium problematiky kvality a bezpeénosti potravin na stredoskolskej trovni si vyZzaduje
vysoké naroky na zvladnutie u¢ebnej problematiky vo vSeobecnovzdelavacej zlozke, ktora tvori
zaklad k naslednému Studiu odbornych predmetov. Predmet fyzika zo vzdelavacej oblasti ¢lovek
a priroda umoZznuje oboznamit sa s fyzikalnou podstatou procesov a javov, vplyvov elektrickych
a magnetickych poli. Poskytuje fyzikalne zaklady pre poznanie principu niektorych laboratérnych
analytickych metdd, vyuzivanie nanotechnoldgii v praxi. Predmet biolégia umozZnuje ziskat
kompetencie potrebné pre analyzu prirodnych javov a procesov vo vzajomnych suvislostiach,
formovat’ svoje ekologické myslenie a citenie a odborné kompetencie na ktoré nadvazuju odborné
predmety.

a) Pozadované vedomosti:

Absolvent ma:

- porovnavat zakladné biologické objekty,
- vysvetlit zakladné biologické procesy a zakonitosti fungovania ludského organizmu,
- vyjadrit vztahy v hierarchickom principe usporiadania organizmov,
- popisat’ priznaky beznych ochoreni,
- uplatnit’ osvojené preventivne spésoby rozhodovania a spravania v suvislosti
s poSkodzovanim vlastného zdravia i zdravia ostatnych,
- interpretovat’ spravne vysledky vyplyvajuce z nespravneho zivotného Stylu,
- poznat pri€iny globalnych problémov,
- poznat' zakladné pojmy metroldgie, fyzikalne zaklady fyziologickych procesov zvierat a fudi,
- poznat ucinky elektrickych a magnetickych poli, tepla a svetla na Zivé organizmy.

b) Pozadované zru€énosti

Absolvent vie:

- aplikovat teoretické poznatky z uciva na praktickych prikladoch,

- podiefat sa aktivne na vytvoreni spravnych Zivotnych zruénosti a navykov,

- prejavit’ pozitivny postoj k Zivotnému prostrediu,

- analyzovat moznosti predchadzania znecistovania zivotného prostredia,

- riesit environmentalne problémy, problémy vyuzitia zdrojov a premeny energii.

7.2.2 Odborné kompetencie
V nadvaznosti na okruh odbornych kompetencii absolventa experimentalneho Studijného
odboru veterinarny asistent pre bezpeénost' potravin, zadefinovanych v uvode profilu absolventa

musi absolvent Studijného odboru disponovat nasledovnymi odbornymi vedomostami
a praktickymi zru¢nostami:

a) Pozadované vedomosti:

Absolvent ma:

- aplikovat odbornu terminologiu, pravidla, principy a vSeobecné poznatky pri rieSeni
pracovnych uloh v odbore,



popisat zaklady anatomie jatoCnych zvierat, urcit' ich druhovi odliSnost z hladiska vykonu
veterinarnych ¢innosti a v chovatel'skej praxi,

popisat’ jednotlivé tkaniva, organy a organové sustavy,

definovat zakladné principy a stadia fyziologickych procesov v obdobi §tadii vyvoja a rastu,
popisat a vysvetlit delenie krmiv podla pévodu, obsahu zivin, ich vyrobu a konzervovanie,
aplikovat davkovanie krmiv zvieratam s reSpektovanim ich fyziologickych anatomickych
rozdielov a racionalneho vyuzitia krmiva pre zdravie a produkciu a zhodnotit' ich vplyv
v potravinovom retazci pri vyzive fudi,

popisat’ vlastnosti potravy, materialov, vody, liekov a lie€iv, dezinfekénych, dezinsekénych a
deratizanych prostriedkov, jedov a zdraviu Skodlivych latok na zdravie zvierat,

urCit a popisat vyznamné polnohospodarske plodiny, druhy a odrody kulturnych rastlin,
rastlinné extrakty,

definovat' a popisat ekologické systémy pestovania rastlin, ur€it ich u€innua ochranu,

popisat zakladné zasady pripravy potravin z ekoproduktov a surovin,

ur€it vyznamné skupiny mikroorganizmov vyskytujucich sa u hospodarskych zvierat, popisat
ich pésobenie v jednotlivych procesoch a vysvetlit' ich vplyv na jednotlivé zvierata, krmiva a
potraviny,

rozoznat' najzavaznejSie ochorenia, ich priznaky, popisat’ vznik a Sirenie nakaz,

