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1 UvVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

Odborné vzdelavanie a priprava smeruje k ziskaniu kluCovych, vSeobecnych a odbornych
kompetencii, ku komplexnejSim a prakticky zameranym vedomostiam a zruCnostiam,
ktoré umoznia rozvoj a celkovy uspech jednotlivcov na zaklade vlastnej aktivity,
sebauvedomenia a spoluprace nielen v znamych situaciach, javoch a problémoch, ale aj
v novych podmienkach ich rieSenia a aplikacie.

1.1 Funkcia Statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program (dalej len ,SVP) pre odborné vzdelavanie a pripravu (dalej len
,OVP*) vymedzuje poziadavky S§tatu o zamerani, obsahu a vysledkoch OVP pre danu
skupinu Studijnych alebo u¢ebnych odborov.

SVP je

a) Statom vydany kurikularny dokument, ktory vymedzuje povinny obsah vychovy
a vzdelavania a zavazné poziadavky na vzdelavanie na danom stupni vzdelania pre
skupiny Studijnych a uCebnych 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) znizeny dbraz na obsah vzdelavania, zvySenie dérazu na pozadované kompetencie
a vysledky vzdelavania,

b) podpora autonémie a zodpovednosti 8kdl, pluralitného vzdelavacieho prostredia
a vytvorenia konkurenc¢ného prostredia medzi Skolami,

c) rozvojindividuality kazdého jednotlivca,

d) déraz na pozadované kluCové kompetencie pre vykon povolania,

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

f)  podpora zvySenia kvality a efektivity vzdelavania vo vztahu Kk reSpektovaniu
vzdelavacich potrieb, Studijnych predpokladov, realnych vzdelavacich podmienok,
Specifickych potrieb trhu prace v regionoch $kol, dosiahnutych vysledkov prace
Skoly, umoZnenie rychlych a potrebnych inovacii, zlepSenie pedagogického
a socialneho prostredia,

g) posilnenie odbornej a pedagogickej zodpovednosti a autonémie ucitelov,

h)  zavazny podklad pre tvorbu Skolskych vzdelavacich programov.

Cielom SVP je:
a) pripravit ziakov na uspesny a zmysluplny osobny, ob&iansky a pracovny Zivot,

b) usilovat o lepSie uplatnenie absolventov $kél na trhu prace,
c) pripravit absolventov na dalSie vzdelavanie.

SVP pre odborné vzdelavanie vydava Ministerstvo $kolstva, vedy, vyskumu a $portu
Slovenskej republiky po prerokovani so zamestnavatelmi, zriadovatefmi Skol a ich
profesijnymi a zaujmovymi zdruzeniami s celoslovenskou pésobnostou a s ministerstvami
v rozsahu ich odvetvovej pésobnosti.
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1.2 Struktura $tatneho vzdelavacieho programu

SVP v sulade so $kolskym zakonom stanovuje:

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)
h)
)
)

nazov vzdelavacieho programu,

ciele vychovy a vzdelavania v sulade so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi,
profil absolventa vo vztahu Kk poZiadavkam zamestnavatelov - kvalifikacné
poziadavky, t. j. vzdelavacie vystupy,

vzdelavacie oblasti,

vzdelavacie Standardy,

charakteristiku odboru vzdelavania, jeho dizku, formu vychovy a vzdelavania,
vyuCovaci jazyk, stupen vzdelania pre danu skupinu Studijnych alebo ucebnych
odborov, ktory sa dosiahne absolvovanim vzdelavacieho programu alebo jeho
ucelenej Casti,

podmienky prijimania uchadzaca na studium,

formy praktického vyu€ovania,

ramcove ucebné plany,

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

spbésob, podmienky ukon€ovania vychovy a vzdeldvania a vydavanie dokladu
0 ziskanom vzdelani,

povinné personalne zabezpecenie,

povinné materialno-technickeé a priestorové zabezpecenie vyucby,

podmienky na zabezpeCenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri vychove
a vzdelavani,

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

zasady a podmienky pre vypracovanie Skolskych vzdelavacich programov.

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program nizsieho stredného odborného vzdelania

Platnost’ Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
SVP Datum
Datum

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdelania

Elatnost’ Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
SVP Datum
Datum
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Statny vzdelavaci program uplného stredného odborného vzdelania vratane
nadstavbového studia

E’Iatnost’
SVP
Datum

Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
Datum

Statny vzdelavaci program uplného stredného odborného vzdelania pre
pomaturitné studium

E’Iatnost’
SVP
Datum

Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
Datum

Statny vzdelavaci program vyssieho odborného vzdelania

E’Iatnost’
SVP
Datum

Revidovanie SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
Datum
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CIELE VYCHOVY A VZDELAVANIA

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

a)

f)

g)

h)

)

ziskat kompetencie, ato najma v oblasti komunikacnych schopnosti, ustnych
spésobilosti a pisomnych spésobilosti, vyuzivania informaéno-komunikaénych
technoldgii, komunikacie v statnom jazyku, materinskom jazyku a cudzom jazyku,
matematickej gramotnosti a kompetencie v oblasti prirodnych vied a technoldgii,
k celoZivotnému uceniu, socialne kompetencie a oblianske kompetencie,
podnikatel'ské schopnosti a kultirne kompetencie,

ovladat aspon jeden cudzi jazyk a vediet ho pouzivat s vynimkou pre nizSie stredné
odborné vzdelanie,

naucit sa spravne identifikovat a analyzovat problémy a navrhovat ich rieSenia
a vediet ich rieSit,

rozvijat manualne zrucCnosti, tvorivé, umelecké psychomotorické schopnosti,
aktualne poznatky a pracovat s nimi v oblastiach suvisiacich s nadvazujucim
vzdelavanim alebo na trhu prace,

posilhovat uctu k rodi€om a ostathnym osobam, ku kultirnym a narodnym hodnotam
a tradiciam statu, ktorého je obCanom, k Statnemu jazyku, k materinskému jazyku
a k svojej vlastnej kulture,

ziskat' a posilnovat uctu k fudskym pravam a zakladnym slobodam a zasadam
ustanovenym v Dohovore o ochrane ludskych prav a zakladnych slobdd,

pripravit sa na zodpovedny Zivot v slobodnej spolo€nosti, v duchu porozumenia a
znasSanlivosti, rovnosti muza a Zeny, priatelstva medzi narodmi, narodnostnymi a
etnickymi skupinami nabozenskej tolerancie,

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 Zivotneé prostredie a reSpektovat’ vSeludské etické hodnoty,
ziskat' vSetky informacie o pravach dietata a spdsobilost na ich uplathovanie.
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3 ZAKLADNE PODMIENKY NA REALIZACIU STATNEHO VZDELAVACIEHO
PROGRAMU

Pre vzdelavanie vsulade s tymto SVP je nevyhnutné vytvarat vhodné realizaéné
podmienky. Podkladom na ich stanovenie su zakladné poziadavky vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov, normativov materialno-technického a priestorového zabezpecCenia
Skol vyplyvajuce zciefov aobsahu vzdelavania v danom odbore vzdelavania. Iba
uceleny, vzajomne sa podmienujuci komplex poziadaviek umozni vytvorit optimalne
vzdelavacie prostredie.

3.1 Organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie v jednotlivych formach
vzdelavania

Organizacia vychovy a vzdelavania v jednotlivych formach vzdelavania v teoretickom
a praktickom vyucovani sa uskutoCnuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Pre realizaciu SVP plati Skolsky zakon a prislusné vykonavacie predpisy.

Vychova a vzdelavanie sa v Skolach organizuje dennou formou Studia alebo externou
formou Studia.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov v strednych odbornych Skolach su exkurzie a
kurzy, ktoré su uvedené v uCebnom plane Skolského vzdelavacieho programu; sucastou
vychovy a vzdelavania Ziakov v strednych odbornych Skolach méze byt aj Skolsky vylet.

Vzhfadom na pozZzadované vedomosti a zru€nosti absolventov efektivne vyuzivat
moznosti vypoctovej techniky, méze Skola realizovat pre Ziakov v Studijnych odboroch
poskytujucich uUplné stredné odborné vzdelanie alebo vysSSie odborné vzdelanie,
vzdelavacie aktivity zamerané na ziskanie niektorého medzinarodne uznavaného
certifikatu potvrdzujuceho urovenn dosiahnutych vedomosti a zru€nosti v oblasti
pocitacovej gramotnosti. Vzdelavacie aktivity je mozné organizovat vo vychovno-
vzdelavacich zariadeniach alebo v inom vzdelavacom zariadeni, ktoré uréi Skola.

3.2 Formy praktického vyuéovania

Praktické vyuCovanie je neoddelitefnou sufastou odborného vzdelavania a pripravy

v strednych odbornych Skolach.

Formami praktického vyu€ovania v skupine odborov 29 Potravinarstvo su:

- niZSie stredné odborné vzdelanie - odborny vycvik a praktické cvienia,

- stredné odborné vzdelanie - odborny vycvik a praktické cvicenia,

- uplné stredné odborné vzdelanie - odborna prax a praktické cvicenia,

- uplné stredné odborné vzdelanie — suvislé Studium s rozSirenym poctom hodin
praktického vyuc€ovania - odborny vycvik a praktické cviCenia,

- uplné stredné odborné vzdelanie pre absolventov trojroénych ucebnych odborov -
odborna prax a praktické cviCenia,

- uplné stredné odborné vzdelanie — pomaturitné kvalifikacné Studium — odborna prax a
praktické cvicenia,

- vySSie odborné vzdelanie - odborna prax a praktické cvicenia.
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3.3 Sposob apodmienky priebehu a ukonéovania vzdeldvania na strednych

odbornych skolach, vydavanie dokladu o ziskanom vzdelani

Uspesnym absolvovani $kolského vzdelavacieho programu, ktory vychadza z tohto
Statneho vzdelavacieho programu, méze ziak ziskat':

1)

2)

3)

nizSie stredné odborné vzdelanie, ak uspesne ukoncCil posledny ro¢nik dvojrocného
vzdelavacieho programu odboru vzdelavania v strednej odbornej Skole. Odborné
vzdelavanie a priprava sa ukoncuje zavere€nou skuskou. Ciefom zaverecnej skusky je
overenie vedomosti, zru€nosti a kompetencii Ziakov vrozsahu uciva urCeného
vzdelavacimi Standardmi tohto Statneho vzdelavacieho programu. ZavereCna skuska
sa Cleni na pisomnu, prakticku a ustnu Cast. ZavereC¢na skuska sa kona v riadnom
alebo mimoriadnom skusobnom obdobi v sulade so vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi pred skuSobnou komisiou. Klasifikacia ziaka na zavereCnej skuske je
vyjadrena stuprfiom prospechu a celkové hodnotenie vychadza z klasifikacie jej
pisomnej, praktickej a ustnej Casti. Zaverecnu skusSku moéze zZiak vykonat do troch
rokov odo dna, ked uspeSne skonCil posledny roCnik strednej odbornej Skoly.
Dokladom o ziskanom vzdelani a zaroven o ziskanej kvalifikacii je vysvedCenie
0 zaverecCnej skuske.

stredné odborné vzdelanie, ak uspesne ukoncil posledny ronik najmenej trojroéného
a najviac Stvorro€ného vzdelavacieho programu odboru vzdelavania v strednej
odbornej Skole. Odborné vzdelavanie a priprava sa ukonCuje zavere¢nou skuskou.
Cieflom zavere¢nej skusky je overenie vedomosti, zruénosti a kompetencii Ziakov
v rozsahu uciva uréeného vzdelavacimi Standardmi tohto Statneho vzdelavacieho
programu. Zaverecna skuska sa Cleni na pisomnu, prakticku a ustnu Cast. ZavereCna
skuska sa kona vriadnom alebo mimoriadnom skuSsobnom obdobi v sulade
so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi. ZavereCna skusSka sa kona pred
skusobnou komisiou. Klasifikacia ziaka na zavereCnej skuSke je vyjadrena stupriom
prospechu alebo percentom Uspesnosti. Celkové hodnotenie zavereCnej skusky
vychadza z klasifikacie jej pisomnej, praktickej a ustnej €asti. Dokladom o ziskanom
vzdelani je vysvedCenie o zavereCnej skuske. Dokladom o ziskanej kvalifikacii je
vyucny list.

uplné_stredné odborné vzdelanie, ak uspesne ukonCil posledny roCnik najmenej
Stvorroného a najviac patrocného vzdelavacieho programu odboru vzdelavania
v strednej odbornej Skole. Odborné vzdelavanie a priprava sa ukonCuje maturitnou
skuskou. Cielom maturitnej skusky je overenie vedomosti, zruénosti a kompetencii
Ziakov v rozsahu uciva uréeného kataldgom cielovych poziadaviek, ktoré su zaroven
vzdelavacimi Standardmi tohto Statneho vzdelavacieho programu. Maturitna skuska sa
sklada z internej a externej Casti. Externu Cast maturitnej skusky tvori pisomny test.
Interna Cast maturitnej skusky sa kona formou pisomnou, ustnou, praktickou,
predvedenim komplexnej ulohy, obhajoby komplexnej odbornej prace alebo projektu
alebo uspesnej sutaznej prace, realizacie a obhajoby experimentu alebo kombinaciou
réznych foriem. Odborna zloZzka maturitnej skusky sa Cleni na teoreticku a prakticku
Cast. V nadstavbovom Studiu sa zohfadnuje nadvaznost’ na prislusny ucebny odbor.
Maturitna skuska sa kona v riadnom alebo mimoriadnom skuSobnom obdobi v sulade
so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi. Maturitnu skusku Ziak kona pred
predmetovou maturitnou komisiou.
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4)

Uplné stredné odborné vzdelanie ziskavaju Ziaci uspe$nym ukon&enim posledného
ro¢nika vzdelavacieho programu odboru vzdelavania v strednej odbornej Skole.
Kvalifikacné pomaturitné studium, v ktorom Ziaci ziskavaju odbornu kvalifikaciu v inom
odbore vzdelavania, nez v ktorom vykonali maturitnu skusku, sa ukonc€uje odbornou
zlozkou maturitnej skusky, ktora nebola sucCastou predtym vykonanej maturitnej
skusky.

Klasifikacia ziaka na maturitnej je vyjadrena stupfiom prospechu alebo percentom
uspesnosti. Ziak uspedne zlozil maturitnd skigku, ak uspesne zloZil maturitnt skigku
zo vSetkych predmetov maturitnej skusky. Celkové hodnotenie maturitnej skusky
vychadza z klasifikacie jej pisomnej, praktickej a ustnej ¢asti. Dokladom o ziskanom
vzdelani a zaroven o ziskanej kvalifikacii je vysved&enie o maturitnej skuske.

V Studijnych odboroch, v ktorych Ziaci absolvuju najmenej 1 400 vyu€ovacich hodin
praktického vyucCovania, z ktorych najmenej 1 200 vyuCovacich hodin tvori odborny
vycvik alebo odborna prax, je dokladom o ziskanej kvalifikacii vyucny list.

vySSie odborné vzdelanie, ak uspesne ukoncCil posledny ro¢nik najmenej dvojrocného
a najviac trojrocného vzdelavacieho programu odboru vzdelavania v strednej
odbornej Skole. Odborné vzdelavanie a priprava sa ukoncuje absolventskou skuskou.
Ciefom absolventskej skusky je overenie Specifickych vedomosti, zruénosti
a kompetencii ziakov na vykon konkrétnych pracovnych cCinnosti v rozsahu uciva
uréeného tymto vzdelavacim programom. Absolventska skuska na strednej odbornej
Skole obsahuje pisomnu absolventsku pracu, jej obhajobu a komplexnu skusku
z odbornych predmetov. Absolventska skuska sa kona v riadnom alebo mimoriadnom
skuSobnom obdobi v sulade so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.
Absolventska skusSka sa kona pred skuSobnou komisiou. Klasifikacia ziaka je
vyjadrena stupniom prospechu alebo percentom uspesnosti. Celkové hodnotenie
absolventskej skusky vychadza z klasifikacie obhajoby pisomnej absolventskej prace
a komplexnej skusky z odbornych predmetov. 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*.

3.4 Povinné materialno-technické a priestorové zabezpecenie

V SVP su vo vSeobecnej rovine vymedzené zakladné podmienky na realizaciu $kolského
vzdelavacieho programu a je ulohou Skoly, aby tieto podmienky nielen akceptovala, ale
ich podrobnejsie konkretizovala vo vlasthom Skolskom vzdeldvacom programe (dalej len
,SkVP*) podla potrieb a poZiadaviek konkrétneho udebného/studijného odboru,
aktualnych cielov a realnych moznosti.

VSeobecné poZiadavky a podmienky, podfa ktorych sa bude poskytovat tento vzdelavaci
program, su nasledovné:

Zakladné priestorové podmienky

a)
1.

Kapacita Skoly

Skolsky manaZment:

kancelaria riaditefa, kancelarie pre zastupcov riaditela Skoly
kancelaria pre ekonomicky usek

priru¢ny sklad s odkladacim priestorom

socialne zariadenie
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zasadacka

2. Pedagoqgicki zamestnanci Skoly:
Zborovna pre rokovania pedagogickej rady, kabinety pre ucitelov

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

Hygienické priestory, socialne zariadenia, Satne
Priestory ucebnych pomécok a didaktickej techniky
Kniznica

b) Makrointeriéry

Skolska budova
Skolsky dvor
Skolska jedalen alebo vydajna Skolska jedalen

WwnN e

(@]
~

Vyucéovacie interiéry

Klasicke triedy - u€ebne pre teoretické vyucovanie

Odborné triedy - u€ebne pre vyu€ovanie teoretickych odbornych predmetov
Telocvicna

Uc€ebne praktického vyu€ovania (podla u¢ebného/Studijného odboru)
Laboratérium (podla odboru)

Skolské dielne (podla uéebného/studijného odboru)

Sklady surovin a vyrobkov

Sklad chemikalii

) Vyucovacie exteriéry
Zmluvné pracoviska
Skolské ihrisko

MR oNoORWNE

3.5 Podmienky na zabezpecdenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri vychove a
vzdelavani

Vychova k bezpec€nosti a ochrane zdravia, hygiene prace a ochrana pred poziarom je
neoddelitefnou sucCastou teoretického a praktického vyuc€ovania. V priestoroch urCenych
na vyucovanie Ziakov je potrebné utvorit podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
podmienky na zabezpecenie bezpecénosti 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 vyuc€ovanie je potrebné podfa platnych technickych
predpisov vytvorit podmienky na bezpecnu 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
postupmi, s pravidlami bezpecnej obsluhy technickych zariadeni, pouzivanim ochrannych
prostriedkov a dodrZiavanie tychto predpisov kontrolovat a vyZadovat.
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Ak praca vyzaduje priamy dozor, musi osoba poverena priamym dozorom obsiahnut
vSetky pracovné miesta zZiakov tak, aby mohla pri ohrozeni zdravia ziaka bezprostredne
zasiahnut. Ziaci maju zakazané vykonavat prace so zvySenym nebezpeCenstvom.
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4 OSOBITOSTI A PODMIENKY VZDELAVANIA ZIAKOV SO SPECIALNYMI
VYCHOVNO-VZDELAVACIMI POTREBAMI

29 POTRAVINARSTVO
= potravinarska vyroba

Absolventi ucéebnych odborov skupiny 29 Potravinarstvo vykonavaju v praxi
Jjednoduché a pomocné prace. Vykon prac v potravinarskej vyrobe je zvédcsa fyzicky
namahavy. Pri praci treba pocitat’ s hlucnostou, s vysokymi teplotami, prasnostou,
So zapachmi a vyparmi. Pracuje sa zvyCajne na zmeny.

Ide napriklad o prevadzky bitinkov, tovarni na spracovanie a vyrobu
potravinarskych produktov, prevadzky mlynov, velkopekarne, alebo mensie pekarne
(@ v supermarketoch a velkopredajniach potravin), prevadzky cukrarskej
velkovyroby, zariadenia malovyrobnych cukrarni, vyrobne ¢okolady, ¢okoladovych a
inych cukroviniek.

Pre vacsinu potravinarskych odborov sa vyZaduje dobry zdravotny stav, fyzicka
zdatnost uchadzacov. Do uCebnych odborov 29 mdzu byt prijati iba ti uchadzaci,
ktori sa podrobia vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve a preukazu
sa zdravotnym preukazom. Uchadzaci nesmu byt bacilonosi¢mi.

Pre pracu v potravinarskej vyrobe (strojova vyroba, hlucnost, vysoké teploty,
prasnost, zapachy a vypary, praca na zmeny) su nepripustné poruchy pohyblivosti,
ochorenia srdcovo-cievneho a respiracného systému, alergické alebo chronické
ochorenia kozZe, zaZivacieho ustrojenstva, zavazné ochorenie centralneho nervstva,
zachvatoveé stavy. V désledku zvySeného rizika pri praci (praca so strojmi, vysokée
teploty) a dodrziavania BOZP su potrebné dobré zmyslové organy pracovnikov.

Zdravotny stav uchadzacov o Studium avhodnost sStudia posudzuje
vSeobecny lekar pre deti a dorast.

Telesné postihnutie Pre véacésinu potravinarskych odborov sa vyZaduje dobry
zdravotny  stav, fyzicka  zdatnost  uchadzacov
s nenaru$enou pohyblivostou, so zdravym srdcovo-
cievnym a respiracnym systémom. V désledku zvySeného
rizika pri praci (praca so strojmi, vysoké teploty) su
potrebné dobré zmyslové organy, nepripustné su
zachvatove stavy.

Vhodnost vzdelavania v odbore posudzuje lekar a
prislusné Skolské zariadenia vychovného poradenstva a
prevencie v zavislosti od druhu a stupria postihnutia a
narusenia.

Zrakové postihnutie Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a
prislusné Skolské zariadenia vychovného poradenstva
prevencie v zavislosti od druhu a stupria postihnutia
narusenia.