analyzovat’ vyznamné mikroorganizmy v potravinach, definovat ich vyznam,

analyzovat ochorenia spdsobené potravinami a popisat ich priznaky, vznik a Sirenie,

aplikovat preventivne opatrenia pri nebezpeénych nakazach, infekénych, parazitarnych
chorobach a zoondézach,

definovat zakladné pojmy v chémii, charakterizovat’ periodicku tabulku prvkov,

charakterizovat typy chemickych reakcii, rozliSit druhy chemickej vazby,

klasifikovat typy roztokov, pouzivat nazvy anorganickych zlu€eni, ovladat zakladné
laboratérne prace a postupy

definovat a popisat’ uhlovodiky, ich derivaty a zakladné prirodné latky v potravinach,

popisat’ a vysvetlit zmeny potravin nasledkom réznych vplyvov (pesticidy, konzervovanie a. i.)
aplikovat metddy kvantitativnej a kvalitativnej analyzy, stanovenia organickych latok a rozboru
vody,

popisat jednotlivé Casti traviacej sustavy Cloveka a fyziologiu travenia, vstrebavania a
vylu€ovania latok z organizmu,

definovat zakladné zlozky vyzivy a popisat zakladny obsah Zivin v potravinach,

definovat funkéné potraviny a vyzivové doplnky, ur€it odporu¢ané davky zivin a pozivanie
vhodnych potravin,

popisat’ alternativhe spdsoby stravovania, vyZivovy kruh a potravinovu pyramidu,

ovladat zasady racionalnej vyZivy aj vo vazbe na jej socialne a psychické aspekty jedinca,
popisat diferencialnu a lie€ebnu vyzivu, zhodnotit nespravnu vyZivu a poznat jej dosledky,
popisat a vysvetlit oblasti, funkcie a kompetencie Uradov zabezpecujucich veterinarnu
a potravinovu legislativu,

popisat a vysvetlit ulohy veterinarnej starostlivosti,

definovat pojmy, principy a pouzivanu dokumentaciu HACCP pri zavadzani spravnej vyrobnej
praxe, vysvetlit a popisat analyzu nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov,

pomenovat, ur€it, popisat a analyzovat vlastnosti zakladnych zloziek potravin, obalovych
materialov aich oznaCovania, pridavnych latok, vody, liekov a lie€iv, dezinfekénych,
dezinsekcnych a deratizacnych prostriedkov, jedov a zdraviu Skodlivych latok,

definovat' a popisat’ jednotlivé druhy jatocnych zvierat, vyznamné plemena, uzitkové typy a
kategorie,

ovladat jednotlivé technolégie v chovoch jatoCnych zvierat so zretelom na dodrziavanie
hygieny a bezpecnosti prace (hovadzieho dobytka, oSipanych, oviec, kdz, hydiny, kralikov, ryb
a vCiel) zhladiska: chovatelskej Ccinnosti, veterinarnej starostlivosti a pri  spracovani
zivo€idnych produktov v beznych a ekologickych chovoch,



popisat moznosti a spdsoby zoSlachtovania jatoCnych zvierat vo vazbe na ekologické
a optimalne vyuzivanie ich vlastnosti vo vyrobnom procese,

ovladat' reprodukciu a jej poruchy u jednotlivych druhov jato€nych zvierat s vyuzitim poznatkov
genetiky a farmakoldgie a aplikovat’ ich,

aplikovat’ principy spravnej vyrobnej praxe pri zavadzani v beznych aj ekologickych chovoch
jato€nych zvierat,

definovat pri¢iny a podmienky vzniku choroby, popisat’ jej dynamiku,

charakterizovat smrt’ a postmortalne zmeny,

rozpoznat' patologické zmeny pri obhliadke kadaverov a pri ich pitve,

analyzovat a popisat patologicko - anatomické zmeny a nalezy pri niektorych chorobach,
popisat spO6sob posudzovania patologicko - anatomickych zmien, technologickych zmien,
DFD, PSE méaso a ich vplyv na dalSie jatocné spracovanie zvierat,

popisat’ spOsoby a fazy prenosu infekénych ochoreni, horizontalnu a vertikalnu cestu Sirenia
infekcii, vysvetlit zdroje infekcie,

definovat spoloCensky, zdravotny a hospodarsky vyznam asanacie a kategorizovat objekty
potravinarskej sféry z hladiska vykonu asanécie a rozlisit’ jednotlivé spbésoby jej vykonu,
definovat a popisat vyznam preventivnych opatreni proti patogénnom, Skodlivému hmyzu
a hlodavcom,

urCit a popisat dezinfek&né prostriedky, ich pdsobenie a pouzitie, aplikovat metdédy ich
riedenia,

urCit a popisat insekticidy a rodenticidy, ich uc€inok a spdsoboch aplikacie,vysvetlit spésoby
a postupy vykonavania DDD,

ur€it a popisat priznaky jednotlivych chordb jato&nych zvierat a jednotlivé spdsoby ich
diagnostikovania,

vysvetlit a popisat zakladné principy terapie a poskytnutia prvej pomoci pri ochoreni zvierat,
analyzovat a vysvetlit najefektivnejSie spdsoby prevencie pred Sirenim nakaz,

vysvetlit vyznam vplyvu choréb jato€nych zvierat vo vazbe na zdravie Cloveka,

popisat zakladné laboratérne metddy na vySetrovanie a analyzu surovin a potravin,

definovat zasady prepravy zvierat s reSpektovanim ich Zivotnych narokov v sulade so
vSeobecno-zavaznymi pravnymi predpismi,

ovladat technologické postupy vyroby surovin a potravin rastlinného a ZivociSneho pévodu
a popisat’ principy spravnej vyrobnej praxe v procese ich vyroby,

popisat’ a aplikovat spdsoby senzorického posudzovania pri analyze surovin a potravin,
popisat a vysvetlit pripravu lieciv,

definovat druhy a formy liekov a popisat spésoby ich aplikacie,

definovat a popisat jednotlivé druhy lie€ebnych postupov a vysvetlit' interakciu lie€iva
a ludského organizmu,

definovat lieCiva proti infek&nym a invaznym chorobam,

definovat' zakladné pojmy toxikolégie - jed, toxicku davku, Skodlivé lieCivo a popisat’ vybrané
toxicke latky,

vysvetlit pri€iny otrav a popisat zasady pdsobenia toxickych latok na organizmy,

vysvetlit moznosti vyskytu lie€iv v potravinach a popisat rizika kontaminacie potravin,

popisat’ typoldgiu zakaznika,

pouzivat asertivnu komunikaciu so zakaznikom,

ovladat predajné techniky,

popisat’ hygienické poZiadavky na pripravu potravin,

ovladat zakladné technoldgie pripravy potravin so zretelom na spravnu vyrobnu prax,
analyzovat a vyhodnocovat pozitivhe a negativne pdsobenie technoldgie pripravy potravin pre
zachovanie ich senzorickych, nutri¢nych a vyzivovych hodnét,

definovat a popisat ohrozené a chranené Zivocichy a rastliny na izemi Slovenska,

definovat a urcit mozné zdroje znecistovania Zivotného prostredia suvisiace s prislusnou
vyrobou alebo sluzbou, nacrtnit moznosti eliminacie zdrojov znecistenia zZivotného prostredia
vo vazbe na ochranu prirody a zvySovanie jej biodiverzity,



- definovat trh a podmienky fungovania trhového mechanizmu,

- popisat formy a podmienky podnikania u nas a v ramci EU,

- popisat podmienky vzniku Zivnosti a obchodnych spolo€nosti a hospodarenie podnikovej
sféry,

- definovat a popisat vyznam pracovno-pravnych vztahov,

- popisat aktivne a pasivne operacie bank, popisat funkcie poistovnictva a klasifikovat druhy
poistenia,

- aplikovat kalkulacie a normy stravovania,

- klasifikovat a rozliSit obchodné pisomnosti a pouzivat odbornu terminolégiu,

- pouzivat schémy, pracovné navody, katalogy a technicki dokumentaciu vo vybranych
pracovnych ¢innostiach.

b) Pozadované zru€énosti
Absolvent vie:

- vykonat mikroskopické pozorovanie jednotlivych tkaniv a vyhotovit opis pozorovanych
tkaniv, organov a organovych sustav,

- ovladat biologicky vyznam a funkciu zivin a vyzivu u zakladnych druhov a kategorii
hospodarskych zvierat,

- ovladat zlozenie kimnych davok, ich produkénu hodnotu v nadvaznosti na uUpravu,
konzervovanie a techniky kfimenia pre jednotlivé druhy a kategérie jato€nych zvierat,

- ovladat zaklady pestovania jednotlivych druhov kultirnych plodin ekologickou formou
hospodarenia,

- ovladat pracu so zakladnymi laboratérnymi pristrojmi v mikrobiologickom laboratoriu