O O

Sluchové postihnutie | Vhodnost vzdelavania v odbore posudzuje lekar

QO

prislusné skolské zariadenia vychovného poradenstva a
prevencie v zavislosti od druhu a stupria postihnutia a
narusenia.
Specifické poruchy ZaleZi od individualneho pripadu, nakolko su $pecifické
ucenia vyvinové poruchy ucCenia kompenzované. DdlezZite je
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posudit’ stuper naruSenia schopnosti Ziaka vo vztahu
k vykonu prac v potravinarskej vyrobe. Ucebny odbor
skupiny29 Potravinarstvo nie je vhodny pre dyspraktikov
(vazna vyvojova porucha motorickej funkcie), vzhfadom
na manualny charakter prac vykonavanych po
absolvovani odboru, tiez v zaujme BOZP. Vykon
manualnych prac je vo vseobecnosti vhodny pre osoby
s dyslexiou, dysgrafiou a dyskalkdliou.

Vhodnost ucebnych odborov pre ZzZiakov so
Specifickymi vyvinovymi poruchami ucenia treba
konzultovat’ so Skolskymi zariadeniami vychovného
poradenstva a prevencie.

Ziaci zo socialne Ziakov zo SZP je vhodné integrovat do SS, pokial su
znevyhodneného fyzicky a psychicky spdésobili na vykon povolani
prostredia (SZP) nadvézujucich na prislusné ucebné odbory. Integracia

musi zahfriat' ich aktivizaciu, motivaciu, pestovanie
pozitivneho vztahu k praci, povolaniu, osvojenie
pracovnych navykov, rozvoj profesijnych zaujmov, nacvik
hygienickych navykov.

V spolupréci $koly s tzemnou samospravou a UPSVaR
mozno ziskat pre Ziakov prispevok na skolské pomdcky,
na cestovné, ubytovanie, stravovanie.

29 Potravinarstvo

e masiar

e masiar, lahodkar

e pekar

e mlynar a cestovinar
e cukrar

e cukrovinkar, pecivar
e cukrar, pekar

Mésiar pracuje v prevadzke bitunkov, tovarni na Sspracovanie a vyrobu
potravinarskych produktov, predajni médsovych a rybich produktov, je potrebné ratat
S mastnotou, pripadne aj so zapachmi a vyparmi, ¢asto aj s hlukom a s pracou na
zmeny. Praca vyZaduje fyzicku zdatnost.

Mlynar pracuje prevazne v prevadzkach mlynov v prostredi, kde je vysoka hladina
hluku a prasnost. Praca je fyzicky namahava.

Pekar pracuje vo velkopekarenskych podnikoch s charakterom velkovyroby, ako aj v
mens$ich pekarriach, v sucasnosti si vlastnu vyrobu pekarenskych vyrobkov
zabezpecluju aj samotné supermarkety a velkopredajne potravin. Pri praci treba
pocitat’ s vysokymi teplotami, prasnostou, pracou na zmeny.

Cukrér pracuje v prevadzkach cukrarskej velkovyroby 1 v zariadeniach
malovyrobnych cukrarni. Treba pocCitat s nepriaznivymi prejavmi pracovného
prostredia ako su vysoké teploty, silné koncentracie potravinovych voni. Pracuje sa
casto na zmeny.

Povolanie cukrovinkara sa vykonava v prevadzkach na vyrobu C¢okolady,
Ccokoladovych a inych cukroviniek. Treba pocitat s urCitou hlucnostou, teplom,
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silnymi koncentraciami kakaovych a inych potravinovych véni.

Zdravotny stav uchadzacov o studium v uvedenych odboroch a vhodnost’
Studia v odbore posudzuje lekar.

Telesné postihnutie

Pre vacsinu potravinarskych odborov sa vyzaduje dobry
zdravotny  stav, fyzicka  zdatnost  uchadzacov
s nenaruSenou pohyblivostou, so zdravym srdcovo-
cievnym a respiracnym systemom. V désledku zvySeného
rizika pri praci (praca so strojmi, vysoké teploty) su
potrebné dobré zmyslové organy, nepripustné su
zachvatoveé stavy. Pracu v malych prevadzkach mozno
odporucit aj osobam s menej zavaznym telesnym
postihnutim; posudzuje lekar.

Vhodnost vzdelavania v odbore posudzuje lekar a
prislusné skolské zariadenia vychovného poradenstva a
prevencie v zavislosti od druhu a stupria postihnutia a
narusenia.

Mentalne postihnutie

Ucebné odbory 29 nie su vhodné pre uchadzacov
s mentalnym postihnutim.

Zrakové postihnutie

Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a
prislusné skolské zariadenia vychovného poradenstva a
prevencie v zavislosti od druhu a stupria postihnutia a
narusenia.

Sluchové postihnutie

Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a
prislusné skolské zariadenia vychovného poradenstva a
prevencie v zavislosti od druhu a stupria postihnutia a
narusenia..

Specifické poruchy
ucenia

ZaleZi od individualneho pripadu, nakolko su Specifické
vyvinové poruchy uclenia kompenzované. Dollezité je
posudit’ stupen narusenia schopnosti Ziaka pochopit
a aplikovat poznatky profilovych odbornych technickych
predmetov spojenych s chapanim mechanickych vztahov,
plosnou a priestorovou predstavivostou.

g

Vhodnost’ ucéebnych odborov pre ziakov so
Specifickymi vyvinovymi poruchami ucenia treba
konzultovat’ so Skolskymi zariadeniami vychovného
poradenstva a prevencie.

Ziaci zo socialne
znevyhodneného
prostredia

Ziakov zo SZP je vhodné integrovat do SS, pokial su
fyzicky a psychicky spdésobili na vykon povolani
nadvézujucich na prislusné ucebné odbory. Integracia
musi zahfriat” ich aktivizaciu, motivaciu, pestovanie
pozitivneho vztahu k praci, povolaniu, rozvoj profesijnych
zaujmov.

V spolupréci $koly s tzemnou samospravou a UPSVaR
mozno ziskat’ pre Ziakov prispevok na Skolské pomdcky,
na cestovné, ubytovanie, stravovanie.
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Absolventi Studijnych odborov 29 Potravinarstvo su schopni samostatne vykonavat
odborné cinnosti v réznych oblastiach potravinarskeho priemyslu, na usekoch kontroly,
hygieny a sluzieb suvisiacich s vyzZivou a potravinarstvom. Pracuju ako potravinarski
technici, technolégovia vo vyrobnych prevadzkach, kvalitari, laboranti, kontrolori akosti v
podnikoch, prevadzkovych laboratériach, v Statnej inspekcii akosti, na useku technického
riadenia vyroby alebo vo vysokokvalifikovanych robotnickych povolaniach v tychto
vyrobach, alebo mézu sukromne podnikat.

Viykon prac v potravinarskej vyrobe je zvédésa fyzicky namahavy. Pri praci treba pocitat
S hluénostou, s vysokymi teplotami, prasnostou, so zapachmi a vyparmi. Pracuje sa
zvyCajne na zmeny.

J

Pre véacsinu potravinarskych odborov sa vyZzaduje dobry zdravotny stav, fyzicka zdatnost
uchéadzacov. Do Studijnych odborov 29 mézu byt prijati iba ti uchadzaci, ktori sa podrobia
vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve a preukazu sa zdravotnym
preukazom. UchadzacCi nesmu byt bacilonosi¢mi. Nepripustné su poruchy pohyblivosti,
ochorenia srdcovo-cievneho a respiracného systému, alergické alebo chronické ochorenia
koZe, zaZivacieho ustrojenstva, zavazné ochorenie centralneho nervstva, zachvatové
stavy. V désledku zvySeného rizika pri praci (praca so strojmi, vysoké teploty)
a dodrziavania BOZP su potrebné dobré zmyslové organy pracovnikov.

Zdravotny stav uchadzacov o Studium a vhodnost Studia posudzuje vseobecny
lekar pre deti a dorast.

Telesné Studijné odbory v skupine 29 Potravinérstvo sa vo v$eobecnosti
postihnutie neodporucaju Ziakom s telesnym postihnutim. Do odborov nie je
mozné prijat uchadzaCov s vaznymi poruchami pohybového
ustrojenstva znemoZriujuce tazZsiu fyzicki namahu. Pracu v malych
prevadzkach, v chranenych dielnach, mozno odporucit aj osobam
S menej zavaznym telesnym postihnutim dolnych kondcatin, avSak
S vybornou manualnou zru¢nostou.

Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolské
zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu
a stupna postihnutia a narusenia.

Mentalne Skupina Studijnych odborov 29 Potravinarstvo nie je vhodna pre

postihnutie Ziakov s mentalnym postihnutim.

Zrakové Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolské

postihnutie zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu
a stupna postihnutia a naru$enia.

Sluchové Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolské

postihnutie zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu
a stupna postihnutia a narusenia.

Specifické ZaleZi od individuélneho pripadu, od typu poruchy a urovne jej

poruchy kompenzacie. Vzhfadom na vysoké naroky Studijnych odborov 29 na

u€enia Studijné predpoklady Ziaka (technické& predstavivost, matematicka
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zrucnost, Citanie a priprava technickej dokumentacie), treba zvazit ich
vhodnost pre Ziakov s dyslexiou, dysgrafiou a dyskalkuliou.

Vhodnost Studijnych odborov pre Ziakov so sSpecifickymi
vyvinovymi poruchami ucenia treba konzultovat’ so so Skolskymi
zariadeniami vychovného poradenstva a prevencie.

Ziaci zo socialne | Ziakov zo SZP je vhodné integrovat do SS, pokial st fyzicky
znevyhodneného | a psychicky spésobili na vykon prislusnych povolani. Integracia musi
prostredia (SZP) | zahrnat’ ich aktivizaciu, motivaciu, pestovanie pozitivneho vztahu
k préaci, povolaniu, osvojenie pracovnych navykov, rozvoj profesijnych
zaujmov.

V spolupréci $koly s tizemnou samosprévou a UPSVaR mozno ziskat
pre Ziakov prispevok na skolské pomdcky, na cestovne, ubytovanie,
stravovanie.

Mimoriadne Je spolocensky prospesné, ak sa o tieto Studijné odbory uchadzaju
nadani ziaci nadani Ziaci so zaujmom o pracu v potravinarstve. Vyucéba sa u nich
mbze organizovat formou individualnych Studijnych planov a
programov, ktoré sa vypracuju podla reélnej situacie (moznost
absolvovania odboru v skratenom Case, priprava na dalSie
vzdelavanie v nadvdznom S$tudijnom odbore, pripadne priprava na
podnikanie v relevantnej oblasti).

29 POTRAVINARSTVO

potravinarstvo

vyZiva, ochrana zdravia a hodnotenie potravin
vyziva a Sport

operator potravinarskej vyroby

Absolventi Studijnych odborov 29 Potravinarstvo su schopni samostatne vykonavat
odborné cinnosti v réznych oblastiach potravinarskeho priemyslu, na usekoch kontroly,
hygieny a sluZieb suvisiacich s vyZivou a potravinarstvom. Pracuju ako potravinarski
technici, technolégovia vo vyrobnych prevadzkach, kvalitari, laboranti, kontroléri akosti v
podnikoch, prevadzkovych laboratoriach, v statnej insSpekcii akosti, na useku technického
riadenia vyroby alebo vo vysokokvalifikovanych robotnickych povolaniach v tychto
vyrobach, alebo mézu sukromne podnikat.

Viykon prac v potravinarskej vyrobe je zvacSa fyzicky namahavy. Pri praci treba pocitat
s hluénostou, s vysokymi teplotami, prasnostou, so zapachmi a vyparmi. Pracuje sa
zvycajne na zmeny.

J

Pre véacésinu potravinarskych odborov sa vyZaduje dobry zdravotny stav, fyzicka zdatnost
uchéadzacov. Do Studijnych odborov 29 mdézu byt prijati iba ti uchadzaci, ktori sa podrobia
vySetreniam urcenym pre pracovnikov v poftravinarstve a preukazu sa zdravotnym
preukazom. Uchadzali nesmu byt bacilonosiCmi. Nepripustné su poruchy pohyblivosti,
ochorenia srdcovo-cievneho a respiracného systému, alergické alebo chronické
ochorenia koze, zazivacieho ustrojenstva, zavazné ochorenie centralneho nervstva,
zachvatové stavy. V désledku zvySeného rizika pri praci (praca so strojmi, vysoké teploty)
a dodrziavania BOZP su potrebné dobré zmyslové organy pracovnikov.

Zdravotny stav uchadzacov o Studium a vhodnost Studia posudzuje vSeobecny
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lekar pre deti a dorast.

Telesné Studijné odbory v skupine 29 Potravinarstvo sa vo v§eobecnosti

postihnutie neodporucaju Ziakom s telesnym postihnutim. Do odborov nie je
mozné prijat uchadzaCov s vaznymi poruchami pohybového
ustrojenstva znemoZznujuce tazsiu fyzicki namahu. Pracu v malych
prevadzkach, v chranenych dielnach, mozno odporucit aj osobam
S menej zavaznym telesnym postihnutim dolnych koncatin, avSak
s vybornou manualnou zrucnostou.
Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolské
zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od
druhu a stupna postihnutia a narusenia.

Mentalne Skupina Studijnych odborov 29 nie je vhodna pre Ziakov s mentalnym

postihnutie postihnutim.

Zrakové Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolske

postihnutie zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od
druhu a stupna postihnutia a narusenia.

Sluchové Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolske

postihnutie zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v Zzavislosti od
druhu a stupna postihnutia a narusenia.

Specifické ZaleZi od individualneho pripadu, od typu poruchy a drovne jej

poruchy kompenzacie. Vzhfadom na vysoké naroky Studijnych odborov 29 na

ucenia Studijné predpoklady Ziaka (technicka predstavivost, matematicka

zruénost, citanie a priprava technickej dokumentacie), treba zvazit
ich vhodnost pre Ziakov s dyslexiou, dysgrafiou a dyskalkuliou.

Vhodnost' Studijnych odborov pre Ziakov so Specifickymi
vyvinovymi poruchami ucenia treba konzultovat’ so Skolskymi
zariadeniami vychovného poradenstva a prevencie.

Ziaci zo socialne
znevyhodneného
prostredia (SZP)

Ziakov zo SZP je vhodné integrovat do SS, pokial st fyzicky
a psychicky sposobili na vykon prislusnych povolani. Integracia musi
zahfriat' ich aktivizaciu, motivaciu, pestovanie pozitivneho vztahu
k praci, povolaniu, osvojenie pracovnych navykov, rozvoj profesijnych
zaujmov.

V spolupraci $koly s uzemnou samosprévou a UPSVaR mozno
ziskat’” pre Ziakov prispevok na Skolské pomdcky, na cestovne,
ubytovanie, stravovanie.

Mimoriadne
nadani ziaci

Je spoloensky prospesné, ak sa o tieto studijné odbory uchadzaju
nadani Ziaci so zaujmom o pracu v potravinarstve. Vyucba sa u nich
mbze organizovat formou individualnych Studijnych planov a
programov, ktoré sa vypracuju podla realnej situacie (moznost
absolvovania odboru v skratenom case, priprava na dalSie
vzdelavanie v nadvdznom studijnom odbore, pripadne priprava na
podnikanie v relevantnej oblasti).
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29 POTRAVINARSTVO

= potravinarstvo
= potravinarstvo

Absolventi 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 distribucii a uprave potravin
a v prislusnych sluzbach. M&zu pracovat’ v potravinarskej inSpekcii, v potravinarskom
priemysle, v distribucii a uprave potravin ako hygienicky dozor, kontrolor kvality,
technolég, poradca na prevenciu a diagnostiku nakazlivych ochoreni a likvidaciu
pdévodcov tychto nakaz alebo mézu sukromne podnikat' v potravinarstve.

J

Mézu pracovat v laboratoriach, pracovat’ s biologickym materialom, vykonavat
biochemické a mikrobiologické operacie, diagnostikovat a likvidovat' pévodcov infekcnych
chorbb, uskutoCriovat’ kultivaciu a identifikaciu mikroorganizmov. Sucéastou ich prace je
spracovanie vysledkov pomocou pocitacovej a informacnej techniky. DéleZitou sucastou
profilu absolventa su jeho vedomosti a spésobilosti z oblasti hygieny a bezpecnosti prace,
starostlivosti o zdravie a jeho ochranu, tvorby a ochrany Zivotného prostredia, ¢o mu
rozSiruje moznosti uplatnenia.

Pre vécésinu potravinarskych odborov sa vyZaduje dobry zdravotny stav, fyzicka zdatnost
uchadzacov. Do Studijnych odborov 29 mbzu byt prijati iba ti uchadzaci, ktori sa podrobia
vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve a preukaZu sa zdravotnym
preukazom. Uchadzaci nesmu byt bacilonosi¢mi.

Pre pracu v potravinarskej vyrobe (strojova vyroba, hlu¢nost, vysoké teploty, prasnost,
zapachy a vypary, praca na zmeny) su nepripustné poruchy pohyblivosti, ochorenia
srdcovo-cievneho a respiracného systéemu, alergické alebo chronické ochorenia koze,
zaZivacieho ustrojenstva, zavazné ochorenie centralneho nervstva, zachvatoveé stavy.
V dbésledku zvySeného rizika pri praci (praca so strojmi, vysoké teploty) a dodrzZiavania
BOZP su potrebné dobré zmyslové organy pracovnikov. Mnohé potravinarske povolania,
zamestnania sa vykonavaju v priaznivych podmienkach (kontrolor kvality, technoldg,
poradca), ktoré nekladu vysoké naroky na fyzicky a zdravotny stav pracovnikov a mézu
ich vykonavat aj osoby s menej zavaznym telesnym postihnutim dolnych koncatin, avSak
s vybornou manualnou zru¢nostou

Zdravotny stav uchadzacov o studium a vhodnost Studia posudzuje vseobecny
lekar pre deti a dorast.

Telesné Studijné odbory v skupine 29 Potravinarstvo sa vo v$eobecnosti
postihnutie neodporucCaju ziakom s telesnym postihnutim. Do odborov nie je
mozné prijat uchadzacov s vaznymi poruchami pohybového
ustrojenstva znemozriujuce tazsiu fyzickd namahu. Pracu v malych
prevadzkach, v chranenych dielriach, mozno odporucit aj osobam
S menej zavaznym telesnym postihnutim dolnych koncatin, avSak
S vybornou manualnou zru¢nostou.

Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolské
zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od
druhu a stupna postihnutia a narusenia.

Mentalne Skupina Studijnych odborov 29 nie je vhodna pre Ziakov s mentalnym
postihnutie postihnutim.

Zrakové Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolské
postihnutie zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od
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druhu a stupna postihnutia a narusenia.

Sluchové
postihnutie

Vhodnost' vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné Skolske
zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od
druhu a stupna postihnutia a naru$enia.

Specifické
poruchy
uéenia

Zéalezi od individualneho pripadu, od typu poruchy a urovne jej
kompenzacie. Vzhfadom na vysoké naroky Studijnych odborov 29 na
Studijné predpoklady Ziaka (technicka predstavivost, Citanie
a priprava technickej a technologickej dokumentacie), treba zvaZzit
ich vhodnost pre Ziakov s dyslexiou, dysgrafiou a dyskalkuliou.

Vhodnost Studijnych odborov pre Ziakov so Specifickymi
vyvinovymi poruchami ucenia treba konzultovat so Skolskymi
zariadeniami vychovného poradenstva a prevencie.

Ziaci zo socialne
znevyhodneného
prostredia (SZP)

Ziakov zo SZP je vhodné integrovat do SS, pokial st fyzicky
a psychicky spésobili na vykon prislusnych povolani. Integracia musi
zahrfnat' ich aktivizaciu, motivaciu, pestovanie pozitivneho vztahu
k praci, povolaniu, osvojenie pracovnych navykov, rozvoj profesijnych
zaujmov.

V spolupréci $koly s Gzemnou samosprévou a UPSVaR mozno
ziskat' pre Ziakov prispevok na S$kolské pomdcky, na cestovné,
ubytovanie, stravovanie.

Mimoriadne
nadani ziaci

Je spoloCensky prospesné, ak sa o tieto Studijné odbory uchadzaju
nadani Ziaci so zaujmom o pracu v potravinarstve. Vyucba sa u nich
mbze organizovat formou individualnych Studijnych planov a
programov, ktoré sa vypracuju podla realnej situacie (mozZnost
absolvovania odboru v skratenom case, priprava na dalSie
vzdelavanie v nadvdznom S$tudijnom odbore, pripadne priprava na
podnikanie v relevantnej oblasti).
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Skupina
uCebnych odboreov

29 POTRAVINARSTVO

STUPEN VZDELANIA:

NIZSIE STREDNE ODBORNE
VZDELANIE
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5 CHARAKTERISTIKA SKUPINY ODBOROV VZDELAVANIA

5.1 Popis vzdelavacieho programu

Ciefom ucebnych odborov, ktoré tvoria skupinu odborov 29 Potravinarstvo je vzdelavanie
a vychova pracovnikov pre oblast potravinarstva. Cielom vzdelavacieho programu je
pripravit pracovnikov, ktori maju uplatnenie na vykon jednoduchych prac a €innosti vo
vSetkych oblastiach potravinarskej vyroby.

Statny vzdelavaci program zahffia najzakladnejsie teoretické poznatky a ich aplikaciu
v praktickych Cinnostiach  potravinarskej vyroby. Su to zakladné cinnosti vo vlastne;
vyrobe a v sluzbach, ktoré umozniuju ziskat vedomosti z oblasti prisunu, presunu,
triedenia a upravy surovin a polotovarov na technologické spracovanie, manipulacie
a balenia hotovych vyrobkov, pri udrzbe zariadeni a naradia, sanitacii vyrobnych
priestorov.

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

Odbornu pripravu umocriuje absolvovanie odbornych exkurzii a realizacia odborného
vycviku 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 vdeobecné i odborné vzdelanie.

Zakladnym ciefom vzdelavacieho programu je pripravit absolventa ako vSestranne
rozvinutu osobnost.

Pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim platia vSetky ustanovenia uvedené v tomto
SVP. Specifikd vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka,
formy vychovy a vzdelavania, podmienka prijimania na Studium, organizacné podmienky
na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie
ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podfa druhu zdravotného
znevyhodnenia.