- vykonat mikroskopické pozorovanie jednotlivych mikroorganizmov a parazitov a zostavit
ich opis,

- vykonavat odber biologického materialu, odber vzoriek z produktov rastlinného a
zivocCiSneho poévodu, vzoriek potravin a vyhodnotit' ich mikrobiologické vySetrenie,

- vyhodnotit vysledky mikrobiologického vySetrenia vzoriek, spracovat povinnu
dokumentéciu a viest predpisané zdznamy a povinnu evidenciu,

- vykonat zakladné analytické rozbory potravin (kvantitativne, kvalitativne) a stanovenia
zakladnych druhov Zivin,

- vykonat zapis chemickej reakcie a pracovat s periodickou tabulkou prvkov,

- zvladnut potrebné vypocty, analyzovat a vyhodnotit' zistené udaje,

- vazit, poskladat jednoduché aparatury,

- pouzivat laboratérnu techniku a pristroje,

- zostavit priklady racionalnej, diferencialnej a lieCebnej vyzivy a priklady nespravnej vyzivy,

- vypocitat energeticku bilanciu organizmu a Body mass systém a zostavit odporucané
davky Zivin a potravin vo vztahu k vyZivovému kruhu a potravinovej pyramidy,

- ovladat uradné a pravne zabezpecenie veterinarnej a hygienickej spravy vo vazbe na
hygienu a bezpecnost potravin,

- ovladat problematiku vysledovatelnosti potravin,

- ovladat poziadavky kladené na:
- osobitné vyZivové doplinky,
- zdravotnu bezchybnost a kvalitu potravin,
- oznacovanie obalov,
- pridavné latky, alergény v potravinach,
- prostriedky na predlZzovanie trvanlivosti potravin,
- bezpec€nost bio a eko — potravin,
- rizika pri pouzivani veterinarnych lieciv,
- bezpecnost potravin noveho typu,



ovladat senzorické, analytické a nutricné posudzovanie potravin,

ovladat' klasické aj ekologicky zamerané technolégie chovov zakladnych druhov jatoCnych
zvierat, vratane veterinarnej starostlivosti,

vykonavat, riadit, kontrolovat a hodnotit pracovné operacie v chovoch jatoCnych zvierat,
vratane oSetrovania a upravy zivociSnych produktov vramci réznych technolégii a viest
povinnu evidenciu,

vykonat obhliadku kadaveru a rozpoznat patologické zmeny,

vykonat' pitvu a rozpoznat patologické zmeny pri vnutornej prehliadke kadaveru,

odobrat vzorky a vystavit predpisané Ziadanky na ich laboratérne vySetrenie,

posudit rozsah patologickych zmien v tele jatoénych zvierat, stanovit predbeznu diagnézu a
rozhodnut o vhodnosti alebo nevhodnosti pouzitia jatoéného zvierata na spracovanie,
vyhotovit pracovny vystup (material) na posudenie veterinarnemu lekarovi.

pracovat s chemickymi latkami a zlu€eninami, uréenymi na dezinfekciu a sanaciu,

vykonat' zakladnu dezinfekciu potravinarskych objektov so zretelom na dodrziavanie

BOZP pri praci s tymito latkami a zlu€eninami pri zabezpe€ovani DDD,

na zaklade prieskumu vyhodnotit stupen zamorenia prevadzok Skodlivym hmyzom
a hlodavcami,

odobrat stery a vyhodnotit’ u€innost sanitacie,

poskytnut prva pomoc pri ochoreni jatoénych zvierat, analyzovat a vyhodnotit ziskané
informacie a postupit ich na dalSie spracovanie,

vykonat' odber vzoriek surovin a potravin rastlinného a Zivoc€iSneho pdvodu pre senzorické a
fyzikalno — chemické laboratorne vySetrenia stanovené potravinovym kédexom SR,

pripravit vzorky na laboratorne vysSetrenie,

vykonat' a vyhodnotit vysledky laboratérneho vysSetrenia a viest z neho predpisané zaznamy
a evidenciu,

podat jednotlivé druhy a formy lieCiv pre rézne druhy a kategorie jatocnych zvierat,

analyzovat kritické kontrolné body v technologickych procesoch pripravy a spracovania
potravin,

vytvorit dokumentaciu spravnej vyrobnej praxe pre rdézne technologické procesy pripravy
a spracovania potravin,

zavadzat’ spravnu vyrobnu prax do praxe vramci vyrobnych, spracovatelskych prevadzok
a prevadzok poskytujucich sluzby potravinarskeho a reStauraéného charakteru,