5.2 Zakladné udaje

2 — roc¢né nizsie stredné odborné vzdelanie

Dizka stadia: 2 roky

Forma vychovy a Denné studium

vzdelavania:

Poskytnuty stupen NizSie stredné odborné vzdelanie

vzdelania:

Vyucovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné Do 1. roCnika vzdelavacieho programu nizSieho

poziadavky na studium: stredného odborného vzdeldvania méze byt prijaty
uchadzaC, ktory neukonCil vzdelavaci program
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zakladnej Skoly v poslednom ro¢niku alebo posledny
ro¢nik neukoncil uspesne
Spoésob ukoncenia studia: | ZavereCna skuska

Doklad o ziskanom stupni VysvedCenie o zavereCnej skuske

vzdelania:

Doklad o ziskanej VysvedCenie o zavereCnej skuske

kvalifikacii:

Moznosti pracovného Odborna  priprava pre vykon jednoduchych

uplatnenia absolventa: a pomocnych kvalifikovanych prac v potravinarskej
vyrobe.

Moznosti dalSieho studia: Na Studium odboru vzdelavania, ktorého uspeSnym

absolvovanim ziska Ziak stredné odborné vzdelanie
alebo uplné stredné odborné vzdelanie, méze byt
prijaty Ziak az po uspeSnom ziskani nizSieho
stredného vzdelania.

5.3 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do ucCebného odboru mézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu spdésobilost
na prihlasSke potvrdil vSeobecny lekar. Uchadza¢ so zdravotnym znevyhodnenim pripoji
k prihlaske vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat zvoleny odbor vychovy
a vzdelavania.

VS8etci uchadzaCi sa musia podrobit vySetreniam urCenym pre pracovnikov
Vv potravinarstve.
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6 PROFIL ABSOLVENTA

6.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravinarstvo su spdsobili plnohodnotne sa
zapojit do socialneho, kulturneho a hospodarskeho Zivota spoloCnosti a ako kvalifikovana
pracovna sila maju predpoklady uplatnit sa na trhu prace. Stadium odboru, $pecialne
prispbésobeného potrebam Ziakov, ktori pochadzaju zo socialne, jazykovo a kulturne
Specifického alebo inak znevyhodneného prostredia, im umoznilo ziskat také osobnostné,
vedomostné a odborné spésobilosti, ktoré su nevyhnutné na to, aby sa stali adaptabilnou
a integrovanou sucCastou spoloCnosti.  Su schopni vykonavat jednoduché odborné
a pomocné prace v celom odvetvi potravinarskej vyroby

Spbsobilosti v oblasti osobnostného rozvoja charakterizuju absolventa ako c¢loveka
s vedomim vlastnej identity, adekvatnym sebavedomim a primerane rozvinutymi
komunikativnymi a socialno-interakénymi schopnostami, v oblasti prace, socialneho
a osobného Zivota ako iniciativneho a zodpovedného, schopného kooperovat s inymi
[udmi, prispésobovat sa meniacim sa spoloCenskym a pracovnym podmienkam
a dostatoCne motivovaného na celozivotné vzdelavanie v zmysle osvojovania si novych
vedomosti a aktivneho vyhladavania novych moznosti sebarealizacie. Na to je absolvent
vybaveny adekvatnymi poznatkami, vedomostami, zruénostami.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami:

6.2 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.
Kfucove 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 zaclenenie, k tomu, aby mohol primerane konat v réznych pracovnych
a zivotnych situaciach pocas svojho celého Zivota. Klucové kompetencie ako vykonové
Standardy sa vramci vychovno-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych
a vzdelavacich stratégii rozvijaju, osvojuju a hodnotia bud na urovni Skoly, odboru
vzdelavania alebo vyu€ovacieho predmetu.

V sulade so Spoloénym eurépskym ramcom klfu€ovych kompetencii pre celozivotné
vzdelavanie' SVP vymedzil nasledovné kltigové kompetencie:

a) Sposobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom zivote

Su to spébsobilosti, ktoré su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zrucnosti,
postojov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre ciefavedomé a
zodpovedné riadenie a organizovanie svojho osobného, spoloCenského a pracovného
zivota. Jednotlivci si potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k zZivotnym
podmienkam, povolaniu, praci a Zivotnému prostrediu, spoloenskym normam, socialnym
a ekonomickym instituciam, robit spravne rozhodnutia, volby, opatrenia a postupy. Tieto
kompetencie su velmi uzko spaté s osvojovanim si kultury myslenia a poznavania.

b Navrh odporucania Eurépskeho parlamentu a Rady o klu¢ovych kompetenciach pre celoZivotné vzdelavanie. 2006.
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Absolvent ma:

- zdbévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

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

b) Spobsobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné
technolégie, komunikovat’ v Stathom, materinskom a cudzom jazyku

Su to schopnosti, ktoré ziak ziskava za ucelom aktivheho zapojenia sa do spoloCnosti
zaloZzenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota,
sebazdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a uCenia sa pocas celého zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej urovne
jazykovych schopnosti, informacnych a komunikacnych zruénosti. Od ziaka sa vyZaduje
efektivne vyuzivat pisany a hovoreny S$tatny, materinsky a cudzi jazyk, disponovat
s Citatelskou a matematickou gramotnostou, prehodnocovat zakladné zru€nosti a
sebatvorit.

Absolvent ma:

- vyjadrovat sa v stathom, materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- rieSit lahSie matematické priklady a rézne situacie,

- identifikovat, vyhladavat, triedit' a spracovat jednoduché informacie,

- pracovat’ s elektronickou postou.

c) Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuzivaju pri riadeni medziludskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v narocnejSich podmienkach, aj pri
rieSeni problémov ludi, ktori sa nevedia zaradit do spolo&enského Zivota. Ziaci musia byt
schopni ucit sa, nazivat a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne vyvazenej
skupine. Su to teda schopnosti, ktoré na zaklade ziskanych vedomosti, socialnych
zru€nosti, interkulturalnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacii  umozfiuju
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,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- ovplyvnovat ludi (prehovaranie, 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 a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch
a osobnostnom raste,

- predkladat vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti posudzovat navrhy
druhych,

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo 31



- prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym
konfliktom.

6.3 Odborné kompetencie

a) Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

- charakterizovat zakladné druhy potravinarskych surovin a pomocnych latok,

- popisat prislusné nastroje, naradie, stroje a zariadenia,

- definovat’ zakladnu podstatu vyrobného procesu,

- definovat' sanitacné opatrenia na pracovisku,

- definovat zasady hygieny a bezpec&nosti 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.

b) Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

- pripravit’ pracovisko,

- pracovat’ so surovinami a materialmi,

- volit spravne pracovné postupy,

- pouzivat prislusné nastroje, naradia, stroje a zariadenia,

- uskutoCnovat prace v expedicii,

- uskuto€nit’ jednoduchu sanitaciu prislusnych strojov,

- spravne odkladat’ a ukladat' vyrobky, nastroje a naradie,

- vykonavat' sanitaéné opatrenia na pracovisku,

- dodrziavat zasady hygieny, bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci, protipoziarnej
ochrany.

c) Pozadované osobnostné predpoklady, viastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduije:

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

- schopnostou pocCuvat,

- osvojovanim novych vedomosti a zru€nosti,

- schopnostou adaptovat sa na nové podmienky,

- uplathovanim sebapoznavania a sebakontroly,

- spolahlivostou, presnostou, sebadisciplinou.
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7 RAMCOVE UCEBNE PLANY

7.1 Ramcovy uéebny plan pre 2- roéné ucebné odbory:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo | celkovy
vzdelavacom pocet
programe? za $tudium | hodin za

stadium

VSeobecné vzdelavanie 5 157,5

Odborné vzdelavanie 50 1575

Disponibilné hodiny 5 157,5

CELKOM 60 1890

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
vyuéovacich hodin vo pocet

vzdelavacom hodin za
programe za Stadium studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 5 157,5

Jazyk a komunikacia

« slovensky jazyk a literatura 1 315

Clovek a hodnoty

* eticka vychova/naboZenska vychova 1 31,5

Clovek a spoloénost’

» obCianska nauka 1 31,5

Matematika a praca s informaciami

» matematika 1 31,5

Zdravie a pohyb

« telesna a $portovéa vychova 1 31,5

ODBORNE VZDELAVANIE 50 1575

Teoretické vzdelavanie 2 63

Prakticka priprava 48 1512

Disponibilné hodiny 5 157,5

SPOLU 60 1890

Ugelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode

Kurz na ochranu zivota a zdravia

Ugelové cvitenia

Zaverecna skuska

7.2 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2- roéné uc¢ebné odbory:

a) Ramcovy ulebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych

Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 30 (rozpétie 30 — 32 hodin)
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b)

d)

f)

9)
h)

)

K)

vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do
ucCebnych osnov vyucovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin
pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych
vzdelavacich programoch sa rozSiruju podlfa 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 vtakom rozsahu, aby jeho
koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka $tudia, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania na Studium, organizacné podmienky na vychovu
a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie, ap.)
stanovuju  vzdelavacie programy vypracované podfa druhu zdravotného
znevyhodnenia.

Pocet tyZzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 30 hodin a maximalne 32 hodin, za celé Studium minimalne 60 hodin a
maximalne 64 hodin. Vyucba v ucebnych odboroch sa realizuje v 1. roCniku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 2. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 31,5 tyZdnov, spresnenie poctu hodin za Studium
bude predmetom 8$kolskych udebnych 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
skusky.

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

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

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* st predmety naboZenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa
vyuc€uju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 Ziakov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost* je predmet ob&ianska nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova moze
$kola vyugovat v ramci volitelnych predmetov. Stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolocnost™ je predmet obCianska nauka.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ je predmet
matematika, ktory sa vyucCuje podla jeho uc€elu v danom odbore Studia. Predmet
informatika méze Skola vyuc€ovat v ramci volitefnych predmetov.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Tento predmet mozno vyucovat aj v popoludfiajSich hodinach a spajat’ do
viachodinovych celkov.

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. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou odborného vycviku. Na
odbornom vycviku sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpeclnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
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pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia
na strednej odbornej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej
koncepcie vychovy avzdelavania podfa 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 (volitefnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny
su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré su uvedené v uCebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu. Kurz na ochranu Zivota azdravia 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 druhom roCniku Studia a trva tri dni po Sest hodin, resp. 5 dni pri
realizacii internatnou formou.

Ugelové cvitenia su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCniuje sa jedno v kazdom ro¢niku Studia, 6 hodin v teréne.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. roCniku
Studia.
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7.3 Ramcovy ucebny plan pre 2- roéné ucebné odbory s vyucéovacim jazykom

narodnostnych mensin:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo | celkovy
vzdelavacom pocet
programe® za §tadium [ hodin za

stadium

VSeobecné vzdelavanie 6 189

Odborné vzdelavanie 50 1575

Disponibilné hodiny 4 126

CELKOM 60 1890

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo pocet

vzdelavacom hodin za
programe za studium Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 6 189

Jazyk a komunikacia

* slovensky jazyk a slovenska literatura 2 94,5

-vjazyk néarodnosti a literatdra

Clovek a hodnoty

* eticka vychova/nabozZenska vychova 1 31,5

Clovek a spoloénost’

* obCianska nauka 1 31,5

Matematika a praca s informaciami

» matematika 1 31,5

Zdravie a pohyb

* telesna a Sportové vychova 1 31,5

ODBORNE VZDELAVANIE 50 1575

Teoretické vzdelavanie 2 63

Prakticka priprava 48 1512

Disponibilné hodiny 4 126

SPOLU 60 1890

Ugelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode

Kurz na ochranu Zivota a zdravia

Ugelové cviGenia

Zaverecna skuska

7.4 Poznamky kramcovému ucebnému planu pre 2-

rocné ucebné odbory

s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin:

a) Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi

vSeobecnym a odbornym

vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych uebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, Vv ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov

8 Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 30 (rozpétie 30 — 32 hodin)
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b)

d)

f)

g)

h)

)

)

k)

vyuCovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyuCovacich hodin pre jednotlivé
vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich
programoch sa rozSiruju podfa potrieb odborov azamerov S$koly 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
kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (diZka $tudia, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania na Studium, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpefenie, ap.) stanovuju
vzdelavacie programy vypracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

PocCet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 30 hodin a maximalne 32 hodin, za celé studium minimalne 60 hodin a
maximalne 64 hodin. Vyucba v ucCebnych odboroch sa realizuje v 1. roCniku
v rozsahu 33 tyzdniov, v 2. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdrnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 31,5 tyZdnov, spresnenie poctu hodin za stadium bude
predmetom $kolskych 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 skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podfa podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyu€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty“ su predmety naboZenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/nabozZenska vychova sa
vyuCuju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 ziakov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost™ je predmet ob&ianska nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova méze
$kola vyu&ovat v ramci volitelnych predmetov. Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolocnost™ je predmet obc¢ianska nauka.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ je predmet
matematika, ktory sa vyucCuje podfa jeho ucCelu v danom odbore Studia. Predmet
informatika moze Skola vyucovat v ramci volitefnych predmetov.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Tento predmet mozno vyucCovat’ aj v popoludnajSich hodinach a spajat’ do
viachodinovych celkov.

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.

m) Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre

kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou odborného vycviku. Na
odbornom vycviku sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecénost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZziadavky podfa vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PocCet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi
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n)

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sufasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej odbornej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej
koncepcie vychovy avzdelavania 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 (volitefnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré su uvedené v ucebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu. 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 druhom roCniku Studia a trva tri dni po Sest hodin, resp. 5 dni pri realizacii
internatnou formou.

Ugelové cvitenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&niuje
sa jedno v kazdom ro¢niku $tudia, 6 hodin v teréne.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona vrozsahu piatich vyu€ovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyuCovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. roCniku
studia.
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8 VZDELAVACIE OBLASTI

V odbornom vzdelavani 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 zariadenim.

V oblasti potravinarskej vyroby sa naucCia Ziaci vykonavat jednoduché prace pri
uskladnovani obalového materialu, absolvent bali vyrobky do obalov, odobera vyrobky,
uzaviera obaly, vykonava etiketovanie a adjustaciu, vie obsluhovat jednoduché
zariadenie, sanitovat prislusné prevadzky, Cistit nastroje a zariadenia.

Prehlad vzdelavacich oblasti
1) Teoretické vzdelavanie

2) Prakticka priprava

8.1 Teoretické vzdelavanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

V teoretickej priprave je obsah odborného vzdelavania orientovany na ziskanie
zakladnych vedomosti o rozdeleni a organizacii potravinarskej vyroby, o zakladnych
druhoch potravinarskych surovin, pomocnych latkach a obsluznych ¢innostiach v ramci
technologickych postupov. UCi chapat suvislosti a nadvaznosti pracovnych postupov.
Déraz je kladeny na ziskanie vedomosti z bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci,
hygieny prace a protipoZiarnej ochrany. Ziaci sa nauéia orientovat’ v zakladnych vztahoch
svojho odboru k zivotnému prostrediu.

Teoretické vzdelavanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové
Standardy) spoloéné pre vSetky u¢ebné odbory na danom stupni vzdelania a Specifické
vzdelavacie Standardy pre jednotlivé ucebné odbory.

Spolo¢ny vzdelavaci Standard je:

Ekonomické vzdelavanie - zamerané na zakladné otazky sveta prace, financnej
gramotnosti, spotrebitel'skej vychovy a vychovy k podnikaniu.

8.2 Prakticka priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

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

Cielom je nauCit ziakov vykonavat zakladné pracovné uUkony a operacie od
najjednoduchs$ich k zlozitejSim, podla stanoveného technologického a pracovného

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo 39



postupu, dobre si organizovat pracu, vypestovat uvedomely vztah Ziakov
k hospodarnemu a efektivnemu vyuZivaniu surovin a energii, mat zodpovednost za
kvalitu vykonanej a odvedenej prace, dodrziavat zasady ochrany zivotného a pracovného
prostredia.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spofahlivo preukazal vykon v tejto vzdelavacej
oblasti musi disponovat stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat’ uCivo predpisané
obsahovymi Standardmi.

8.3 Vzdelavacie Standardy spoloéné pre vsetky uéebné odbory

EKONOMICKE VZDELAVANIE

UcCivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Poméze Ziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej
a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh prace a pri uplathovani pracovnych prav.

Ciefom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu pomdze
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 reklamacii chybného tovaru,

- vysvetlit na priklade postup pri zakladani remeselnej Zivnosti.

Obsahové standardy

Svet prace

UCivo je zamerané na osvojenie zakladnych pojmov sveta prace, ziak sa uc¢i o volbe povolania, hodnoteni
vlastnych schopnosti, otom ako sa uchadzat o zamestnanie. Ui sa porozumiet pracovnym podmienkam
vzniku, zmeny a zaniku pracovného pomeru. Ziak ziskava informacie o déleZitosti rozsirovania nadobudnutych
vedomosti a zru€nosti cestou celozivotného vzdelavania, ako zékladu jeho osobnostného a kariérového rozvoja.

Pravidla riadenia osobnych financii

Obsah uCiva je zamerany na orientaciu v zabezpeCovani zakladnych [udskych a ekonomickych potrieb
jednotlivca a rodiny. Ziak spoznava zakladné pravidla riadenia vlastnych financii. Nauci sa orientovat' v oblasti
finan€nych institucii za su€asného pouzivania zakladnych pojmov v oblasti finan€nictva a sveta penazi.

Spotrebitel'ska vychova

Cielom je naucit ziaka orientovat sa v problematike spotrebitelskej vychovy a ochrany prav spotrebitela,
oboznamit' s pravami a povinnostami spotrebitela, so zakladmi reklamy =z hladiska spotrebitela, ziskat
informacie o spotrebe a Zivotnom prostredi, o vyZive a spotrebitelskej bezpeénosti.

Vychova k podnikaniu

Obsah uciva je zamerany na vychovu k podnikaniu, podstatu podnikatelskej ¢innosti a na rézne formy malého
a stredného podnikania a jeho podpore Statom. Ziak sa oboznamuje s problematikou finanéného zabezpecenia
sukromného podnikania, so zakladmi podnikatelskej etiky, u¢i sa zodpovednosti podnikania voci spotrebitefom
a Statu.
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8.4 Vzdelavacie Standardy Specifické pre uéebné odbory a odborné zamerania

Ucebny odbor

POTRAVINARSKA VYROBA

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

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

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

- charakterizovat zédkladné druhy potravinarskych surovin a pomocnych latok,

- popisat prislusné nastroje, naradie, stroje a zariadenia,

- definovat zakladnu podstatu vyrobného procesu,

- definovat sanitaéné opatrenia na pracovisku,

- poznat zasady hygieny a bezpe€nosti prace a ochrany zdravia pri praci.

Obsahové standardy

Suroviny a materialy

Obsah poskytuje ziakom zakladné vedomosti o vlastnostiach, druhoch a funkciach materialov
a surovin pouzivanych v potravinarskej vyrobe. Umozfiuje ziskat Ziakom zakladné vedomosti
0 hygiene a sanitacii v potravinarstve, o zabezpeceni zdravotnej a hygienickej nesSkodnosti potravin.
Ziaci ziskaju vedomosti o prevadzkovej a osobnej hygiene.

Cielom je, aby ziaci spravne a hospodarne zaobchadzali so surovinami. PoCas celej vyucby sa
uplatiiuju aj hradiska ekonomické, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, starostlivosti o zivotné

a pracovné prostredie.

Vyuéujuci vyuziva 0€inné motivatné metddy na aktivizaciu Ziakov, t. j. nazorné pomécky,
predovSetkym vzorky surovin a materialov, diapozitivy a filmy.

Délezitou formou vyu€ovania su exkurzie do zavodov a prevadzok, v ktorych sa materialy vyrabaju,
upravuju a skusaju.

Potravinarska priprava

Obsah poskytuje ziakom na primeranej urovni vedomosti o technologickych postupoch potravinarske;j
vyroby, potrebnych pre vykonavanie pomocnych prac v potravinarskej vyrobe, vytvara potrebnu
teoreticku pripravu na osvojenie pracovnych €innosti v praktickom vyu€ovani.

Cielom je ziskanie teoretickych vedomosti v oblasti jednoduchych a pomocnych prac
v potravinarstve. Doraz sa kladie na technologicku disciplinu, presnost, starostlivost, ukazovatele
kvality a mnozstva prace.

Cielové vedomosti su zamerané na hlavné druhy potravinarskych vyrob, na podstatu vyroby
a vyrobného procesu, oboznamenie sa s jednotlivymi pomdckami, naradim, strojnymi zariadeniami.

Cielové zru€nosti umozfiuju 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
ochrany, 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
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pracovné &innosti.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit pracovisko,

- pracovat so surovinami a materialmi,

- volit spravne pracovné postupy,

- pouzivat prislusné nastroje, naradie, stroje a zariadenia,

- uskutocnovat prace v expedicii,

- uskuto¢nit jednoduchu udrzbu 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

Bezpecénost 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 naudia spravne zaobchadzat s pracovnymi
pomdckami, pochopia nutnost dodrziavania BOZP a pouzivania pracovnych ochrannych pomécok,
naucia sa zasady spravnej hygienickej praxe.

Zoznamenie sa s pracoviskom, materialmi, naradim

UCivo je zamerané na oboznamenie sa ziakov s pracovnym prostredim, pracovnymi poméockami,
surovinami, materialmi, naradim, na ziskanie zru¢nosti v pouzivani materialov, pomdcok a naradia ,
spravnom vybere vhodnych pomécok pre konkrétnu pracu. Ziaci sa naudia spravne zaobchadzat
s pracovnymi pomockami, pochopia nutnost dodrziavanie BOZP a pouzivania pracovnych
ochrannych pomécok.