aplikovat’ hygienické poziadavky pre pripravu potravin,

vyhodnocovat' nutricné a vyzivové hodnoty potravin s ohladom na zdravie €loveka, ich zmien
V procese pripravy potravin,

ovladat’ a vykonat zakladné opatrenia pri vyskyte ndkaz a ekologickych havarii,

ovladat’ a vykonat vykonavat' zakladnu prevenciu ochrany zivotného prostredia,

zvladnut potrebné vypocty jednotlivych ekonomickych ukazovatefov v oblasti makroekondmie
a podnikovej ekonomiky a vyhodnotit’ vypocitané udaje a ukazovatele,

zostavit' podnikatel'sky plan, vykonat ekonomické hodnotenie vyroby a upravy produktov na
predaj a podnikat’ vo veterinarnych sluzbach a v polnohospodarstve,

analyzovat a triedit ziskané udaje na dalSie spracovanie,

ovladat zakladné techniky predaja a spésoby komunikacie a spravania sa pri uradnej kontrole
a odbere vzoriek,

vykonavat kvalifikovane odborné prace, racionalne riesit modelové situacie, pracovat v time,
dodrziavat technologicku a pracovnu disciplinu a hospodarne nakladat s materialmi, strojmi,
zariadeniami a energiou,

postupovat v sulade so zasadami bezpecénosti a hygieny prace a ochrany pred poziarom,
ovladat vypoctovu techniku a informacné technoldgie a pouzivat ich pri rieSeni odbornych
uloh,
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- ovladat zakladné vSeobecno-zavazné pravne predpisy vo vztahu k podnikatelskej Cinnosti
a k hygiene a bezpelnosti potravin a postupovat v sulade s tymito predpismi pri vykone
pracovnych uloh.

c) Pozadované osobnostné predpoklady, vilastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduje:

- dbslednostou a zodpovednostou pri rieSeni pracovnych povinnosti,

- samostatnostou pri praci, samostatnym rieSenim beznych uloh,

- manualnou zru¢nostou,

- kreativnhym myslenim,

- schopnostou integracie a adaptability v pracovnom prostredi,

- organizacnymi a komunikativnymi vlastnostami,

- vhodnym socialnym spravanim a prejavmi,

- potrebnou davkou sebadbvery a pozitivnym pristupom k povinnostiam.
- sebadisciplinou a mobilitou, potrebnou davkou sebadbvery.

7.3 Prakticka priprava

Praktické vyuCovanie v Studijnom odbor 43 M veterinarny asistent pre bezpecnost potravin
pozostava z:

1. Praktickych cviceni
2. Odbornej praxe

1. Praktické cvicenia

Tvoria z celkového poctu hodin teoretického vyuCovania 15 tyzdennych vyucCovacich hodin za
Studium. Rozpis hodin pre praktické cviCenia uvadza Tabulka €.1.

Tabulka ¢€.1 Rozpis hodin praktickych cvi¢eni

Odborné predmety Skratka teodria Cvicenia Spolu
anatémia a fyzioldgia jatoénych zvierat m) AFJ 2 1 3
aplikovana chémia m) ACHE 2 1 3
vyziva a dietetika jato¢nych zvierat VDJ 2 2
rastlinné komodity RAK 2 2
mikrobioldgia a parazitolégia m) MIP 3 2 5
biochémia a potravinarska chémia m) BPCH 2 1 3
zdravie a vyziva Cloveka ZVC 3 3
bezpelnost potravin BEP 6 6
chov jato€nych zvierat CHVJ 6 6
zaklady patolégie jatoCnych zvierat m) ZPJ 1 1 2
sanitacia v potravinarstve SAP 1 1
choroby jato€nych zvierat CHRJ 4 4
ekonomika a podnikanie m) EKP 4 2 6
laboratérne analyzy surovin a potravin m) LSP 4 4
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hygiena potravin m) HYP 6 3 9
ekologickéfarmarstvo EKF 3 3
farmakoldgia a toxikoldgia potravin FTP 2 2
predajné techniky a komunikacia PTK 2 2
spravna vyrobnd prax SVP 2 2
ochrana biodiverzity OCHB 2 2
Spolu: 55 15 70

2. Odborna prax

Sucastou praktického vyuc€ovania je odborna prax, ktora sa deli na:
A/ Odbornu prax u¢ebnu
B/ Odbornu prax prevadzkovu

A/ Odborna prax uebna

Zabezpecuje sa podla rozpisu v Tabufke €. 2. Nakolko suvisle nadvazuje na problematiku
teoretického vyucovania a realizuje sa vramci jednej triedy bola zaradena a zapoditana do
rozvrhu hodin. Z dévodu praktického zabezpe€enia umiestnenia uréenych Ziakov na rdzne
pracoviska v ramci mesta a regionu na zaklade podpisanej Dohody o spolupraci v oblasti rozvoja
vzdelavania (,Dohoda“) sa realizuje s maximalne dvoma Zziakmi mimo rozvrh hodin na tzv.
individualnych pracoviskach, priCom ostatni Ziaci v triede sa ucia podla stanoveného rozvrhu
hodin. Odborna prax uéebna sa su€asne zabezpeuje aj blokovo na spolo¢nych pracoviskach
arealizuje sa v skupine s maximalne 5 Ziakmi. Témy odbornej uCebnej praxe su zahrnuté
v u¢ebnej osnove odbornej praxe.

Tabulka €. 2 Rozpis poctu tyZzdennych vyuc€ovacich hodin odbornej u€ebnej praxe

Odborna prax Hodiny/tyzderi/podra roénikov tudia Spolu
Ro¢niky $tudia 1.rocnik | 2. roénik | 3. roénik
4. ro€nik /
II. polrok lLall Lall 1. volrok
polrok polrok P
Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin 1 hodina | 3 hodiny | 4 hodiny | 1 hodina 9
Poznamka: n) I) vid poznamky k u¢ebnému planu

B/ Prevadzkova prax

Zabezpecuje sa v 2. a v 3. roCniku Studia v rozsahu, uvedenom v Tabulke €. 3 a vykonava sa
v blokoch. Blokova vyuCba pozostava zrozmiestnenia zZiakov celej triedy na jednotlivé
pracoviska, s ktorymi ma Skola podpisanu individualnu ,Dohodu“ na konkrétne meno ziaka.
Spociva v aplikacii u€iva na jednotlivé témy, ktoré vychadzaju z u€ebnej osnovy odbornej praxe.
ZabezpeCuje sa z Casovej rezervy Skoly a je zamerana prevazne na kvalitu a bezpe€nost
prevadzok a zavodov zameranych na potravinarsku vyrobu a poskytovanie sluzieb spojenych
s prevadzkovanim stravovacich a reStauraénych zariadeni. Realizuje sa skupinovo s minimalne 2
a s maximalne 5 Ziakmi v skupine.

Tabulka &. 3 Rozpis poctu tyZdhiov odbornej prevadzkovej praxe
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Odborna prax - prevadzkova Tyzdne podra roénikov Spolu
Rocéniky studia 1. 2. 3. 4.
Dizka 1tyzden |1 tyzden 2 tyzdne / 4 tyzdne

7.3.1 Ugelové kurzy

V Studijnom odbore veterinarny asistent pre bezpecnost potravin je vytvoreny priestor na ziskanie
osvedcCenia, pripadne certifikatu HACCP.