Zakladné pracovné ukony

Obsah u€iva je zamerany na ziskanie zru€nosti Ziakov v pouZivani a obsluhe jednoduchych
pracovnych strojov a zariadeni. Okruhy u€iva umozZnia Ziakom oboznamit' sa s rozli€nymi materialmi,
vyskytujlcimi sa vo vyrobe a vykonavat jednoduché prace v potravinarskej vyrobe. Ziaci sa postupne
zdokonaluju v manudlnych &innosti: ruéného charakteru a obsluzné Cinnosti jednotlivych zariadeni
a strojov, baleni a expedicii hotovych vyrobkov. Obsah vychadza z potrieb v potravinarskej vyrobe.
Ziaci sa naugia pouzivat prisludné pracovné pomdcky a , ochranné pomécky. St vedeni k discipline,
k dobrej organizacii prace, k hospodarnemu vyuzivaniu surovin a energie, k dodrziavaniu zasad
bezpe&nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a Zivotného prostredia.
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9 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

9.1 Popis vzdelavacieho programu

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

Statny vzdelavaci program zahffla zakladné teoretické poznatky aich aplikaciu
v praktickych &innostiach potravinarskej vyroby. Su to zakladné odborné &innosti vo
vlastnej vyrobe a v sluzbach, ato v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu,
predaja a hodnotenia potravinarskych vyrobkov. Absolvent vie pripravit a spracovavat
suroviny, pomocné latky a prisady pre vyrobu podfa prislusnych technologickych
postupov a receptur, vyrabat vyrobky, obsluhovat a vykonavat jednoduchu udrzbu
prislusnych zariadeni, hodnotit' kvalitu surovin a vyrobkov, adjustovat, balit' a expedovat
vyrobky, ovlada a dodrziava zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, hygieny
a bezpecnosti prace.

VySSie uvedené Cinnosti, ktoré su v podstate naplhou prace absolventov podla
konkrétnych odborov si Ziaci osvojuju v ramci odbornej pripravy. V teoretickej priprave
v triedach a odbornych u€ebniach Ziaci ziskaju zakladné teoretické poznatky, vzdy vSak
v suvise sich praktickou aplikaciou a praktickym vyuZitim. Vedomosti Ziakov ziskané
v teoretickom vyucCovani sluzia predovSetkym na zdbévodnenie praktickych cinnosti,
technologickych postupov pri vyrobe produktov.

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

Odbornu pripravu umocriuje absolvovanie odbornych exkurzii a realizacia odborného
vycviku na Specializovanych pracoviskach.

Statny vzdelavaci program je koncipovany tak, aby umoznil vznik $kolskych vzdelavacich
programov, ktorych realizacia nebude viest len k priprave uzko zameranych Specialistov
v danej oblasti, ale k ziskaniu SirSieho rozsahu kompetencii, ktoré umoZznia absolventom
hladat a nachadzat zamestnanie v SirSej oblasti trhu prace, popripade umozni ich
bezproblémovu rekvalifikaciu.

Vzdelavaci program predstavuje novu koncepciu vzdelavania, obsahu, metdéd 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 spolocnosti. Ziskava vSeobecné i odborné vzdelanie. Program
je koncipovany Sirokospektralne s prihliadnutim na sufasne poziadavky trhu prace
v potravinarskom priemysle a vyrobe. Struktura tohto vzdelavacieho programu umozfiuje
pripravit a vychovat absolventa, ktory sa pruzne prispbésobuje neustale sa
modernizujucemu vyrobnému procesu. Jednotlivé odbory pripravuju absolventa na pracu
v priemyselnej vyrobe, ako aj na samostatné podnikanie v malej rodinnej firme, tak aby sa
dokazal orientovat v suCasnom ekonomickom prostredi.
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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
zabezpeCenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podfa druhu
zdravotného znevyhodnenia.

9.2 Zakladné udaje

3 — 4 rocné stredné odborné vzdelanie

Dizka $tudia: 3 alebo 4 roky

Forma vychovy a Denné studium pre absolventov zakladnej Skoly

vzdelavania:

Poskytnuty stupen Stredné odborné vzdelanie

vzdelania:

Vyucovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin
a etnickych skupin

Nevyhnutné vstupné NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok

poziadavky na studium: prijimacieho konania

Spdésob ukonéenia Studia: ZavereCna skuska

Doklad o ziskanom stupni VysvedCenie o zavereCnej skuske

vzdelania:

Doklad o ziskanej Vyucny list

kvalifikacii:

Moznosti pracovného Odborne kvalifikovani pracovnici v priemyselnegj

uplatnenia absolventa: vyrobe, druzstevnych a sukromnych podnikoch,
alebo samostatni podnikatelia v potravinarskej
vyrobe a v réznych suvisiacich sluzbach.

Moznosti dalSieho sStudia: Vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre
absolventov 3. ro€nych a 4. rocnych ucebnych
odborov.

Specialne kurzy, ktoré umoZzfuju rozsirit odbornu
kvalifikaciu absolventov.

9.3 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do uc€ebnych odborov mézu byt prijati uchadzadi, ktorych zdravotnu spdsobilost na
prinlaske potvrdil vSeobecny lekar. Uchadza€ so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k
prihlaske vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat zvoleny odbor vychovy
a vzdelavania.

VSetci uchadzali sa musia podrobit vySetreniam urenym pre pracovnikov
v potravinarstve a gastronomii.
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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 CcCinnosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeno priemyslu a
gastrondmie. Ovladaju prislusnu techniku, stroje a zariadenia, prislusné technologie,
zaklady ekonomiky vyroby a sluzieb. Poznaju zakladné prirodovedné zakonitosti svojho
odboru a vedia ich prakticky vyuzivat pri rieSeni odbornych problémov. Absolventi su
pripraveni na vykon odbornych Cinnosti, pre ktoré je podmienkou stredné odborné
vzdelanie v potravinarstve, vo velkovyrobnych podmienkach, v strednych i malych
podnikoch, v predaji a hodnoteni potravinarskych vyrobkoch, ich expedicii a dalSich
sluzbach, ako aj na samostatné podnikanie. Zakladom odbornej teoretickej a praktickej
pripravy je ucCivo o prirodnych, technickych, technologickych, ekologickych a
ekonomicko-spoloCenskych zakonitostiach aich aplikacie v praktickych cinnostiach.
Absolvent ma vsSetky predpoklady na to, aby po prisluSnej praxi vedel posudzovat
zakladné a pomocné suroviny, kontrolovat nastavenie technologickych parametrov vo
vyrobnom procese, vyrabat vyrobky podfa technologickych postupov a receptur,
dodrziavat’ a uplatiiovat zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Vie sa
orientovat v zakladnych vztahoch svojho odvetvia vyroby Kk 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 Cinnosti suvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskuto€nuju v nadvaznosti na
potreby potravinarskej vyroby a gastrondmie.

Absolventi po ukonCeni Studia ziskaju vyucny list a su 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 KFucéové 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.
Klacové kompetencie chapeme ako kombinaciu vedomosti, zrucnosti,
postojov, hodnotovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy clovek
potrebuje na svoje osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne obcianstvo, spoloCenské a
socialne zaclenenie, k tomu, aby mohol primerane konat v réznych pracovnych
a zivotnych situaciach pocas celého svojho Zivota. Klucové kompetencie ako vykonoveé
Standardy sa v ramci vychovno-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych
a vzdelavacich stratégii rozvijaju, osvojuju a hodnotia bud na urovni Skoly, odboru
vzdelavania alebo vyuCovacieho predmetu.

V sulade so Spolocnym eurépskym ramcom klfucovych kompetencii pre celozZivotné
vzdelavanie* SVP vymedzil nasledovné klugové kompetencie:

4 Navrh odporucania Eurépskeho parlamentu a Rady o klu¢ovych kompetenciach pre celoZivotné vzdelavanie. 2006.
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a) Sposobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom zivote

Su to spébsobilosti, ktoré su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zrucnosti,
postojov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre ciefavedomé a
zodpovedné 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 zivotnému prostrediu, spolo¢enskym normam, socialnym
a ekonomickym instituciam, robit spravne rozhodnutia, volby, opatrenia a postupy. Tieto
kompetencie su velmi uzko spaté s osvojovanim si kultury myslenia a poznavania.

Absolvent ma:

- realne zdévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

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

b) Sposobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informaéné 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 s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota,
sebazdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a uCenia sa pocas celého zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej urovne
jazykovych schopnosti, informaénych a komunikacnych zru€nosti. Od Ziaka sa vyzaduje
efektivne vyuzivat pisany a hovoreny S$tatny, materinsky a cudzi jazyk, disponovat
s Citatelskou a matematickou gramotnostou, prehodnocovat zakladné zru€nosti a
sebatvorit.

Absolvent ma:

- spolahlivo vyjadrovat sa v Statnom, 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 rézne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost rdznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informacno-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 narocnejSich podmienkach, aj pri
rieSeni problémov fudi, ktori sa nevedia zaradit do spolo&enského Zivota. Ziaci musia byt
schopni ucit sa, nazivat a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne vyvazenej
skupine. Su to teda schopnosti, ktoré na zaklade ziskanych vedomosti, socialnych
zru€nosti, interkulturalnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacii  umozfiuju
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stanovit jednoduché 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,

- stanovit’ priority ciefov,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre
ostatnych clenov timu a posudzovat spoloCne s uCitelom a s ostatnymi, Ci su
schopni uréené kompetencie zvladnut,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konsStruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

- uzatvarat jasné dohody,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- uréovat 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,

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

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti
posudzovat’ 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 biologicku a chemicku podstatu procesov,

- aplikovat zasady hygieny a bezpec€nosti prace, zaklady systému HACCP,

- definovat’ sanitacné opatrenia na pracovisku,

- rozoznat zakladné 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, Kkatalégy atechnickid dokumentaciu
v pracovnych €innostiach, receptury, normovanie a kalkulacie vyrobkov,

- vysvetlit  zloZenie strojov azariadeni pouzivanych v potravinarstve podla
konkrétneho odboru,

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

- vysvetlit zasady hygieny prace, bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany
Zivotného prostredia,
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b)

definovat a ur€it mozné zdroje znecistovania Zzivotného prostredia suvisiace
s prislusnou vyrobou alebo sluzbou,

nacrtnut moznosti eliminacie zdrojov znecistenia Zivotného prostredia,

aplikovat' vypoctovu techniku pri rieSeni odbornych uloh,

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 kvalifikaéné predpoklady pre vykon svojho
povolania, moznosti dalSieho Studia a profesijnej orientacie,

porovnat profesijnu ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na nu
reagovat dalSim vzdelavanim,

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

vyjadrit vlastnymi slovami zabezpecCenie zakladnych ludskych a ekonomickych
potrieb jednotlivca a rodiny,

vysvetlit vyznam bank v ekonomike,

vysvetlit vlastnymi slovami podstatu zveladovania a ochrany svojho majetku,
popisat zakladné pravne formy podnikania a ich zakladné Crty,

posudit vhodné formy podnikania v svojom odbore,

opisat’ na priklade zakladné povinnosti podnikatela voci statu,

vysvetlit problematiku prav a povinnosti spotrebitela,

popisat’ vplyv spotreby na zivotné prostredie,

vysvetlit pojmy reklama, zavadzajuca reklama, priamy predaj, gamblerstvo.

Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

samostatne vykonavat odborné a technické Ccinnosti v jednotlivych odvetviach
potravinarskeho priemyslu,

aplikovat osvojené vedomosti v praktickych ulohach,

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

vyrobit’ vyrobky podla konkrétneho odboru,

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

viest' zakladnu vyrobnu dokumentaciu, prijimat a spracovavat objednavky,

vykonat odber vzorky,

uskutoCnovat prace v expedicii pri uplatfiovani znakov kvality,

aplikovat’ a dodrziavat HACCP,

vykonavat obsluhu a pouZivat technologické zariadenia podla prislusného odboru,
vykonavat' sanitaéné opatrenia na pracovisku,

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

vyuzivat informacné technolégie 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,
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- vykonavat kvalifikovane odborné prace, racionalne riesit jednoduché problémové
situacie,

- dodrziavat normy, parametre kvality procesov, vyrobkov alebo sluzieb,

- uplatnit' tvorivost, esteticnost pri priprave vyrobkov,

- sledovat’ vyvoj novych vyrobkov a technologii.

c) Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduije:

- 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 ucebny plan pre 3- roéné ucebné odbory:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo [[celkovy
vzdelavacom pocet
programe’ za $tudium [ hodin za

Stadium

VSeobecné vzdelavanie 22 704

Odborné vzdelavanie 65,5 2096

Disponibilné hodiny 11,5 368

CELKOM 99 3168

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo pocet

vzdelavacom hodin za
programe za Studium Stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 22 704

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a literatura 11,5 368

e cudzi jazyk

Clovek a hodnoty
e eticka vychova/naboZenska vychova 1 32

Clovek a spolo¢nost’
e obcianska nauka 1 32

Clovek a priroda
o fyzika

e chémia 1 32
e biolégia

Matematika a praca s informaciami
e matematika 3 99
e informatika

Zdravie a pohyb

o telesna a Sportova vychova 45 144
ODBORNE VZDELAVANIE 65,5 2096
Teoretické vzdelavanie 18 576
Prakticka priprava 47,5 1520
Disponibilné hodiny 11,5 368
SPOLU 99 3168

Uéelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode

Kurz na ochranu zZivota a zdravia

Ugelové cvigenia

Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

®  Minimalny podet tyzdennych hodin je 33 (rozpatie 33 — 35 hodin)
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11.2 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 3- roéné uéebné odbory:

a)

b)

d)
e)

f)

)

h)

i)
)

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych
vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do
uCebnych osnov vyu€ovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin
pre jednotlivé vzdelavacie 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 rovnakeé 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
koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpeCenie, ap.) stanovuju
vzdelavacie programy vypracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

PocCet tyzdennych vyucCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 99 hodin,
maximalne 105 hodin. Vyucba v uc¢ebnych odboroch sa realizuje v 1. a 2. roCniku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 3. ro€niku v rozsahu 30 tyZzdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych 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 roéniku na absolvovanie zavereCnej skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podfa potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyuCovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Vyucéba slovenského jazyka a literatury sa v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne v rozsahu 1,5 vyu€ovacich hodin v 1 ro¢niku, minimalne v rozsahu 1
vyuc€ovacej hodiny v 2. a 3. ro¢niku.

VyuCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.
VyuCba prvého cudzieho jazyka sa v uCebnych odboroch realizuje minimalne
vrozsahu 3 tyzdennych vyuCovacich hodin v 1., 2. roCniku a2 tyzdennych
vyucovacich hodin v 3. ro€niku. Druhy cudzi jazyk sa méze vyuCovat ako volitelny
predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 2 tyzdennych
vyuc€ovacich hodin v ro¢niku.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* si predmety nabozenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/ nabozenska vychova sa
vyucCuju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 ziakov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost™ je predmet ob&ianska nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podfa konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova méze
$kola vyugovat v ramci volitelnych predmetov. Studastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolo¢nost™ je predmet obc¢ianska nauka.
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k)

p)

Q)

Sucéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biolégia, ktoré sa vyucuju podla ich u€elu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore Studia.
Vyucba matematiky sa v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne 2 hodin
tyzdenne za celé Studium.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajSich
hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

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, C€o je podmienkou vykonania
zavereCnej skusky. Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat
podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou
praktickych cvieni (v laboratoriach, dielfach, odbornych ucebniach, cvi€énych
firmach a pod.) a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku
sa mOzu ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpeénost a ochranu zdravia
pri praci ana hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. PocCet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢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 uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom 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 su uvedené v ucebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu.

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 druhom rocniku
studia a trva tri dni po Sest hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou formou.
Ugelové cvitenia su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCriuje sa jedno vkazdom roCniku $tadia, 6 hodin v teréne.
Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyuCovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. roCniku
Studia.
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11.3 Ramcovy ucéebny plan pre 3- roéné ucebné odbory s vyucéovacim jazykom

narodnostnych mensin:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo [fcelkovy
vzdelavacom pocet
programe® za §tadium [ hodin za

Stadium

VSeobecné vzdelavanie 255 816

Odborné vzdelavanie 65,5 2096

Disponibilné hodiny 8 256

CELKOM 99 3168

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo pocet

vzdelavacom hodin za
programe za studium Stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 25,5 816

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira

e jazyk narodnosti a literatira 15 480

e _cudzi jazyk

Clovek a hodnoty 1 32

e oticka vychova/naboZenska vychova

Clovek a spolo¢nost’

e obcCianska nauka 1 32

Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32

* biolégia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 3 99

e informatika

Zdravie a pohyb

o telesné a Sportova vychova 4,5 144

ODBORNE VZDELAVANIE 65,5 2096

Teoretické vzdelavanie 18 576

Prakticka priprava 47,5 1520

Disponibilné hodiny 8 256

SPOLU 99 3168

Ugelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode

Kurz na ochranu zivota a zdravia

Ugelové cviGenia

Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

6

Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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11.4 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 3- roéné ucebné odbory

a)

b)

d)

f)

9)

h)

)
k)

s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin:

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych
vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do
ucebnych osnov vyuc€ovacich predmetov alebo modulov. PocCty vyuCovacich hodin
pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych
vzdelavacich programoch sa rozSiruju podla potrieb odborov a zamerov Skoly
z kapacity disponibilnych hodin.

Stredné odborné 3koly 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
kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizatné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpelenie, ap.) stanovuju
vzdelavacie programy vypracovane podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 99 hodin,
maximalne 105 hodin. Vyuéba v u€ebnych odboroch sa realizuje v 1. a 2. ro¢niku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 3. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyZzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych 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 absolvovanie zaverecnej skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyuCovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Vyucéba slovenskeého jazyka a slovenskej literatury sa v u¢ebnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne v rozsahu 1,5 vyucCovacich hodin v 1 ro€niku, minimalne
v rozsahu 1 vyu€ovacej hodiny v 2. a 3. ro¢niku.

Vyucba jazyka narodnosti a literatury sa v u€ebnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne v rozsahu 1,5 vyuc€ovacich hodin v 1 ro€niku, minimalne v rozsahu 1
vyucovacej hodiny v 2. a 3. roCniku.

VyuCuje sa jeden  zjazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.
Vyucba prvého cudzieho jazyka sa v uCebnych odboroch realizuje minimalne
vrozsahu 3 tyzdennych vyuCovacich hodin v 1.,2. roCniku a2 tyZzdennych
vyucovacich hodin v 3. ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa méze vyuCovat ako volitelny
predmet z ¢asovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 2 tyzdennych
vyuc€ovacich hodin v ro¢niku.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty” st predmety nabozenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/ nabozenska vychova sa
vyuc€uju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 Ziakov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost™ je predmet ob&ianska nauka.
Na cirkevnych $kolach je povinnou sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podfa konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova méze
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P)

Q)

$kola vyudovat v ramci volitelnych predmetov. Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolo¢nost™ je predmet obc¢ianska nauka.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biolégia, ktoré sa vyucuju podfa ich uc€elu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore Studia.
Vyucba matematiky sa v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne 2 hodin
tyzdenne za celé Studium.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajSich
hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

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 podfa v8eobecne zavaznych pravnych predpisov
v rozsahu minimalne 1520 hodin za Studium, ¢o je podmienkou vykonania
zavereCnej skusSky. Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat
podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou
praktickych cviceni (v laboratériach, dielfiach, odbornych ucebniach, cvicnych
firmach a pod.) a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku
sa mOzu ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpeénost a ochranu zdravia
pri praci ana hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Pocet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
v8eobecne 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 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa moézu realizovat v ramci asovej rezervy v $kolskom 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 su uvedené v ucebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu.

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 druhom rocniku
studia a trva tri dni po Sest hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou formou.
Ugelové cvitenia su sulastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCriuje sa jedno vkazdom roCniku $tddia, 6 hodin v teréne.
Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyuCovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. roCniku
Studia.
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11.5 Ramcovy uéebny plan pre 4- roéné ucebné odbory:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyucéovacich hodin vo | celkovy
vzdelavacom pocet
programe’ za $tadium [ hodin za

Studium

VSeobecné vzdelavanie 24,5 784

Odborné vzdelavanie 95 3040

Disponibilné hodiny 12,5 400

CELKOM 132 4224

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny podcet Minimalny
tyzdennych celkovy
vyuéovacich hodin vo | pocet
vzdelavacom hodin za
programe za Stadium__ | Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 24,5 784

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a literatura 12,5 400

e _cudzi jazyk

Clovek a hodnoty

e eticka vychova/nabozenska vychova 1 32

Clovek a spoloénost

e obcianska nauka 1 32

Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32

e bioldgia

Matematika a praca s informaciami

¢ matematika

o informatika 96

Zdravie a pohyb 6 192

e felesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 95 3040

Teoretické vzdelavanie 30 960

Prakticka priprava 65 2080

Disponibilné hodiny 12,5 400

SPOLU 132 4224

Ugelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode

Kurz na ochranu Zivota a zdravia

Ugelové cvigenia

Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

11.6 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 4- roéné uc¢ebné odbory:

a) Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi

vSeobecnym a odbornym

vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je

Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

9)

h)
i)
)

K)

vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, Vv ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov
vyuCovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyuCovacich hodin pre jednotlivé
vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich
programoch sa rozSiruju podfa potrieb odborov azamerov S$koly z kapacity
disponibilnych hodin.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intakinych Zziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho
koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (diZka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne,
materialno-technické a priestorové zabezpecCenie, ap.) stanovuju vzdelavacie
programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin,
maximalne 140 hodin. Vyucba v u€ebnych odboroch sa realizuje v 1., 2. a 3. ro¢niku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 4. ro€niku v rozsahu 30 tyzdriov (do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych uebnych 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 roCniku na absolvovanie zavere¢nej skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyuCovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v u€ebnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne v rozsahu 1,5 vyu€ovacich hodin v 1 ro¢niku, minimalne v rozsahu 1
vyuCovacej hodiny v 2., 3. a 4. roCniku.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v u€ebnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 2 tyzdennych
vyuCovacich hodin v 1.- 4. ro¢niku, spolu 8 vyuCovacich hodin za Studium. Druhy
cudzi jazyk sa mdze vyuCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych
hodin minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyu€ovacich hodin v 1. az 4. ro¢niku.
Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* st predmety naboZenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/ nabozenska vychova sa
vyucCuju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 ziakov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost™ je predmet ob&ianska nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela). Predmet etickd vychova méze
$kola vyu&ovat v ramci volitelnych predmetov. Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolo¢nost™ je predmet obc¢ianska nauka.

Stgastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biolégia, ktoré sa vyucuju podla ich uc€elu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u€elu v danom odbore Studia.