8. UCEBNY PLAN

Skola (nazov, adresa) Stredna odborna Skola veterinarna, Nam. mladych
pofnohospodarov 2, 040 17KoSice - Barca
Nazov SkVP .Bezpecnost a kvalita potravin v systéme agrosektora®
(BEKPSA)
Kéd a nazov SVP 43 Veterinarske vedy
Kéd a nazov studijného odboru 43 veterinarny asistent pre bezpecnost potravin
Stupen vzdelania Uplné stredné odborné vzdelanie
Dizka $tudia 4 roky
Forma studia Denna
Druh $koly Statna
Vyucéovaci jazyk slovensky
‘ Skratka Pocet tyzdennych vyucéovacich hodin v ro€niku
Kategorie a nazvy vyucovacich oblasti 9 2 4 Qnalin
3 ; Jvani I 21 16 11 9 57
sIovenskx’ 'azxk a literatura az I SJL 3 3 3 3 12
f‘ll!'|7l iazvl h) i) Y 4 i e 14
wl ETW/ 1 1 n n 2
|dejepisd) ~_JbEJ 1 1 0 0 2
[oh&ianckanakady —  MlorN 1 1 1 0 2
|[biolsgia e) BIO 3 2 1 0 6
[[fyzika e) FYZ 3 0 0 0 3
Informatika f) INF 1 1 0 0 2
MAT 2 1 1 1 5
TV 2 2 2 2 2
[Odhorné vzdeldvanie 1 12 20 25 21 7a
|anatc’>mia a fyzioldgia jatoénych zvierat k) AFJ 3 0 0 0 3
aplikovana chémia k) |ACHE 3 0 0 0 3
/DI 2 n n n 2
RAK 2 n n n 2
MIP 2 2 n n L
RPCH 1] 2 n n 2
lodrovic o vusiva &lavelka ll7vye 0 ] i} 0 2
RED 0 1 2 2 a
CH\/ | 0 2 2 2 A
Alklady natalAgic iatadnvch arat k 7P 1 1] 2 n n 2
mmmm_ QAP n 0 1 0 1
CHR | n n 2 2 4
EKP 1] n 2 2 A
| SP n n 2 2 4
m_ HYP n 3 ] ] a
EKE n n 2 1 2
ETP 1] n 2 n 2
PTK n n n 2 2
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n n 1 1 2
n n n 2 2
1 3 A 1 o)
0 0 1 3 4
0 0 0 2 2
n n 0 2 2
n n 1 1 2
n n 1 1 2
n n 1 1 2
n n 0 1 1
tainmetva knzmatiles TAK n n n 4l 1
Sumar Il_
VsSeobecné vzdelavanie 21 16 11 9 57
Odborné vzdelavanie 12 17 21 20 70
Odborna prax individualna nerozvrhova 1 3 4 1 9
Volitelné predmety - - 1 4 5
Spolu 34 36 37 34 141

5.1 Poznamky k uéebnému planu

a) Vyucba slovenského jazyka a literatdry sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne 3
hodiny tyZzdenne v kazdom rocniku. Trieda sa na dvoch hodinach v tyzdni za celé $tudium deli na
skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.

b) VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky v rozsahu minimalne 3 tyzdennych
vyucovacich hodin v ro€niku.

c) Vyucuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu ziakov. Na vyuCovanie
predmetu eticka vychova alebo nabozZzenska vychova mozno spajat ziakov réznych tried toho istého
ro¢nika a vytvarat skupiny s najvy8Sim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12,
mozno do skupin spajat’ aj ziakov z roznych roCnikov.

i

d) Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spolognost” st predmety dejepis a ob&ianska nauka.

e) Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety bioldgia a fyzika, ktoré sa vyuduju podla
ich uc€elu v odbore Studia. Na posilnenie hodinovej dotacie odborného uciva z tejto oblasti je mozné
zvolit zo skupiny spolocnych odbornych predmetov aplikovanu chémiu a volitefny predmet seminar
z bioldgie alebo seminar z chémie.

f) SucCastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami® su predmety matematika a
informatika, ktoré sa vyucuju podla ich u€elu v danom odbore Studia. Vyucba matematiky sa realizuje
s dotaciou minimalne 5 hodin zastudium s dotaciou minimalne 1 hodiny tyZdenne v kazdom ro¢niku.
V predmete informatika sa trieda deli na skupiny s maximalnym poctom 17 Ziakov v skupine.

g) V oblasti ,Zdravie a pohyb* sa vyucCuje predmet telesna a Sportova vychova, ktory mozno vyucovat aj v
popoludnajsich hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov. Trieda sa deli na kazdej
hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 Zziakov. Predmet telesna a Sportova vychovy mozno
vyucovat' aj v popoludnajsich hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

h) Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné 8koly 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 kone¢né vysledky zodpovedali profilu absolventa.

Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim stanovuju vzdelavacie programy
vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia. Studijny odbor veterinarny asistent pre
bezpecnost potravin ma postaveny vzdelavaci program tak, Ze nie je vhodny pre individualne formy
Studia a zdravotne znevyhodnenych Ziakov.

i) UcCebny plan vymedzuje zavazny minimalny rozsah a proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim v jeho teoretickej a praktickej zlozke. Je vychodiskom pre spracovanie u¢ebnych osnov
zaradenych povinnych a volitelnych vyu€ovacich predmetov. Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin
v jednotlivych roénikoch $&tudia je minimalne 34 hodin a maximalne 37 hodin, za celé Stddium
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maximalne 141 hodin. Vyucba sa realizuje v 1., 2. Ro¢niku v rozsahu 34 tyzdfov, v tretom rocniku
vrozsahu 32 tyzdfiov avo 4. Roéniku vrozsahu 30 tyzdiov. Casova rezerva sa vyuZije na
zabezpecenie odbornej prevadzkovej praxe (organizovanej suvisle), opakovanie a doplnenie uciva, na
kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzov pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na
absolvovanie maturitnej skusky.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a mdZe sa organizovat aj
kurz pohybovych aktivit v prirode. 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 Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku $tadia a trva tri dni po
Sest’ hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyuCovacich dni, najmenej
vSak v rozsahu 15 vyuCovacich hodin. Organizuje sa v 1. ro¢niku Studia (so zameranim na zimné
$porty) a v 2. roéniku $tudia (so zameranim na letné $porty). Ugelové cvienia su stéastou prierezovej
témy ochrana zivota a zdravia. Uskuto€riuju sa v 1. av 2. ro¢niku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