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 v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne 2 hodin
tyzdenne za celé Studium.
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m) SuCastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova

p)

a)

vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat' aj v popoludriajSich
hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

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

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
v rozsahu minimalne 2080 hodin za Studium, €o je podmienkou vykonania zaverec¢ne;j
skusky. Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre
osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cviceni
(v laboratériach, dielhach, odbornych uc€ebniach, cviénych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mézu 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 majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat vramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci 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 su uvedené v uCebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu.

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 c&innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom roc¢niku
Studia a trva tri dni po Sest hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou formou.
Ugelové cvidenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&riuje
sa jedno v kazdom ro¢niku $tudia, 6 hodin v teréne.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona vrozsahu piatich vyuCovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. ro€niku
Studia.
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11.7 Ramcovy ucéebny plan pre 4- roéné ucebné odbory s vyucéovacim jazykom

narodnostnych mensin:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo [[celkovy
vzdelavacom pocet
programe® za §tudium [ hodin za

Stadium

VSeobecné vzdelavanie 29 928

Odborné vzdelavanie 95 3056

Disponibilné hodiny 8 256

CELKOM 132 4224

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny
tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo | pocet
vzdelavacom hodin za
programe za Studium__ | studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 29 928

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira

e jazyk narodnosti a literatira 17 544

e _cudzi jazyk

Clovek a hodnoty

e eticka vychova/nabozZenska vychova 1 32

Clovek a spoloénost’

e obcianska nauka 1 32

Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32

e biolégia

Matematika a praca s informaciami

¢ matematika

o informatika 3 96

Zdravie a pohyb 6 192

o telesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 95 3056

Teoretické vzdelavanie 30 960

Prakticka priprava 65 2080

Disponibilné hodiny 8 256

SPOLU 99 3168

Ugelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode

Kurz na ochranu Zivota a zdravia

Ugelové cvigenia

Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

8

Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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11.8 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4- roéné ucebné odbory

a)

b)

d)

f)

9)

h)

j)
K)

s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin:

Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, Vv ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov
vyuCovacich predmetov alebo modulov. PocCty vyuCovacich hodin pre jednotlivé
vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich
programoch sa rozSiruju podfa potrieb odborov azamerov S$koly z kapacity
disponibilnych hodin.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intakinych Zziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho
koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (diZka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne,
materialno-technické a priestorové zabezpecCenie, ap.) stanovuju vzdelavacie
programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyucCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin,
maximalne 140 hodin. Vyucba v u€ebnych odboroch sa realizuje v 1., 2. a 3. ro¢niku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 4. ro€niku v rozsahu 30 tyzdriov (do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych 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 roCniku na absolvovanie zavere¢nej skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
Hodnotenie a klasifikacia vyuCovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Vyuc€ba slovenského jazyka a slovenskej literatury sa v u€ebnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne v rozsahu 1,5 vyu€ovacich hodin v 1 roCniku, minimalne
v rozsahu 1 vyu€ovacej hodiny v 2., 3. a 4. roCniku

Vyucba jazyka narodnosti a literatury sa v ucebnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne v rozsahu 1,5 vyuCovacich hodin v 1. ro€niku, minimalne v rozsahu 1
vyuCovacej hodiny v 2., 3. a 4. roCniku.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v u€ebnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 2 tyzdennych
vyuCovacich hodin v 1.- 4. ro¢niku, spolu 8 vyucovacich hodin za Studium. Druhy
cudzi jazyk sa mdze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych
hodin minimalne v rozsahu 2 tyZdennych vyu€ovacich hodin v 1. az 4. ro¢niku.
Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* su predmety naboZenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/ nabozenska vychova sa
vyucCuju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 Ziakov.

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost* je predmet obgianska nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova méze
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$kola vyu&ovat v ramci volitelnych predmetov. Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolo¢nost™ je predmet obcCianska nauka.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biolégia, ktoré sa vyucCuju podla ich u€elu vdanom odbore Studia. Vyberie sa

z predmetov podla ich ucelu v danom odbore Studia.

m) SuCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety

P)

Q)

matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore $tudia.
Vyucba matematiky sa v uc¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne 2 hodin
tyzdenne za celé Studium.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyuc€ovat aj v popoludniajSich
hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

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

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
v rozsahu minimalne 2080 hodin za Studium, €o je podmienkou vykonania zaverecnej
skusky. Pre kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre
osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratoériach, dielfach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa mdézu ziaci
delit do skupin, najma s ohladom na bezpeénost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. PocCet Ziakov
na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uCebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia 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. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitefnych predmetov) v ucebnom plane. Disponibilné hodiny su spolocné pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
vramci 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 su uvedené v ucCebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu.

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 c&innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom roc¢niku
studia a trva tri dni po Sest hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou formou.
Ugelové cvidenia su sugastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&riuje
sa jedno v kazdom ro€niku $tudia, 6 hodin v teréne.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona vrozsahu piatich vyucCovacich dni,
najmenej v8ak vrozsahu 15 vyuCovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. roCniku
Studia.
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12 VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie Ziakov k zvladnutiu zakladnych uloh odboru, na ktory sa
pripravuju. Zakladnym cielom je osvojit’ si vedomosti a zru¢nosti potrebné pre zvladnutie
celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upeviiuju a prehlbuju si vedomosti, zruénosti
a navyky predpisané na zvladnutie buduceho 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
spracuvanych surovin, polotovarov a pomocnych latok na vyrobu, posudit zmyslami ich
zakladnu kvalitu, vypocitat ich mnozstvo, vyrobit' vyrobok podfa prislusnej technolégie
a receptury, dodrziavat technologicku disciplinu. Ziaci sa naugia pripravovat a obsluhovat
stroje, zariadenia, pristroje a aparatury, 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 zakladnych vztahoch svojho
odboru k zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi negativnymi
vplyvmi.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v statnom vzdelavacom
programe predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych
vedomosti 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 vzdelavanie

2) Prakticka priprava

12.1 Teoretické vzdelavanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vzdelavanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové
Standardy) spoloéné pre vSetky u¢ebné odbory a odborné zamerania na danom stupni
vzdelania a Specifické vzdelavacie Standardy pre jednotlivé uebné odbory/ odborné
zamerania.

Spolo¢né vzdelavacie Standardy su:

- Prirodovedna priprava - zamerana na upevnovanie chemickej podstaty
potravinarstva, biologickych vied, zakladov vyZzZivy a vplyvu potravinarskej vyroby na
Zivotné prostredie.

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

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

- Ekonomické vzdelavanie - zamerané na zakladné otazky ekonomiky, sveta prace,
finanCnej gramotnosti, spotrebitel'skej vychovy a vychovy k podnikaniu.

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo 64



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 ludi. Ziaci sa naucia zasady
spravnej vyzivy.

Vzdelavanie o surovinach a materidloch umozniuje Zziakom ziskat uceleny subor
poznatkov o surovinach, pomocnych latkach a prisadach pouzivanych vo vyrobe, ako aj o
hotovych vyrobkoch a ich priprave a akosti. Ziaci sa oboznamia s hodnotenim surovin,
so sanitaciou, hygienickymi a dalSimi predpismi v potravinarstve a osvoja si vlastnosti
materialov, ich Upravu a pouZitie v potravinarstve.

Ciefom technického a technologického vzdelavania je poskytnut Ziakom uceleny subor
poznatkov o technologickych postupoch, recepturach, technologickych vypoctoch,
hodnoteni akosti vyrobkov, ich skladovani a expedicii a o prisluShom strojnom zariadeni a
naradi. Ziaci si osvoja moderné a pokrokové formy prace, oboznamia sa s fyzikalno-
chemickymi dejmi, ktoré pocCas vyrobného procesu prebiehaju, spésobom spracovania
surovin na polotovary a hotové vyrobky. Osvoja si hygienické predpisy, zasady kontroly
akosti surovin, polovyrobkov a hotovych vyrobkov a zoznamia sa s moznymi hygienickymi
a ekologickymi rizikami prislusnej vyroby. Naucia sa prislusnu odbornu terminoldgiu,
konkrétne technologické postupy a strojné zariadenia, ziskaju poznatky o ovladani
a beznej udrzbe prislusnych strojov a zariadeni.

12.2 Prakticka priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Ciefom praktickej pripravy je osvojenie si zrunosti s aplikaciou teoretickych poznatkov
potrebnych na vykon kvalifikovanych €innosti v potravinarskom priemysle a prislusnych
sluzbach a postupné ziskavanie, rozvijanie a upevhovanie navykov, ktoré su naplhou
pracovnych €innosti prislusného povolania.

Ziaci su vedeni k technologickej discipline, k samostatnosti, hospodarnosti a k ziskaniu
potrebnych manualnych zruénosti. 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.

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

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

12.3 Vzdelavacie standardy spoloéné pre vSetky uéebné odbory

PRIRODOVEDNA PRIPRAVA

Cielom aplikovaného prirodovedneho vzdelavania je poskytnut uceleny systém
vedomosti potrebnych na Studium dalSich odbornych oblasti. Ziaci maju vediet
objasnit zakonitosti Zivota na Zemi, upevnit si vztah k Zivotnému prostrediu
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a k prirode.

V nadvéznosti na oblast Clovek a priroda sa prirodovedna priprava dalej rozvija
aplikaciou zakonitosti v technologickom vzdelavani. Cielom 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 ludi. Ziaci sa naudia zasady spravnej vyZivy.

Vykonové standardy

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 prostredia

- vysvetlit biologicku a chemicku 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
aplikovanej na potravinarstvo. Osvoja si zakladné chemické pojmy, symboly a nazvy, zakladné
predstavy o Strukture latok, ich stavebnych €asticiach a chemickych dejoch, vlastnostiach latok a ich
aplikaciu v odbore, naucia sa porozumiet chemickej symbolike a nazvosloviu, vedia ich pouzivat a
ovladaju zakladné laboratérne techniky odboru a uplatiiovat’ vybrané chemické poznatky v u¢ebnom
odbore.

Potravinarska biolégia a mikrobioldgia

Obsah poskytuje ziakom zakladné vedomosti o vzniku, zakonitostiach zivej hmoty a celej zZivej
prirody, oboznamuje ziakov so stavbou a zivotnymi prejavmi bunky ako zakladnej jednotky
organizmu.

Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch vyskytujucich sa v potravinarskej vyrobe, o &innosti
baktérii, plesni a kvasiniek v potravinarskom priemysle, ich G&innosti, Zelatelného a neZelatelného
vplyvu na technologicky vyrobny proces. Dalej sa oboznamia so $kodlivymi vplyvmi, ktoré pdsobia na
hotové vyrobky a s opatreniami proti neZiaducim mikroorganizmom, o zabezpe&eni zdravotnej a
hygienickej neskodnosti potravin. Ziaci sa obozndmia s vyznamom vody pre &loveka a s pdsobenim
vody pri kazeni potravin. Ziaci ziskaju véeobecné poznatky o mikroorganizmoch.

Zaklady vyzivy

Vo vSetkych u€ebnych odboroch skupiny 29 Potravinarstvo ziskaju ziaci ucelenu sustavu vedomosti
o potravinach a zasadach spravnej vyzivy ludi. Ziaci prebery problematiku zloZenia potravin,
zoznamia sa sich vyzivovou hodnotou, osvoja si zaklady fyziolégie vyzivy, ziskaju vedomosti
o spravnej vyzive o hygienickych navykoch pri vyrobe aobehu potravin aoboznamia sa
s chorobnymi stavmi v pripade nedodrZania hygienickych zasad pri vyrobe potravin. Cielom tejto
oblasti je umoznit Ziakom ziskat zakladné vedomosti z oblasti vyZivy fudi a zloZenia potravin,
vyzivovej, energetickej hodnoty potravin, o trdviacom systéme a metabolizme z&kladnych Zivin,
naucit ich analyzovat zakladné principy, ktoré umoznuju dosiahnut rovnovahu vo vyZive.

Potravinarstvo a zivotné prostredie, odpadové hospodarstvo

Ziaci si osvoja zakladné vedomosti o vplyve potravinarskej vyroby na Zivotné prostredie,
o0 spracovani a zuzitkovani potravinarskych odpadov. Specifikd tychto vztahov su konkretizované
v jednotlivych u€ebnych odboroch. Sucasne ide aj o ochranu zivotného prostredia v technologickych
procesoch bez znecistovania zivotného prostredia, ziaci sa naucia vykonavat pracovné ¢innosti tak,
aby nenarusali Zivotné prostredie, ale prispievali k jeho zlepSeniu.
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VZDELAVANIE O SUROVINACH A MATERIALOCH

Vzdelavaci Standard umoZzZnuje zZiakom ziskat uceleny subor poznatkov
o0 surovinach, pomocnych latkach a prisadach pouzivanych vo vyrobe. Ziaci sa
oboznamia s hodnotenim surovin, so sanitaciou, hygienickymi a dalSimi predpismi
v potravinarstve a osvoja si vlastnosti materidlov, ich Upravu a pouzitie
Vv potravinarstve.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat zakladné suroviny a ich vyuZitie,

- urCit zakladné znaky kvality vyrobkov,

- aplikovat zasady hygieny a bezpec¢nosti prace, zaklady systému HACCP,

- definovat sanitacné opatrenia na pracovisku,

- popisat platné predpisy v potravinarstve,

- popisat uzitkovu hodnotu potravin,

- charakterizovat’ zakladné konstrukéné a prevadzkové materialy pouzivané v potravinarstve.

Obsahové standardy

Suroviny potravinarskych vyrob

Ziaci ziskaju poznatky o zakladnych Zivinach, ich zastipeni v potravinach, o pbévode, zloZeni,
vlastnostiach a vyrobe surovin pouzivanych v potravinarskej vyrobe, vratane akostnych znakov
a skladovania surovin pred technologickym spracovanim. Cielom 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 umozhuje ziskat zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinarstve, o zabezpeceni
zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin. Ciefom je naucit 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 uzitkovou hodnotou vyrobkov — potravinami, ich Upravou a balenim.
Ddlezité je poznat rad vlastnosti pomocnych surovin, ich vzhlad, balenie, a to 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 vyskytujucimi chybami tovaru.

Ugivo je spracované v sulade so zasadami Potravinového kddexu.

Nauka o materidloch

Ziaci poznaju vhodnost réznych materidlov pre potravinarske Gcely. Oboznamia sa aj s réznymi
druhmi obalov, ich rozdeleni, opise typov obalov, vratane poZiadaviek na ich UZitkové vlastnosti, o ich
vybere a Uprave pre potravinarske ucely.
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TECHNICKE A TECHNOLOGICKE VZDELAVANIE

Cielom technického a technologického vzdelavania je poskytnut Ziakom uceleny
subor poznatkov o technologickych postupoch, recepturach, technologickych
vypoctoch, hodnoteni akosti vyrobkov, ich skladovani a expedicii a o prisluShom
strojnom zariadeni a naradi. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, zasady kontroly
akosti surovin, polovyrobkov a hotovych vyrobkov azoznamia sa s moznymi
hygienickymi a ekologickymi rizikami prislusnej vyroby. Osvoja si prislusnu odbornu
terminologiu, konkrétne technologické postupy a strojné zariadenia, ziskaju
poznatky o ovladani a beznej udrzbe prislusnych strojov a zariadeni.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- 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 zakladné principy ¢innosti strojov a zariadeni a zloZenie ich funkénych ¢asti podla
odboru.

Obsahové standardy

Technologické postupy

Obsah bude relevantny poziadavkam profilu absolventa konkrétneho uéebného odboru. Cielom je
poskytnut Ziakom zakladné vedomosti o technolégii vyroby potravinarskeho sortimentu,
0 moznostiach jeho pouzitia, spdésoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania, naucit Ziakov
teoreticky zdévodnit technologické procesy s dérazom na biochemicky a fyzikalno-chemicky pristup,
postupne rozvijat ich schopnosti, viest ich k samostatnosti a zodpovednosti. Ziaci ziskaju prehlad
o potravinarskych technolégiach aramcovych technologickych postupoch, naucia sa aplikovat
technologické postupy, receptury. Technologické postupy sa realizuju vo vyrobnych podmienkach
s pouzitim strojov a zariadeni, ich nastavenim a obsluhou.

Technologické vypocty

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

Cielom je zabezpetit, aby si Ziaci prakticky overili stanovenie surovinovych noriem a technologickych
postupov, zameranych na racionalizaciu vyroby, usporu energie a uspokojovanie narokov
spotrebitelov.

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

Vyucba je zamerana na zvladnutie zakladnych 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
technologického procesu a kvalitativnom hodnoteni hotovych vyrobkov.

Cielom je zabezpedit, aby si Ziaci prakticky overili odber a Upravu vzoriek a na zaklade senzorickych
a fyzikalno-chemickych rozborov ziskali prehlad o kvalite spracovavanych surovin, polotovarov a
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hotovych vyrobkoch. Ziaci zvladnu pracu s beZnou laboratérnou technikou i niektoré $pecialne
stanovenia, naudia sa pouzivat odbornu literaturu, tabulky, metodické priru¢ky a rozsiria si odbornu
terminolégiu.

Ziskané odborné a praktické poznatky prispeju krozvoju odborného myslenia, vychove
k zodpovednosti a systematickosti pri praci a k uvedomeniu si vyznamu poznatkov ziskanych na
z&klade laboratornych stanoveni a ich vyuZziti na usmerriovanie technolégie vyroby.

Vyu¢ba je zamerana na zvladnutie jednoduchych stanoveni, obsluhy laboratérnej techniky,
konkrétnych stanoveni podla prislusnych skusobnych metodik, overovanie vplyvu vlastnosti surovin
a dodrziavania technologickych postupov na kvalitu hotovych vyrobkov.

Skladovanie a trvanlivost’ vyrobkov, balenie a expedicia

Ziaci sa oboznamia so spdsobmi zvySovania trvanlivosti vyrobkov, so spravnym uskladfiovanim
vyrobkov, s poZiadavkami na sklady, vyznamom balenia a expedicie potravinarskych vyrobkov a
s predpisanou evidenciou. Cielom je naucit’ Ziakov viest’ predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobndu,
evidenciu expedicie a ostanu evidenciu, oboznamit’ ich s chladenim, mrazenim, susenim a dalSimi
spOsobmi zvySovania trvanlivosti potravinarskych vyrobkov, vysvetlit pravidla uchovéavania,
skladovania, balenia a expedicie vyrobkov.

Stroje a zariadenia v potravinarstve

Poskytuje Ziakom na primeranej urovni potrebné vedomosti a zru€nosti o zakladoch technického
kreslenia, strojovych suciastkach a mechanizmoch, o vSeobecnych strojoch a zariadeniach, ktoré
vytvara zaklad odborného vzdelavania pre nadvazujuce ucivo o $pecialnych strojoch a zariadeniach
pouzivanych v konkrétnom odbore;ich obsluhu a oS$etrovanie. Cielom je oboznamit Zziakov
s technickym a technologickym vybavenim jednotlivych prevadzok podla uéebného odboru z hladiska
celkového vnutorného vybavenia, usporiadania a rozvrhnutia pracoviska, s jednotlivymi druhmi
zariadeni 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 bezpec€nej prace a ochrany zdravia pri praci so strojmi,
mechanizmami a zariadeniami pouzivanymi v odbore a tiez ochrana pracovného a Zivotného
prostredia.

EKONOMICKE VZDELAVANIE

UcCivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Poméze Ziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej
a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh prace a pri uplathovani pracovnych prav.

Ciefom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu pomdze
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 nu reagovat
dalSim vzdelavanim,

- vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skon¢enie pracovného pomeru,

- vyjadrit vlastnymi slovami zabezpec€enie zakladnych fudskych a ekonomickych potrieb
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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 zakladné povinnosti podnikatela vodi 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
zakladnych vztahov v trhovej ekonomike, k ziskaniu vedomosti o fungovani trhu, jeho subjektoch a
zakladnych prvkoch trhu. Sucastou odborného obsahu su vedomosti o ekonomike podniku,
zakladnych podnikovych €innostiach, hospodareni a postaveni podniku na trhu.

Svet prace

Obsah vzdelavania zahffia ucivo o zakladnych pojmoch vo svete prace, o volbe povolania,
hodnoteni vlastnych schopnosti, vzdelavani a priprave podla volby povolania, o tom ako sa uchadzat
o zamestnanie. Ziak ziska informacie o pracovnom trhu, obozndmi sa s problematikou ponuky
adopytu po pracovnych miestach a stym sudvisiacimi informaénymi, poradenskymi
a sprostredkovatelskymi sluzbami z hfadiska domacich, zahraniénych moznosti.

Ziak ziskava informéacie o délezitosti rozsirovania nadobudnutych vedomosti a zrugnosti cestou
celozivotného vzdelavania, ako zakladu jeho osobnostného a kariérového rozvoja.

Pravidla riadenia osobnych financii

Obsah uciva je zamerany na orientaciu v zabezpec€ovani zakladnych Fudskych a ekonomickych
potrieb jednotlivca a rodiny. Ziak ziskava vedomosti o zakladnych pravidlach riadenia vlastnych
financii a nauéi sa rozoznavat rizika vich riadeni. Sucastou poznatkov je orientacia v oblasti
finanénych institucii za sucasného pouzivania zakladnych pojmov v oblasti finanénictva a sveta
penazi.

Vychova k podnikaniu

UCivo je zamerané na oboznamenie s podstatou podnikatelskej Cinnosti, jednotlivymi formami
podnikania aich charakteristikou. Ziak ziskava zakladné vedomosti o pravnej Uprave
pracovnopravnych vztahov v podnikani. Oboznamuje sa s problematikou finanéného zabezpecenia
sukromného podnikania, uéi sa o vyzname podnikatefského zameru, jeho Struktire a obsahu, o
zakladoch podnikatelskej etiky, ako aj o zodpovednosti podnikatela vodi spotrebitelom a Statu.

Spotrebitel'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 sugasného
rozvijania povedomia Kk uplatfiovaniu prav spotrebitela. Ziskaju vedomosti o z&kladoch reklamy
z hladiska spotrebitela, o spotrebe a zivotnom prostredi, o vyZive a spotrebitel'skej bezpe€nosti.

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.

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

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- 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, bezpecnostnych a preventivnych opatreni,

- o8etrovat, 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 pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho
odboru,

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

- pouzivat technicku a technologicku dokumentaciu,

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

v pribuznych odboroch.

Obsahové standardy

Bezpecénost a ochrana zdravia pri praci

Ziaci ziskaju prehlad o zakladnych ustanoveniach v&eobecne zavaznych pravnych predpisov,
bezpe€nosti a ochrane zdravia pri praci, o hygiene pri praci ana pracovisku. Naucgia sa
bezpelnostné predpisy a predpisy o poziarnej ochrane. UCivo je zamerané na oboznamenie sa
Ziakov s pracovnym prostredim, pracovnymi pomdckami, materidlmi, naradim, na ziskanie zru¢nosti
v pouzivani materialov, pomdcok a naradia, spravnom vybere vhodnych pomécok pre konkrétnu
pracu. Ziaci sa naudia spravne zaobchadzat s pracovnymi pomdckami, pochopia nutnost
dodrziavania BOZP a pouzivania pracovnych ochrannych pomécok, naudia sa zasady spravnej
hygienickej praxe, systém HACCP.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Zakladné pracovné ukony

Obsah uciva je zamerany na ziskanie zakladnych zru€nosti Ziakov, ktoré su potrebné na to, aby Ziaci
nasledne mohli zvladnut prislusné technologické postupy, vyrobu vyrobkov podlfa postupov
a receptur, aby sa naudili pouzivat a obsluhovat’ jednoduché pracovné stroje a zariadenia. Okruhy
uCiva umoznia ziakom ziskat prehfladné vedomosti a zruénosti vo vybere a priprave surovin, o
zlozeni a funkcii pristrojov, strojov a zariadeni v prislusnych odboroch a konkrétnej technoldgii,
suCasne ziskaju aj zru¢nosti pri sanitacii potravinarskej prevadzky.

Obsah tohto zakladného uciva je sucCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Technologické postupy a obsluha technologickych zariadeni podla 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
jednoduché technologické vypodlty, praktické uplathovanie prislusnych technologickych noriem
a naucia sa hodnotit’ vyrobky. Okruhy u€iva umoznia Ziakom ziskat’ prehlfadné vedomosti a zru€nosti
0 priprave surovin, ich spracovani na vyrobky, o zlozeni a funkcii pristrojov, strojov a zariadeni v
prislusnych odboroch a konkrétnej technoldgii, sucasne ziskaju ziaci aj urcité zrucnosti pri ich
nastavovani a spustani. Ziaci si ujasnia vdézby medzi technologickym postupom a pouzitym
vyrobnym zariadenim, ziskaju prehlad o jednotlivych vyrobnych usekoch, ich ucel a organizaciu,
naucia sa viest predpisanu dokumentaciu.
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Ziaci si v celom vyrobnom procese osvojuju zakladné pracovné Gkony a operacie od jednoduch$ich
k zlozitejSim, u€ia sa pouzivat pracovné prostriedky, samostatne obsluhovat’ stroje a zariadenia.

Su vedeni k discipline, k dobrej organizacii prace, k hospodarnemu vyuzivaniu surovin a energie,
k dodrziavaniu zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a Zivotného prostredia.

Obsah tohto zakladného ucdiva je sucCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Samostatna praca

Ziskané vedomosti a zru€nosti Ziaci vyuzivaju pri navrhovani technologickych postupov vyroby,
samostatne spracovavaju suroviny podla receptur a technologickych postupov na vyrobky, hodnotia
kvalitu vyrobkov, vedia vyrobky spravne uskladnit, balit a expedovat. Ziaci si prehlbuji zruénosti
v samostatnej obsluhe technologickych zariadeni. Dbaju na estetické stvarnenie vyrobku v sulade
s poziadavkami spotrebitela.

Ziaci si osvoja pouzivanie vhodnych pracovnych ochrannych pomécok, zasady bezpeé&nosti
a hygieny pri praci. Ziskaju zru¢nosti v kontrolnom a hodnotiacom procese, vedia posudit’ kvalitu
vyrobku, zatriedit a ohodnotit vysledny produkt. Sucastou ucCiva odborného vycviku je ziskat
zru€nosti v prezentacii vyrobkov a pravidelné sledovanie novych trendov v technolégii.

Obsah tohto zakladného ucdiva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

12.4 Vzdelavacie standardy Specifické pre ucebné odbory a odborné zamerania

Vymedzuju ucivo pre jednotlivé ucebné odbory vzhladom na ich profilaciu.

Ucebny odbor

MASIAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit anatomiu jato&nych zvierat,

- popisat ochorenia zvierat,

- vysvetlit UZitkovu hodnotu masa,

- popisat z&klady jato€nictva,

- popisat masovu vyrobu a vyrobu konzerv,

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

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Biolégia a anatomia

V Casti biolégia ziaci ziskaju zakladné vedomosti o vzniku zivej hmoty, o stavbe, tvare, zlozeni,
rozmnozovani a zivotnymi prejavmi bunky ako zakladnej jednotky organizmu. V anatémii
hospodarskych zvierat u€ivo opisuje jednotlivé Casti tela jato¢nych zvierat, opisuje jednotlivé sustavy
organov zivogisneho tela. V ugive je zakomponovana aj &ast zakladnej mikrobiolégie. Dalej sa
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zaobera z&kladmi hygieny pri ziskavani, spracuvani, expedovani masa a masovych vyrobkov
a chorobami jato€nych zvierat. Ochoreniam zvierat sa venuje pozornost z dévodu ochrany viastného
zdravia.

Masova a konzervarska vyroba

Ziaci sa oboznamia s bezpe&nostnymi, hygienickymi a sanitarnymi predpismi, s nakupom jato&nych
zvierat, naudia sa jato&nU vyrobu, delit, vykostovat, triedit, solit, balit, skladovat maso. Dalej sa
naucia 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 zasady obalovej techniky, pouzitie obalov aich oznalovanie,
chyby pri vyrobe a skladovani a ako im predchadzat'.

Obchodna prevadzka

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

Psycholdgia predaja

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

Ulohou je poskytnut Ziakom poznatky, ktoré im umoznia pochopit’ psychické stvislosti ovplyviujice
pracovny vykon, pochopit’ psychické aspekty problematiky vztahu predava¢ — zakaznik a dokazat ich
uspesne aplikovat vo svojom buducom povolani.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

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

- vyrobit konzervy a polokonzervy,

- nastavovat, priebeZne udrziavat prislusné strojné zariadenia,

- posudit vhodnost jednotlivych surovin,

- operativne upravovat technologicky rezim, pripadne recepturu,

- upravit maso na preda;j,

- aplikovat zakladné techniky balenia,

- zasady spravneho skladovania,

- uplatnit zakladné hygienické navyky pri vyrobe a predaji,

- aplikovat zakladné aranzérske prace,

- aplikovat zakladné principy predaja,

- komunikovat' so zdkaznikom,

- uplathovat’ moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe.

Obsahové standardy

Jato€na vyroba, skladovanie masa

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

Masova vyroba

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

Vyroba konzerv a polokonzerv

Ziaci sa naudia ako spracovat tuky, hydinu aryby. U&ivo obsahuje naro¢nejsie pracovné Ukony,
patria 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 uétovat
a byt zdvorili, trpezlivi a ochotni k zakaznikovi. Su¢asne si osvoja aj pripravu a predaj masovych
Specialit, rybacich vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne, Salatov a obloZenych pekarskych vyrobkov.

Ucebny odbor

MASIAR, LAHODKAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat zaklady mikrobioldgie,

- popisat druhy jatoCnych zvierat, ich anatomiu,

- popisat zaklady jatoCnictva,

- popisat masovu vyrobu a vyrobu konzerv,

- vysvetlit normy platné pri vyrobe a kontrole masiarskych vyrobkov,

- vysvetlit technologické postupy pripravy lahédok a vyrobkov studenej kuchyne,
- definovat vplyv masiarskej a lah6dkarskej vyroby na zivotné prostredie,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Biolégia a anatomia

V Casti biolégia Ziaci ziskaju zé&kladné vedomosti o vzniku Zivej hmoty, o stavbe, tvare, zloZeni,
rozmnozovani a Zivotnymi prejavmi bunky ako zakladnej jednotky organizmu. V anatomii
hospodarskych zvierat u€ivo opisuje jednotlivé Casti tela jato¢nych zvierat, opisuje jednotlivé sistavy
organov zivogisneho tela. V udive je zakomponovana aj &ast zakladnej mikrobiologie. Dalej sa
zaobera zakladmi hygieny pri ziskavani, spracuvani, expedovani masa a masovych vyrobkov
a chorobami jatoénych zvierat. Ochoreniam zvierat sa venuje pozornost z dévodu ochrany viastného
zdravia.

Masova a konzervarska vyroba

Ziaci sa oboznamia s bezpe&nostnymi, hygienickymi a sanitarnymi predpismi, s nakupom jatoénych
zvierat, naucia sa jato&nu vyrobu, delit, vykostovat, triedit, solit, balit, skladovat maso. Dalej sa
naucia hlavné typy masovej vyroby a vyroby im pridruzené, osvoja si zakladné podmienky predaja
masa a masovych vyrobkov, vyrobu a rozdelenie konzerv a polokonzerv, pouzZivané stroje
a zariadenia. Naucia sa principy a zasady obalovej techniky, pouZitie obalov aich oznalovanie,
chyby pri vyrobe a skladovani a ako im predchadzat.

Lahoédkarska vyroba

Lahbdkarska vyroba poskytuje Ziakom zakladné a rozSirené vedomosti o technolégii pripravy jedal
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studenej  kuchyne. Vyulba je zamerana na ziskanie vedomosti o zloZzeni a vlastnostiach
pouzivanych surovin v lah6dkarskej vyrobe. Poskytuje Ziakom vedomosti potrebné na zvladnutie
zakladov technologickych postupov pripravy lahdédok, vedomosti o ich podavani a spravnom
skladovani. Délezité miesto a vyznam ma poznanie hygienickych, sanitaCnych a bezpefnostnych
predpisov pre potravinarsky priemysel a pre vyrobu lahédok a tiez ochrana pracovného a zivotného
prostredia, ako aj ochrana zdravia spotrebitelov.

Ziaci ziskaju vedomosti o vyzname a trendoch studenej kuchyne, vedomosti o spdsoboch tepelnej
Upravy potravin, o priprave jednoduchsich lahédok z vajec a syrov. Naucia sa zasady pripravy résolu,
marinad a majonéz, zaklady pripravy pochltkovych masiel, natierok a pien. Dalej sa oboznamia s
technologickou pripravou jednoduchych a zloZitejich $alatov. Ziaci sa naudia zasady pripravy
oblozenych chlebic¢kov a chutoviek. Oboznamia sa s pripravou galantin, pastét a huspenin a ziskaju
poznatky o krajovych Specialitach.

Obchodna prevadzka

Ziaci ziskaju poznatky o vyzname a &innosti obchodu. Poznaju zakladné druhy zariadenia predajne,
vedia charakterizovat’ prijem tovaru, manipulaciu s nim a podmienky skladovania tovaru. Ciefom je
naugit Ziakov zakladné a doplnkové formy predaja. Ziaci ziskaju 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. Ciefom volitelného
vyuCovacieho predmetu psycholégia predaja je poskytnut ziakom zakladné poznatky z psycholégie
osobnosti, socialnej psychologie a psychologie trhu.

Ulohou je poskytnut Ziakom poznatky, ktoré im umoznia pochopit psychické suvislosti ovplyviiujuce
pracovny vykon, pochopit’ psychické aspekty problematiky vztahu predava¢ — zakaznik a dokazat ich
uspesne aplikovat vo svojom budicom povolani.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov,
- vyrobit uréené masoveé 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 preda;j,

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

- aplikovat zakladné aranzérske prace,

- aplikovat z&kladné principy predaja,

- komunikovat so zakaznikom,

- uplatiovat’ moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe,

- dodrZiavat' zdsady bezpe&nosti a hygieny pri praci.

Obsahové standardy

Jatocéna vyroba, skladovanie masa

Ziaci sa naugia rozdelenie, morfologické a fyziologické vlastnosti jatoénych zvierat, ich nékup —
v Zivom, ndkup v mase a zaklady jatocnej vyroby, chladenie masa a vnutornosti, zdsady spravneho
uskladnenia masa. Oboznamia sa s postupmi rozoberania, vykostovania, triedenia a solenia masa
pre vysek, vyrobu, triedenim kosti a spracovanim vedlajSich jatoénych produktov.

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

Vyroba konzerv a polokonzerv

Ziaci sa naudia ako spracovat tuky, hydinu aryby. U&ivo obsahuje naro¢nejsie pracovné Ukony,
patria sem ¢€innosti pri vyrobe konzerv a polokonzerv, spracovanie tukov, ryb a hydiny.

Vyroba lahédok a vyrobkov studenej kuchyne

Ziaci sa naudia aplikovat ustanovenia pri vyrobe lahddok, vyrabat zakladné druhy lahddkarskych
vyrobkov ako priprava rosolov, marinady, majonézy, vyrobu lahédok zo syrov, lahédok z vajec,
pripravu Salatov, vyrobu pastét, aspikov a huspenin, oblozenych chlebi¢kov a dalSich studenych
predjedal.

Predaj masa a masovych vyrobkov — technika predaja

Ziaci sa naugia pripravovat tovar na predaj, aranzovat tovar, odborne sa vyjadrovat, spravne ugtovat
a byt zdvorili, trpezlivi a ochotni k zakaznikovi. Su€asne si osvoja aj pripravu a predaj masovych
Specialit, rybacich vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne, Salatov a oblozenych 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 pedciva,

- charakterizovat’ mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,

- vysvetlit biochemické procesy prebiehajlice pre pe€eni pekarskych vyrobkov,

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

Obsahové standardy

Pekarska technoldgia

Poskytuje Ziakom potrebné vedomosti o surovinach a o ich technologickom vyzname, priprave
chleba, pediva, jemného peciva, vyrobu pSeniCnych ciest, tvarovanie a peCenie ako i predaj
uvedenych pekarskych vyrobkov. Naucit ziakov aj technoldgiu netradicnych pekarskych vyrobkov.
Cielom je nautit Ziakov teoreticky zdOvodnit technologické procesy, pricom sa zdbrazfiuje
biochemicky a chemicko-fyzikalny pristup, postupne rozvijat’ ich schopnosti, dodrZiavat’ technologické
zasady a aplikovat novu vyrobnu technoldgiu.

Biochémia a mikrobioldgia

V Casti biochémia a mikrobiolégie Ziaci ziskaju zakladné poznatky o druhoch mikroorganizmov, ktoré
vyuziva pekarska technolégia. Ziskaju vedomosti o vyzname produktov mikroorganizmov pre spravny
priebeh technolégie a konecnu kvalitu vyrobkov. V poznatkoch o biochémii sa objasni vyznam
enzymatickych procesov v technolégii, odburavanie a premenu Skrobu na cukry ako potravu pre

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo

76



kvasinky a baktérie.

Potravinovy kédex SR, ¢ast pekarske vyrobky

Ziaci si osvoja spravne rozdelenie pekarskych vyrobkov do hlavnych skupin, &lenenie skupin na
jednotlivé druhy vyrobkov podla platnej legislativy. Osvoja si najddlezitejSie odborné pojmy a ich
spravnu interpretaciu.

Senzorické hodnotenie vyrobkov

Ziaci ziskaju vedomosti o optimalnych tvaroch pekarskych vyrobkov, o ich povrchovej tUprave najmé
u jemného peciva. Naulia sa, Ze nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni su dosledkom
nespravnej technoldgie vyroby. Ziaci si tak osvoja aké nasledky méze mat nedodrZiavanie
technologického postupu. Ciefom je naucit’ Ziakov dodrziavat optimalny technologicky rezim, spravne
tvarovat vyrobky a upiect tak, aby boli pritazlivé pre spotrebitelov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit suroviny na vyrobu podfa prislusnej normy,

- posudit kvalitu surovin a uskladnit’ ich,

- aplikovat poznatky z tvarovania,

- vyrobit pekarske vyrobky podla receptury,

- predat pekarske vyrobky,

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

- vykonavat zakladnu udrzbu a obsluhovat prislusné stroje a zariadenia potrebné na tuto pracu,
- vykonat vstupnu, medzioperacnu a vystupnu senzoricku kontrolu,

- kontrolovat jednotlivé stupne vyrobného procesu,

- uplatiiovat nové trendy v pekarskej vyrobe,

- dodrziavat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.

Obsahové standardy

Pekarska vyroba

Cielom je naudit ziakov vyrobu chleba, peciva, jemného peciva, vyrobu pseniénych ciest, tvarovanie
a pecCenie ako i predaj uvedenych pekarskych vyrobkov, ako aj technoldgiu netradiCnych pekarskych
vyrobkov. Ulohou je naugit Ziakov obsluhovat' strojové zariadenia a poznat ich beznu udrzbu, zasady
udrzovania Cistoty a hygieny pri pekarskej vyrobe.

Ziaci sa naugia vyrabat kvasy a cesta podia technologického postupu, kontrolovat kvasy a cesta,
zvladnut kvasné procesy pri vyrobe chleba, sledovat’ postupy vyroby a naudit' ich potrebnej zruénosti,
aby sa stali samostatnymi pracovnikmi.

Praktické cviCenie z tvarovania

Cielom cviCenia je naucit' Ziakov prakticky vyrabat’ jednotlivé druhy pekéarskych vyrobkov. Cvi€enia
z tvarovania maju Ziaka naugit pouzit vhodné spdsoby tvarovania pre rézne vyrobky. Ziaci sa naudia
rézne spbsoby tvarovania, pouzivania réznych druhov ciest podfa spésobu pouZitia.

Senzorické hodnotenie vyrobkov

V senzorickom hodnoteni pekarskych vyrobkov si ziaci precviia tvorbu optimalnych tvarov
pekarskych vyrobkov, ich povrchovi upravu najma ujemného pecCiva. Nauia sa zhodnotit
nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni a aplikovat ich na technolégiu vyroby. Cielom je naugit
ziakov dodrziavat optimalny technologicky rezim, spravne tvarovat vyrobky pred peenim alebo aj po
upecCeni tak aby boli pritazlivé pre spotrebitelov a naucit ich praktickym zakladom senzorického
hodnotenia pekarskych vyrobkov.

Ucebny odbor
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MLYNAR-CESTOVINAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat technologické postupy skladovania, Cistenia a spracovania pSenice, razi a ostatnych
druhov obilnin, spdsob ziskania jednotlivych typov muk z pSenice a razi, vediet' Citat mlynské
diagramy, vediet mieSat r6zne pasdzne muky a pripravit hotové mlynské vyrobky,

- definovat vyrobu dlhych, strednych a kratkych 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 p$enice,
raze a ostatnych obilnin. Naucia sa vyrobu cestovin a netradi€¢nych mlynskych vyrobkov, technolégiu
extruzie, vyznam a charakteristiku instantnych vyrobkov.

Biochémia a mikrobiolégia

V Casti biochémia a mikrobiolégie ziaci ziskaju zakladné poznatky o druhoch mikroorganizmov, o
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, élenenie skupin na jednotlivé druhy
vyrobkov podla platnej legislativy. Osvoja si najdblezitejSie odborné pojmy aich spravnu
interpretaciu.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit obilie na mletie, nastavit mleci proces podla mlecieho diagramu,

- spracovat pSenicu, raz, ostatné druhy obilnin na hotové mlynské vyrobky,
- vyrobit dlhé, stredné a kratke cestoviny a Specialne cest. vyrobky,

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

Obsahové standardy

Mlynska prevadzka

Ziaci sa oboznamia s nazvami a tlohami jednotlivych stborov strojov mlyna. Naugia sa obsluhovat
zariadenia a linky na prijem obilia, na &istenie obilia, pracovat so strojmi a zariadenim mlyna na
pSenicu, mlyna na raz. Naucia sa nastavovat dopravné cesty, pracovat s mieSackou na mlynské
vyrobky. Naucia sa spracovat ostatné obilniny na mlynské vyrobky.
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Vyroba cestovin

Ziaci sa oboznamia srozdelenim cestovinarskych prevadzok, s malou, stredne velkou
a priemyselnou cestovinarfiou. Nauc€ia sa obsluhovat prislusné zariadenia a linkami na vyrobu
kratkych, strednych a dlhych cestovin.

Ucebny odbor

CUKRAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

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

- vysvetlit a opisat cukrarske polotovary, zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzivovu
hodnotu,

- definovat Specialne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStaura¢né mucniky,

- vysvetlit dokonovacie fazy vyroby,

- popisat vyznam hygieny vyroby v cukrarskej technolégii,

- definovat hmoty pouzivané v cukrarskej vytvarnej technike,

- popisat rozostavenie pismen a slov,

- definovat techniku zdobenia a figuralnu kresbu.

Obsahové standardy

Cukrarska technoldgia

Poskytuje Ziakom potrebné vedomosti o surovinach a o ich technologickom vyzname, priprave
cukrarskych ciest, hmét, plniek, zmrzlin a 0zddb, o ich spracovani na hotové vyrobky vratane
charakteristiky asortimentu tychto vyrobkov. Ziaci si oboznameni nielen s klasickymi
technologickymi postupmi vyroby cukrarskych vyrobkov, ale déraz sa kladie aj na inovaéné trendy
v odbore — pouZitie novych surovin a zmesi.

Cielom je naucit Ziakov teoreticky zddvodnit technologické procesy, pricom sa zdorazfiuje
biochemicky a chemicko-fyzikalny pristup, postupne rozvijat’ ich schopnosti, dodrzZiavat technologické
zasady a aplikovat novu vyrobnu technoldgiu.

Rozdelenie zakladnych druhov ciest a hmét v cukrarskej technoléqii

Obsah poskytuje zZiakom osvojit spravne definovanie druhov ciest a hmét pouzivané na jednotlivé
polotovary a vyrobky v cukrarskej vyrobe.