Praktickd priprava pozostava z praktickych cviCeni a odbornej praxe s minimalnou tyZzdennou
hodinovou dotaciou 24 tyZ?dennych vyu€ovacich hodin za celé Studium. Praktické cviCenia tvoria za
celé studium minimalne 15 hodin tyZdennej hodinovej dotacie. Trieda sa deli na skupiny pri pocte
minimalne 6 a maximalne 11 Ziakov v skupine.

V predmete ekonomika sa trieda deli na skupiny s maximalnym poctom 17 ziakov v skupine.

Sucastou praktickej pripravy je odborna prax, ktora sa zabezpecuje podla rozpisu v rozvrhu a ako
sUvisla orientovana prax. Spdsob realizacie odbornej praxe a jej minimalna hodinova dotacia su
uvedené v Casti 7.3 Prakticka priprava. Vyu€uje sa v skupinach, pricom pocet Ziakov v skupine je
minimalne 2 a maximalne 5.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo v rdmci praktickej
pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uc&iva predmetu odborna prax.

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

Skola je povinna pri zabezped&ovani praktického vyucovania dodrziavat zasady prevencie a zakladné
podmienky na zaistenie bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci a na vylu€enie rizik a faktorov,
podmienujucich vznik pracovnych urazov, choréb z povolania a inych poSkodeni zdravia a prace podla
zdkona NR SR ¢&. 124/2006 Z. z. o bezpec¢nosti a ochrane zdravia pri praci a o zmene a doplneni
niektorych zakonov. Podla Prilohy &. 1 citovaného zakona je Polnohospodarstvo, polovnictvo
alesnictvo (OKEC A) zaradené do zoznamu &innosti s vy$8im rizikom, pri ktorom méze pri plneni
pracovnych povinnosti dojst k zavaznému poskodeniu zdravia zamestnancov, alebo pri ktorych
dochadza CastejSie k posSkodeniu zdravia. Tabulka ¢€.4 obsahuje suhrn oblasti, v ramci ktorych su zZiaci
strednej odbornej Skoly pri vykonavani praktického vyuCovania vystaveni ohrozeniu, alebo posSkodeniu
zdravia pri praktickom nacviku ugiva. Skola si v ramci vlastného $kolského vzdelavacieho programu
rozpracuje konkrétne Cinnosti, spadajuce do okruhu vymedzenych oblasti Tabulkou &. 4. na podmienky
vlastnych pracovisk a zmluvnych pracovisk Skoly. Tabufka ma sucasne informativny charakter pre
rodiCovsku verejnost pri rozhodovani o vybere Studijného odboru/odborného zamerania ziaka so
zretelom na jeho zdravotny stav a pre lekara pri vystavovani potvrdenia o zdravotnej spdsobilosti Ziaka
na Studium.

Tabulka €. 4
Oblasti ohrozenia Ziakov a ich intenzita pri vykone praktického vyu€ovania v Studijnom odbore veterinarny asistent pre bezpe€nost’
potravin:

P.c. Oblast’ Nebezpecenstvo Ohrozenie Riziko Neodstranitelné Neodstranitelné
vykonavanych nebezpecenstvo .
éinnosti: riziko
Manipulacia

1 X X X X X
S0 zvieratami

2. Manipulacia s X X X X X
chemikaliami

3 Praca s infekénym X X X X X
materidlom
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X = oznacenie vyskytu ohrozenia

8.2 Prehlad vyuzitia tyzdiiov

Cinnost 1. ro€nik 2. roénik 3. roénik 4. roénik
\(yuéovanie podla rozpisu 34 34 32 30
Uceloveé kurzy 1 1 1 0
Odborna prax m) p) - 1 2 0
Maturitna skuska - - - 2
Casové rezerva ( opakovanie yéiva,_ ‘ 5 4 5 2
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.) n)

Spolu tyzdiiov 40 40 40 34
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