VyucCba pozostava z pripravy réznych druhov cesta od fahkych 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 naugia spravne zakladné pojmy a definicie, rozdelenie cukrarskych vyrobkov do hlavnych
skupin ako su vyrobky na okam?Zitu spotrebu, polotrvanlivé a trvanlivé cukrarske vyrobky.

Dokoncovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Poskytuje Ziakom vedomosti z dekorativheho umenia a rozvija tvorivd predstavivost, zmysel pre
harmoéniu farieb a estetické citenie potrebné pri vyrobe cukrarskych vyrobkov, ktoré musi byt
v sulade s estetickymi poziadavkami. Cielom je vypestovat u ziakov kresliarsku a modelarsku
zru€nost potrebni na znazornovanie zamysSlanych cukrarskych vyrobkov, aj pri tahani hmotnej
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cukrarskej linie a pripravit ich tak, aby vedeli zhotovit' vyrobky podla vlastnej predstavivosti, aby boli
schopni vyjadrit ozdobou u&el vyrobku a aby zdobenie vykonavali €isto a vkusne.

Odborné kreslenie a modelovanie

Obsah poskytuje ziakom vedomosti z dekorativneho umenia a rozvija tvorivu predstavivost, zmysel
pre harméniu farieb a estetické citenie potrebné pri vyrobe cukrarskych vyrobkov, ktoré musi byt
v sulade s estetickymi poziadavkami.

Vyu€ba pozostava z najjednoduchs$ich cvikov jednotlivych linii, cez nacvik pisma, rozostavenie
pismen aslov aprechadza k zlozitejSim prikladom, ato k deleniu pléch a k technike zdobenia
vratane figuralnej kresby.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit suroviny na vyrobu,

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

- uplatnit fantaziu, tvorivost, estetické citenie pri priprave, tvarovani a dokonéovani vyrobkov,
- obsluhovat’ technologické strojné zariadenia,

- kontrolovat a usmernit vyrobny proces,

- viest zakladnu vyrobnu dokumentaciu,

- uplathovat moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe,

- skladovat, expedovat a predavat’ hotové vyrobky.

Obsahové standardy

Cukrarska vyroba

Cielom je ziskat zru€nosti, ktoré suvisia s estetickym citenim pri tvorbe cukrarskych vyrobkov
a 0zdob, originalny sulad farieb a vytvaranie suborov vyrobkov.

Ziaci ziskaji manuélnu zruénost v cukrarskej vyrobe, naudia sa obsluhovat jednotlivé vyrobné
zariadenia, vykonavat beznu udrzbu pouzivanych strojov a zariadeni, robit zakladné prevadzkové
vypocty, posudzovat kvalitu polotovarov a kone¢nych vyrobkov a dodrziavat zasady bezpecnosti a
ochrany zdravia pri praci, poziarnej ochrany, hygieny a sanitacie na pracovisku.

Ziaci sa oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpe&nosti a ochrane zdravia
pri praci, ziskavaju manualnu zru€nost pri priprave jednotlivych cukrarskych ciest a hmét a pri ich
spracuvani na finalne vyrobky, pri zdobeni cukrarskych vyrobkov, pri priprave restauraénych
mucnikov a pri vyrobe zmrzliny.

Dokoncovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

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

Praktické cvicenie z odborného kreslenia a modelovania

Cielom je naucit Ziakov vyuzivat nadobudnuté vedomosti z odbornych predmetov pri praktickom
vyuzivani kresby v spractvani réznych cukrarskych hmét a materidlov. Ziaci sa naudia orientovat v
moznostiach pouZitia modelovacich hmét, ziskaju zakladné vedomosti o estetickej Stylizacii
cukrarskych vyrobkov, priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky pretvorit vybrané
objekty do cukrarskych vyrobkov. Cvi€enia z modelovania rozvijaju vytvarné a estetické citenie
u Ziakov. Ciefom cviéenia z modelovania karamelu a grildZe je prehibit a zdokonalit zruénosti
suvisiace so spracovanim cukru v technikach karamel a grilaz. U¢ivo ma za ulohu vytvorit moznosti
a priestor najma pre originalnu tvorbu a vytvarny experiment, ktoré v plnej miere reSpektuju
umelecké kritéria tvorby, narocnost technoldgie spracovania karamelu a grilaze a individualny pristup
ziaka v samotnej remeselnej Cinnosti.

CviCenia z modelovania karamelu a grilaze vzhladom na svoju technologickil naroénost maju za
ulohu formou navrhovej tvorby a pripravy makiet, modelov a foriem ulah&it pracu na odbornom
vycviku.
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Ucebny odbor

CUKROVINKAR - PECIVAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat vyrobu cukroviniek,
- popisat vyrobu trvanlivého peciva.

Obsahové standardy

Vyroba cukroviniek a trvanlivého peciva

Ziaci sa oboznamia s technologickymi procesmi a strojnym zariadenim pri spracovani kakaovych
bdbov na kakaovu hmotu, vyroby €okoladovych hmét, vyroby drazé, macanych dezertov, kanditov,
karameliek, fondanovych hmét, Zelé, Cokoladovych a neCokoladovych cukroviniek, Specialnych
cukroviniek, lisovanych, rezanych, vykrajovanych a drezirovanych suSienok, medovnikov, kysnutého
peciva a Specialnych druhov trvanlivého peciva.

Potravinovy kodex SR ¢ast’ cukrarske vyrobky, cukrovinky

Ziaci sa naugia spravne zékladné pojmy a definicie, rozdelenie cukrarskych vyrobkov a cukroviniek
do hlavnych skupin ako su vyrobky na okamzitu 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’ Cokoladové hmoty,

- obsluhovat’ zariadenia na vyrobu cukroviniek a trvanlivého peciva.

Obsahové standardy

Vyroba cukroviniek

Ziaci sa zaoberaji spracovanim kakaovych bébov, vyrobou &okolady, &okoladovych
a nec€okoladovych cukroviniek, instantnych a napojovych praskov, zuvaciek.

Vyroba trvanlivého peciva

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

Ucebny odbor

CUKRAR PEKAR
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TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

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

- vysvetlit a opisat cukrarske polotovary,

- vysvetlit dokoncéovacei fazy vyroby,

- definovat hmoty pouzivané v cukrarskej vytvarnej technike,

- definovat techniku zdobenia a figuralnu kresbu,

- vysvetlit zakladné principy pekarskej technoldgie,

- popisat rozdiel medzi vyrobou chleba a peciva,

- charakterizovat’ mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,

- vysvetlit chemicko-fyzikalne, biochemické procesy prebiehajuce pre peceni pekarskych
vyrobkov,

- definovat techniku zdobenia vratane figurdlnej kresby v cukrarskej vyrobe.

Obsahové standardy

Pekarska technolégia

Poskytuje Ziakom potrebné vedomosti o surovinach a o ich technologickom vyzname, priprave
chleba, pecdiva, jemného peciva, vyrobu pSeniCnych ciest, tvarovanie a peCenie ako i predaj
uvedenych pekarskych vyrobkov. Naucit' ziakov aj technoldgiu netradiCnych pekarskych vyrobkov.
Cielom je naucit ziakov teoreticky zddvodnit technologické procesy, pricom sa zdbéraznuje
biochemicky a chemicko-fyzikalny pristup, postupne rozvijat ich schopnosti, dodrziavat technologické
zasady a aplikovat novu vyrobnu technolégiu.

Cukrarska technolégia

Poskytuje Ziakom potrebné vedomosti o surovinach a o ich technologickom vyzname, priprave
cukrarskych ciest, hmoét, plniek, zmrzlin a 0zdbb, o ich spracovani na hotové vyrobky vratane
charakteristiky a sortimentu tychto vyrobkov. Ziaci si oboznameni nielen s klasickymi
technologickymi postupmi vyroby cukrarskych vyrobkov, ale déraz sa kladie aj na inova¢né trendy
v odbore — pouzitie novych surovin a zmesi.

Cielom je naucit zZiakov teoreticky zdbvodnit technologické procesy, pricom sa zdoérazfuje
biochemicky a chemicko-fyzikalny pristup, postupne rozvijat’ ich schopnosti, dodrziavat technologické
zasady a aplikovat novu vyrobnu technoldgiu.

Rozdelenie zakladnych druhov ciest a hmot v cukrarskej technologqii

Obsah poskytuje Ziakom osvojit' spravne definovanie druhov ciest a hmét pouZivanych na jednotlivé
polotovary a vyrobky v cukrarskej vyrobe.

Vyuéba 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.

Dokoncovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

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

Odborné kreslenie a modelovanie

Obsah poskytuje Ziakom vedomosti z dekorativneho umenia a rozvija tvorivu predstavivost, zmysel
pre harméniu farieb a estetické citenie potrebné pri vyrobe vyrobkov, ktoré musi byt v sulade
s estetickymi poZiadavkami. Ciefom je vypestovat u Ziakov kresliarsku a modelarsku zruénost
potrebnu na znazorfovanie zamyslanych vyrobkov, aj pri tahani hmotnej cukrarskej linie a pripravit
ich tak, aby vedeli zhotovit vyrobky podla vlastnej predstavivosti, aby boli schopni vyjadrit ozdobou
ucel vyrobku a aby zdobenie vykonavali €isto a vkusne.
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Vyuc€ba pozostava z najjednoduchS8ich cvikov jednotlivych linii, cez nacvik pisma, rozostavenie
pismen aslov aprechadza k zloZitejSim prikladom, ato k deleniu ploch a k technike zdobenia
vratane figuralnej kresby.

Biochémia a mikrobioldgia

V Casti biochémia a mikrobioldgie Ziaci ziskaju zakladné poznatky o druhoch mikroorganizmov ktoré
vyuziva pekarska a cukrarska technolégia. Pochopia vyznam produktov mikroorganizmov pre
spravny priebeh technolégie a konecnu kvalitu vyrobkov. V poznatkoch o biochémii sa objasnia
vyznam enzymatickych procesov v technoldgii, odburavanie a premenu Skrobu na cukry ako potravu
pre kvasinky a baktérie.

Potravinovy kédex SR, ¢ast’ pekarske a cukrarske vyrobky

Ziaci si osvoja spravne rozdelenie pekarskych vyrobkov do hlavnych skupin, ¢lenenie skupin na
jednotlivé druhy vyrobkov podla platnej legislativy. Osvoja si najddlezitejSie odborné pojmy a ich
spravnu interpretaciu. Ziaci sa naudia spravne zakladné pojmy a definicie, rozdelenie cukrarskych
vyrobkov 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
povrchovl Upravu najma ujemného peciva. Nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni su
dosledkom nespravnej technoldégie vyroby. Ziaci si tak osvoja aké nasledky méze mat
nedodrziavanie technologického postupu. Ciefom je naugit Zziakov dodrziavat optimalny technologicky
rezim, spravne tvarovat vyrobky pred pefenim alebo aj po upecCeni tak aby boli pritazlivé pre
spotrebitelov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové 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 podla receptury,

- pripravit cesta, plnky, tvarovat vyrobky, ozdobovat, piect, dohotovovat a chladit vyrobky,
- uskladfiovat, 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 sanitatné opatrenia,

- nastavit a obsluhovat stroje a zariadenia , vykonat ich zakladnu udrzbu.

Obsahové standardy

Cukrarska vyroba

Cielom je ziskat zru€nosti, ktoré suvisia s estetickym citenim pri tvorbe cukrarskych vyrobkov
a 0zdob, originalny sulad farieb a vytvaranie suborov vyrobkov.

Ziaci ziskaju manuélnu zruénost v cukrarskej vyrobe, naudia sa obsluhovat jednotlivé vyrobné
zariadenia, vykonavat beZnu udrzbu pouZivanych strojov a zariadeni, robit zakladné prevadzkové
vypodty, posudzovat' kvalitu polotovarov a kone€nych vyrobkov a dodrZiavat zasady bezpec€nosti a
ochrany zdravia pri praci, poziarnej ochrany, hygieny a sanitacie na pracovisku.

Ziaci sa oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpe&nosti a ochrane zdravia
pri praci, ziskavaju manualnu zruénost pri priprave jednotlivych cukrarskych ciest a hmét a pri ich
spracuvani na finalne vyrobky, pri zdobeni cukrarskych vyrobkov, pri priprave restauracnych
mucnikov a pri vyrobe zmrzliny.

Dokoncovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Ziaci prakticky aplikuju vedomosti z odborného kreslenia a modelovania pri dokongievani a zdobeni
vyrobkov v beZnych dokon&ovacich operaciach vyroby ako je priprava a aplikacia polevy na vyrobky,
esteticka tvorba so zamerom, Ze sa jedna o vyrobky na konzum.
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Praktické cvic¢enie z odborného kreslenia a modelovania

Cielom je naucit Ziakov vyuzivat nadobudnuté vedomosti z odbornych predmetov pri praktickom
vyuzivani kresby v spractvani réznych cukrarskych hmét a materidlov. Ziaci sa naudia orientovat v
moznostiach pouzitia modelovacich hmét, ziskaju zakladné vedomosti o estetickej Stylizacii
cukrarskych vyrobkov, priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky pretvorit vybrané
objekty do cukrarskych vyrobkov. Cvi€enia z modelovania rozvijaju vytvarné a estetické citenie
u Ziakov. Ciefom cviéenia z modelovania karamelu a grildze je prehibit a zdokonalit zrugnosti
suvisiace so spracovanim cukru v technikach karamel a grilaz. U¢ivo ma za ulohu vytvorit moznosti
a priestor najma pre originalnu tvorbu a vytvarny experiment, ktoré v plnej miere reSpektuju
umelecké kritéria tvorby, narocnost technoldgie spracovania karamelu a grilaze a individualny pristup
Ziaka v samotnej remeselnej ¢innosti.

CviCenia z modelovania karamelu a grilaze vzhladom na svoju technologickii naro¢nost maju za
ulohu formou navrhovej tvorby a pripravy makiet, modelov a foriem ulah¢it pracu na odbornom
vycviku.

Pekarska vyroba

Cielom je naudit ziakov vyrobu chleba, peciva, jemného peciva, vyrobu pseni¢nych ciest, tvarovanie
a peCenie ako i predaj uvedenych pekarskych vyrobkov, ako aj technolégiu netradiénych pekarskych
vyrobkov. Ulohou je naugit Ziakov obsluhovat strojové zariadenia a poznat ich beznu udrzbu, zasady
udrzovania Cistoty a hygieny pri pekarskej vyrobe.

Ziaci sa naudia vyrabat kvasy a cesta podla technologického postupu, kontrolovat kvasy a cesta,
zvladnut kvasné procesy pri vyrobe chleba, sledovat postupy vyroby a naudit ich potrebnej zru€nosti,
aby sa stali samostatnymi pracovnikmi.

Praktické cvicenie z tvarovania

Cielom cvicenia je nau€it ziakov vyuzivat nadobudnuté vedomosti z odbornych predmetov pri
praktickom spracuvani rdznych ciest na rézne tvary chlebov, bezného a jemného peciva.

Senzorické hodnotenie vyrobkov

V senzorickom hodnoteni pekarskych vyrobkov si Zziaci precvi€ia tvorbu optimalnych tvarov
pekarskych vyrobkov, ich povrchovl uUpravu najmd ujemného pecCiva. Nauia sa zhodnotit
nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni a aplikovat ich na technolégiu vyroby. Cielom je naugit
ziakov dodrziavat optimalny technologicky rezim, spravne tvarovat vyrobky pred pecenim alebo aj po
upeceni tak aby boli pritazlivé pre spotrebitelov a nau€it ich praktickym zakladom senzorického
hodnotenia pekarskych vyrobkov.

Uéebny 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, reStauraCnych maénikov a ich vyZivové hodnoty,

- popisat receptury a zékladné technologické postupy cukrarskych vyrobkov, beznych a naro&nych
jedal,

- vysvetlit zasady dietetiky, alternativne 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,
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- urcit zakladné znaky kvality vyrobkov,

- ovladat z&klady senzorického, chemicko-fyzikalneho a mikrobiologického hodnotenia vyrobkov

- zhodnotit kvalitu vyrobkov, chyby a spdsoby odstranenia,

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

Obsahové standardy

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, BOZP

Uc&ivo sa zameriava na spravnu vyrobnu prax, nebezpecenstva po€as vyroby. Hygiena prvovyroby
a kvalita surovin. Hygiena budov a zariadeni, personalna hygiena, Cistenie, sanitacia a HACCP.
UrCovanie miery nebezpelenstva zdravotnej bezchybnosti v technoldgiach vyroby cukrarskych
vyrobkov, jedal a napojov, monitoring a napravné opatrenia v spravnej vyrobnej praxi. UCi Ziakov
dodrziavat predpisy o bezpeénosti a ochrane zdravia pri praci.

Zaklady vyzivy

Obsah uciva sa zameriava na zakladné pojmy vyziva, potrava, pozivatina. Zahfha subor
fyziologickych, a biochemickych procesov, ktorymi organizmus prijima latky potrebné pre Zivot. Ziaci
sa oboznamuju s vyzivou, spravnymi stravovacimi navykmi a vplyvom vyzivy na ludsky organizmus.
Obsah uliva sa zameriava na jednotlivé skupiny potravin, ich zloZzenie a vyznam vo vyzive.

Chémia v gastronémii a v potravinarstve

Obsah uciva sa zameriava na zakladné pojmy, symboliku, nazvoslovie a zakladné laboratorne
techniky aplikované v potravinarstve a v gastrondmii. Ziaci sa oboznamuju s chemickymi dejmi
a vlastnostami latok. Uvedené poznatky aplikovat’ v problematike ochrany Zivotného prostredia.

Suroviny pouzivané v potravinarskej vyrobe a v zariadeniach spoloéného stravovania

UcCivo sa zameriava na zakladné vlastnosti, rozdelenie a ziskavanie surovin a materidlov, na
hodnotenie a ukazovatele kvality surovin, materialov a tovaru, ochranu vlastnosti skladovanim
a balenim. Ziaci ziskavaju vedomosti o Uprave a pouziti surovin a materidlov, udia sa vypodet
spotreby surovin a materialov pre finalny produkt.

Zakladné technologické a technické pojmy a postupy

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

Obsah uciva sa zameriava na technologické postupy a zakladné techniky pri priprave finalnych
produktov v cukrarskej vyrobe a v zariadeniach spoloéného stravovania. Oboznamuje Ziakov so
sortimentom surovin a ich manipulaciou a uskladnenim.

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

Technologické vypoéty

Obsah uciva umoznuje ziskanie praktickych poznatkov vo vypoc&toch surovin, v stratach vo vyrobe
a vo vytaznosti hotovych vyrobkov. Ciefom je zabezpecit, aby ziaci prakticky ovladali stanovenie
surovinovych noriem a technologickych postupov, zameranych na racionalizaciu vyroby, usporu
energie. Vyucba je zamerana na zvladnutie zakladnych technologickych vypoctov, potrebnych
k zostaveniu technologickych postupov, surovinovych noriem a rozpisu vyroby.

Odborné kreslenie a modelovanie

Obsah uciva rozvija tvorivu predstavivost, zmysel pre harmoéniu farieb a estetické citenie potrebné pri
vyrobe cukrarskych vyrobkov, jedal, napojov a ich pripravu na servirovanie pred konzumom.

Vyuéba pozostava z najjednoduchSich cvikov jednotlivych linii, cez nacvik pisma, rozostavenie
pismen aslov aprechadza k zloZitejSim prikladom, ato k deleniu ploch a k technike zdobenia
vratane figuralnej kresby. Ziaci sa naudia orientovat v moZnostiach pouzitia modelovacich hmét,
ziskaju zakladné vedomosti v priestorovej vytvarnej orientacii pre cukrarske vyrobky, hotové jedla
a napoje.

Hodnotenie akosti cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov
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Obsah u€iva sa zameriava na senzorické hodnotenie cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov.
Upozornuje na chyby, ktoré mézu vzniknut v technologickom procese vyroby a moznosti odstranenia.

Skladovanie, trvanlivost’ a expedicia cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov

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

sich spravnym uskladfhiovanim, 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. Cielom je
nauCit Ziakov viest predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostatnu
evidenciu, oboznamit ich s chladenim, mrazenim, suSenim a dalSimi spdsobmi zvySovania
trvanlivosti, vysvetlit pravidla uchovavania, skladovania, balenia a expedicie.

Stroje a zariadenia v cukrarskej vyrobe a v prevadzkach spoloéného stravovania

Obsahom uciva je oboznamit Ziakov s technickym a technologickym vybavenim cukrarskej vyroby
a prevadzky spolo¢ného stravovania z hladiska celkového vnutorného vybavenia, usporiadania
a rozvrhnutia 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,

- pracovat podfa platnych noriem a progresivnych postupov pri vyrobe cukrarskych a
reStauracnych vyrobkov,

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

- pouzivat predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostanu 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 Cinnosti v cukrarskej vyrobe a v prevadzkach spolo¢ného stravovania

- pouzivat zakladné techniky a technoldgie na vytvorenie findlnych produktov

- realizovat ponuku, predaj a sluZzbu na konkrétnej prevadzke,

- spolo¢ensky komunikovat, vyuzivat odbornu terminolégiu pri predaji tovaru a poskytovani sluzieb.

Obsahové standardy

Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, HACCP

Ucivo oboznamuje Ziakov so zakladnymi povinnostami pracovnikov v cukrarskej vyrobe a zariade-
niach spoloéného stravovania. U&i ich spésobom ochrany zdravia pri praci a oboznamuje ich s
najéastej$imi zdrojmi a pri¢inami pracovnych Grazov. Ziaci sa udia zakladom prvej pomoci pri
urazoch. Obsah uciva ich dalej oboznamuje so zariadenim v cukrarskej vyrobe a v zariadeniach
spolo&ného stravovania. Ziaci sa oboznamuji so zasadami a pravidlami HACCP a uplatfiuju ich
V praxi.

Pracovné &innosti v cukrarskej vyrobe a zariadeniach spoloéného stravovania Ziaci nadobudnu
odborné zru€nosti a praktické navyky pri vyrobe cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov.

Obsah udiva sa zameriava na pripravu strediska pred zacatim prevadzky, na pracovné €innosti pocas
prevadzky strediska a pracovné &innosti po ukonceni prevadzky. U&ivo sa zameriava na fyzikalne
Cinitele prace a odpocinku, pracovné &innosti, pracovny vykon a kontrolné ¢innosti.

Oboznamenie sa a obsluha strojov, zariadeni a pouzivanie inventaru v cukrarskej vyrobe,
v_prevadzkach spoloéného stravovania

UcCivo sa zameriava na nacvik obsluhy a udrzby pracovnych strojov a zariadeni. UEi Ziakov
zakladnym povinnostiam pri obsluhe a udrzbe pracovnych strojov a zariadeni.

Normy, normovanie a kalkulacie
UCivo sa zameriava na prepoCty surovinovych noriem, vazenie a meranie surovin, normovanie
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a kalkulacie jedal.

Technolégie vyroby cukrarskych vyrobkov, jedal a ndpojov

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

Progresivne spdsoby pripravy cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov

UCivo sa za meriava na pripravu cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov modernymi technolégiami
a zariadeniami.

Sposoby a zvlastnosti pripravy jedal, dezertov, mu¢énikov medzinarodnej kuchyne

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

Nacvik pracovnych €innosti v odbytovych strediskach, zasady spolo¢enskej komunikacie
Obsah uliva sa zameriava na nacvik pracovnych &innosti v odbytovych strediskach, spoloensku
komunikaciu, pravidla spravania sa v spolo€nosti, na realizaciu, predaj a sluzby na konkrétnej
prevadzke.

Administrativhe prace v prevadzke

U&ivo sa zameriava na administrativne prace v cukrarskej vyrobe, vo vyrobnom a odbytovom
stredisku spolo&ného stravovania.

Ziaci absolvuju prakticky nacvik objednavania surovin, materidlu atovaru a na vybavovania
reklamécii. Ziaci sa oboznamuju s hmotnou zodpovednostou a udia sa vedeniu evidencie trzieb
a zasob.

12.5 Uéelové kurzy/uéivo

Charakteristika uéelovych kurzov/uéiva

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov odborného vzdelavania a pripravy mézu byt
ucelové kurzy, ktoré predstavuju integrujucu zloZku vedomosti, zru¢nosti a postojov.
V nadvaznosti na ziskané poznatky v oblasti teoretického a praktického vzdelavania
ucelové ucivo poskytuje ziakom doplfiujuce, rozSirujuce, upeviovacie a overovacie
vedomosti, zru€nosti a kompetencie potrebné na zvladnutie situacii a aktivit, ktoré mézu

nastat vznikom nepredvidanych skuto¢nosti.
Prehlad ucelovych kurzov

1. Kurz senzorického hodnotenia

KURZ SENZORICKEHO HODNOTENIA

Kurz je zamerany na nacvik praktickych zruCnosti potrebnych na senzorické
hodnotenie surovin, potravin a vyrobkov. Skola méze kurz organizovat pobytovou
alebo dochadzkovou formou, v prvom alebo druhom roc¢niku S$tudia. Planovany
rozsah kurzu je 25 hodin. Ziak ziska certifikat o absolvovani kurzu s vyznadenim
precvicovanych zrucnosti.
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Vykonové standardy

Absolvent vie:

- aplikovat poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikalnych z&konitostiach v technologickych
postupoch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin, potravin a vyrobkov,

- uplatnit subjektivne a objektivne metddy zistovania kvality surovin, potravin a vyrobkov,

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

Obsahové standardy

Hodnotenie a kontrola akosti surovin, potravin a vyrobkov

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

Ziak ma uplatnit zasady spravneho uskladfiovania, zaruéné lehoty, preberania a o$etrovania surovin,
potravin a vyrobkov v zmysle spravnej vyrobnej praxe.
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13 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

13.1 Popis vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo méa poskytnat zakladny
ramec, pravidla a poziadavky pre tvorbu Skolskych vzdelavacich programov pre jednotlivé
$tudijné odbory danej skupiny. SVP nesluzi na priame vyuéovanie, ale je iba podkladom,
spolu so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi, pre tvorbu Skolskych vzdelavacich
programov. Ciefom S$tudijnych odborov v skupine 29 Potravinarstvo je vzdelavanie
a vychova kvalifikovanych odbornikov pre jednotlivé odvetvia potravinarskeho priemyslu,
pre hodnotenie, kontrolu a vyrobu potravin, pre oblast poradenstva, obchodu, podnikania,
spracovania a sluzieb suvisiacich s potravinarstvom. Ciefom Studijnych odborov je
prehlbovat a rozSirovat komplexné vedomosti v potravinarskej chémii, potravinarskej
biolégii a mikrobiologii ako aj o principoch jednotlivych procesov a operacii
potravinarskych a biochemickych vyrob.

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

Statny vzdelavaci program zahffia zakladné teoretické poznatky aich aplikaciu
v praktickych cinnostiach. Zaroven umoznuje ziakom ziskat vySSiu odbornu 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, gastrondmii a spolo¢nom stravovani. Cielom je pripravit odbornikov pre
prislusné podniky, laboratoria, organy kontroly, hygieny a potravinarskeho dozoru,
distribucie, poradenstva a predaja potravin, ale aj pre sluzby spojené s vyzivou a
pribuzné odvetvia, kde sa vyZiva, potravinarska chémia, biochémia vyuziva a aplikuje.

Absolvent ma zvladnut naro¢né 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, laboratériach, kontrole a hygiene v potravinarstve, gastronémii
a v sluzbach. Ziak sa pripravuje na zvladnutie zakladnych ukonov v prevadzkovych a
laboratéornych podmienkach, je schopny vykonavat c&innosti, ktoré tvoria zaklad ich
odbornosti, ovlada a dodrziava zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, hygieny
a bezpecnosti prace.

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

VySSie uvedené Cinnosti, ktoré su v podstate napliiou prace absolventov podla
konkrétnych odborov si Ziaci osvojuju v ramci odbornej pripravy. V teoretickej priprave
v triedach, odbornych ucebniach Ziaci ziskaju zakladné poznatky, vzdy vSak v suvise s ich
praktickou aplikaciou a praktickym vyuZitim. Vedomosti Ziakov ziskané v teoretickom
vyuc€ovani sluzia predovSetkym na zdévodnenie praktickych Cinnosti a postupov.
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V odbornej praxi alebo odbornom vycviku sa utvaraju, rozvijaju a upeviuju zakladné
odborné zruénosti v odbornych c¢innostiach pod priamym vedenim ucitelov, alebo
odbornikov z praxe. Odbornu prax a odborny vycvik mézu Ziaci absolvovat v odbornych
uCebniach a podla konkrétnych Studijnych odboroch v potravinarskych prevadzkach
a laboratériach, v obchode a sluzbach. Odbornu pripravu umocriuje absolvovanie
odbornych exkurzii na Specializovanych pracoviskach, zariadeniach, prevadzkach,
instituciach a navsteva 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, organizaéné
podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové
zabezpelenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podfa druhu
zdravotného znevyhodnenia.

13.2 Zakladné udaje

4 — rocné uplné stredné odborné vzdelanie

4 roky
Denné Studium pre absolventov zakladnej Skoly

Uplné stredné odborné vzdelanie

Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin

a etnickych skupin

NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania

Maturitna skuska

VysvedC€enie o maturitnej skuske

VysvedC€enie o maturitnej skuske

V potravinarskom priemysle, v distribucii potravin
a vyzivovych doplnkov, v obchode a sluzbach,
v laboratériach, v gastronomii a spolo¢nom
stravovani, v kontrolnych organoch, v poradenstve
v oblasti vyZivy, vo vyskume, v podnikani.
Pomaturitné Studium. Studijné programy
vysokoSkolského S$tudia alebo dalSie vzdelavacie
programy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej
zmenu alebo zvySenie.
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4 — rocéné uplné stredné odborné vzdelanie s rozSirenym po¢tom hodin praktického

vyucéovania

4 roky

Denné studium pre absolventov zakladnej Skoly

Uplné stredné odborné vzdelanie

Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin
a etnickych skupin

NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania

Maturitna skuska

Vysvedcenie o maturitnej skuske

Vysvedcenie o maturitnej skuske
Vyuény list®

Ako kvalifikovany pracovnik v potravinarstve
a suvisiacich sluzbach, v prevadzkach
a laboratériach, ako majster, laborant, technicko-
hospodarsky pracovnik v potravinarskom priemysle,
v distribucii a predaji potravin

Pomaturitné Studium. Studijné programy
vysokoskolského Studia alebo dalSie vzdelavacie
programy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej
zmenu alebo zvysenie.

2 —rocné uplné stredné odborné vzdelanie pre absolventov u¢ebnych odborov

2 roky

Denné Studium pre absolventov trojrocnych
ucebnych odborov

Uplné stredné odborné vzdelanie

Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin
a etnickych skupin

Stredné odborné vzdelanie v prisluSnom odbore
vzdelavania a splnenie podmienok prijimacieho
konania

Maturitna skuska

VysvedCenie o maturitnej skuske

VysvedCenie o maturitnej skuske

o Vyuény list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyucovacich hodin praktického vyucovania, z ktorych

najmenej 1 200 vyucovacich hodin tvori odborny vycvik alebo odborna prax
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Ako kvalifikovany  pracovnik v potravinarstve
a suvisiacich sluzbach, v prevadzkach
a laboratériach, ako majster, laborant, technicko-
hospodarsky pracovnik v potravinarskom priemysle,
v distribucii a predaiji potravin

Pomaturitné $tadium. Studijné programy
vysoko$kolského Studia alebo dalSie vzdelavacie
programy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej
zmenu alebo zvySenie.

13.3 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do Studijnych odborov mézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu spésobilost na
prihlaske potvrdil vSeobecny lekar. Uchadza¢ so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k
prihlaske vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat zvoleny odbor vychovy
a vzdelavania.

VSetci uchadzaCi sa musia podrobit vySetreniam urCenym pre pracovnikov
v potravinarstve, uchadzaci nesmu byt bacilonosic¢mi.
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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 cinnosti
v réznych oblastiach potravinarskeho priemyslu, kontroly, hygieny a sluzieb suvisiacich
S vyzivou a potravinarstvom, pre ktoré je podmienkou uplné stredné odborné vzdelanie,
a to ako potravinarsky technik, technolég vo vyrobnych prevadzkach, kvalitar, laborant,
kontrolor akosti v podnikoch, prevadzkovych laboratériach, v Statnej inSpekcii akosti,
v sukromnych akreditovanych laboratoriach, v stravovacich zariadeniach, v obchodnych
firmach v oblasti predaja a marketingu potravinarskych vyrobkov a stredny technicko-
hospodarsky pracovnik v oblasti kontrolnych metod, technického riadenia vyroby alebo vo
vysokokvalifikovanych robotnickych povolaniach v tychto vyrobach, alebo v sukromnom
podnikani.

V zavislosti 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
potravinarskych vyrob a pri kontrole a hodnoteni potravinarskych vyrobkov. Absolvent sa
vie orientovat’ v principoch technologickych operacii, riadit' ich technologické parametre
a ovplyvnovat ich v priebehu vyrobného procesu. Zvladne ukony v prevadzkovych a
laboratornych podmienkach, je schopny merat, skusSat a  kontrolovat technologicke,
fyzikalno-chemické, chemické, biologické a mikrobiologické procesy, vykonavat Cinnosti,
ktoré tvoria zaklad jeho odbornosti. Absolvent ma vSetky predpoklady na to, aby po
prislusnej praxi vedel uskutocnovat’ senzoricku a laboratornu analyzu, posudit vhodnost
surovin a pridavnych latok, planovat, organizovat a riadit technologicky proces,
kontrolovat nastavenie technologickych parametrov vo vyrobnom procese a aplikovat
moderné prvky automatizacného riadenia vyroby. Vie uplatfiovat a dodrzZiavat 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
negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat’ na trhu prace, aktivhe komunikovat, vie vyuzivat
informacné a komunikaéné technolégie.

Absolvent ma mat’ pre kvalifikovany vykon tychto €innosti potrebné vSeobecné vzdelanie,
znalost cudzich jazykov a Siroky odborny profil. Ma byt dostatoCne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch, schopny aplikovat nadobudnuté vedomosti a zru€nosti pri
samostatnom rieSeni pracovnych problémov, schopny pracovat vtime, aktivne
komunikovat' a podielat sa na organizacii a riadeni pracoviska, sustavne sa vzdelavat,
ovladat délezité vykonové zru€nosti, konat v sulade s pravnymi normami spolo¢nosti
a zasadami etiky a demokracie. Zaroven je schopny uplathovat moderné metody,
technoldgie a Styl prace, logické myslenie, samostatnost, zodpovednost a iniciativu.
Absolvent je pripravovany 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 sucCastou profilu absolventa su vedomosti a spésobilosti z hygieny
a bezpecnosti prace, HACCP, ochrany zdravia pri praci, tvorby a ochrany zivotného
prostredia, vratane starostlivosti o kultiru prace a pracovné prostredie.
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Absolvent skupiny Studijnych odborov ma predpoklady konat ciefavedome, rozvazne
arozhodne vsulade s pravnymi predpismi spoloCnosti, zasadami vlastenectva,
humanizmu a demokracie. Predpoklada sa jeho schopnost samostatného dalSieho
rozvoja a Studia odboru na zaklade ziskanych vedomosti vo vSeobecnovzdelavacich
i odbornych predmetoch. Priprava je zamerana aj na pripadné vysokoskolské studium.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :

14.2 Klicové 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.
Kfacoveé kompetencie chapeme  ako kombinaciu  vedomosti, zruénosti,
postojov, hodnotovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy clovek
potrebuje na svoje osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne obcCianstvo, spoloCenské a
socialne zaclenenie, k tomu, aby mohol primerane konat v réznych pracovnych
a zivotnych situaciach po€as celého svojho Zivota. Kluc¢ové kompetencie ako vykonove
Standardy sa v ramci vychovno-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych
a vzdelavacich stratégii rozvijaju, osvojuju a hodnotia bud na urovni Skoly, odboru
vzdelavania alebo vyuCovacieho predmetu.

V sulade so Spoloénym europskym ramcom kfu€ovych kompetencii pre celozivotné
vzdelavanie'® SVP vymedzil nasledovné klti¢ové kompetencie:

a) Spodsobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom zivote

Su to spbsobilosti, ktoré su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zrucnosti,
postojov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre ciefavedomé 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 spaté 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,
moralne zasady, vlastné a celospoloCenské ocdakavania v systéme, v ktorom
existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame désledky svojej Cinnosti,

- 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 prognézy,

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

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

b) Sposobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné
technolégie, komunikovat’ v Statnom, materinskom a cudzom jazyku

1 Navrh odporucania Eurépskeho parlamentu a Rady o klu¢ovych kompetenciach pre celoZivotné vzdelavanie. 2006.
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Su to schopnosti, ktoré ziak ziskava za ucelom aktivheho zapojenia sa do spolocnosti
zaloZzenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota,
sebazdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a uCenia sa pocas celého zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej urovne
jazykovych schopnosti, informacnych a komunikaénych zru¢nosti. Od Ziaka sa vyZaduje
efektivne vyuzivat pisany a hovoreny Statny, materinsky a cudzi jazyk, disponovat
s Citatelskou a matematickou gramotnostou, prehodnocovat zakladné zru€nosti a
sebatvorit.

Absolvent ma:

- spravne sa vyjadrovat v Statnom, 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 rézne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- kriticky hodnotit ziskané informacie,

- formulovat, pozorovat, triedit a merat hypotézy,

- overovat a interpretovat' ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.

c) Schopnost’ pracovat’ v ré6znorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuzivaju pri riadeni medzifudskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v narocnejSich podmienkach, aj pri
rieSeni problémov ludi, ktori sa nevedia zaradit do spolo&enského Zivota. Ziaci musia byt
schopni ucit sa, nazivat a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne 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,

- pozitivhe motivovat’ seba a druhych,

- ovplyvnovat ludi (prehovaranie, presvedCovanie),

- stanovit’ priority cielov,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre
ostatnych clenov timu a posudzovat spoloCne s uCitelom a s ostatnymi, Ci su
schopni ur€ené 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,
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uréovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory
v danom kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu konecného
optimalneho 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
posudzovat’ 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 ma:

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

pouzivat chemické nazvoslovie, odborné chemické pojmy, zakladné chemicke
vypocty,

vysvetlit fyzikalno-chemicku podstatu a principy zakladnych chemickych
a biochemickych procesov,

popisat’ zakladné metddy senzorickej a laboratérnej analyzy,

vysvetlit zaklady potravinarskej biologie a mikrobiolégie,

vymenovat a charakterizovat jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré su vyznamné
v potravinarstve,

rozlisit a charakterizovat alimentarne nakazy,

popisat vonkajsie vplyvy pésobiace 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, fyziolégiu travenia a vstrebavania
Zivin,

charakterizovat zasady spravnej vyZivy a negativne dbésledky nespravneho
stravovania,

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’ 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,

charakterizovat technicku a technologicki dokumentaciu,

definovat’ prislusné normy, predpisy,

zvySovat svoju odbornost,

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo 08



b)

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

charakterizovat zakladné povinnosti zamestnavatela a zamestnanca po vzniku
pracovného pomeru,

vypracovat osobnu pripravu na prijimaci pohovor v slovenskom a cudzom jazyku,
porovnat’ profesijnu ponuku na slovenskom i europskom trhu prace a pruzne na nu
reagovat dalSim vzdelavanim,

popisat zakladné pravidla riadenia vlastnych financii,

vysvetlit podstatu efektivnheho vyuZzivania finanénych informacii a finanénych sluzieb,
stanovit’ si realne financné ciele a plan na ich dosiahnutie,

popisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii,

popisat zakladné pojmové znaky podnikania,

vysvetlit hlavné principy pravnej upravy podnikania v SR,

vysvetlit pojmy zivnost, Zivnostenské opravnenie, neopravnené podnikanie,
navrhnut jednoduchy podnikatelsky zamer — obchodny a finanény plan malého
podniku.

charakterizovat’ spotrebitefa a predavajuceho,

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.

Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

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 podla kvality, urCit cenovu kalkulaciu vyrobku,

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

Citat technicku a technologicku dokumentaciu,

aplikovat principy technologickych zariadeni pouZivanych vo vyrobe podfa
konkrétneho zamerania,

podfa navodu nastavovat a obsluhovat’ stroje, pristroje a niektoré technologické
zariadenia podfa konkrétneho odvetvia vyroby,

pracovat s prisluSnymi surovinami, materialmi, poméckami, nastrojmi a strojmi,
pouzivat zakladné metddy potravinarskej analyzy,

urCit chyby vyrobkov, analyzovat ich pri€iny, vyvodzovat zavery, zabezpecCit
odstranenie chyb,

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

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

pracovat’ s cudzojazyénym odbornym textom, vyuzivat ho v prax,

vyuzivat' IKT pri svojej praci,

aplikovat' zakladné ekonomické pojmy,

vyuzivat pravne normy vo svojom odbore.

Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti
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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 PLANY

15.1 Ramcovy uéebny plan pre 4-rocné studijné odbory:

|V§eobecné vzdelavanie || 48 1536 |

[[Odborné vzdelavanie [ 56 1792 |

|Disponibi|né hodiny || 28 896
[Cetkom 00000000000 132 | 4224 |

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a literatura
e prvy cudzi jazyk 24 768
Clovek a hodnoty 2 64
e eticka vychova/nabozZenska vychova
Clovek a spoloénost’

o dejepis

e obCianska nauka

Clovek a priroda

o fyzika

e chémia

e biologia

e geografia

Matematika a praca s informaciami
e matematika

o informatika 6 192
Zdravie a pohyb 8 256
o telesna a Sportova vychova

ODBORNE VZDELAVANIE 56 1792
Teoretické vzdelavanie 30 960
Prakticka priprava 26 832
| Disponibilné hodiny 28 896
[spov 000000000000 132 [ 424 ]
Uéelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode
Kurz na ochranu zivota a zdravia
Ugelové cvigenia

Kurz senzorického hodnotenia
Maturitna skiska

5 160

1 Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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15.2 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 4- roéné studijné odbory:

a)

b)

d)
e)

f)

)

h)

)

Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, V ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov
vyucovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyuCovacich hodin pre jednotlivé
vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich
programoch sa moézu rozSirit 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
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho
kone¢né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personaine,
materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy
vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

PocCet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin,
maximalne 140 hodin. Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1., 2. a 3. roCniku
v rozsahu 33 tyZdnov, v 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyZdriov (do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdniov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych uéebnych planov). Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie
a doplnenie udiva, na kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit
v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podfa potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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.

Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom rocniku.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyzdennych
vyuCovacich hodin v roCniku. Druhy cudzi jazyk sa mé&ze vyulovat ako volitefny
predmet z ¢asovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3 tyZdennych
vyuCovacich hodin v 1. a 2. ro€niku a minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyuc€ovacich
hodin v 3. a 4. ro¢niku.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty“ si predmety naboZenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety etickd vychova/nabozenska vychova sa
vyucCuju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 ziakov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spolognost” je predmet dejepis a obgianska
nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podfa konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova méze
$kola vyudovat v ramci volitelnych predmetov. Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek

L3

a spolocnost™ je predmet dejepis a obCianska nauka.
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k)

)

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich ucelu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou minimalne 1 hodiny tyzdenne v kazdom
roCniku. V technickych Studijnych odboroch sa vyu€ba matematiky realizuje v rozsahu
minimalne 1,5 hodiny tyZdenne v kazdom roCniku. Predmet informatika sa vyucuje
povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet aplikovana informatika.

m) SuCastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova

P)

Q)

vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat' aj v popoludriajsich
hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

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

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratériach, odbornych ucebniach a pod.) aodbornej praxe. Na praktickych
cviCeniach a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na
bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne
zavaznych pravnych predpisov. PoCet Ziakov na jedného ucitela sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spoloné pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu zZivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré su uvedené v ucebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematickeé
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 roCniku Studia a trva tri dni po Sest’ hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou
formou.

Ugelové cvidenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&fuju
sa v1. a2. rotniku vo vyuCovacom Case vrozsahu 6 hodin v kazdom polroku
Skolského roka raz.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona vrozsahu piatich vyuCovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa 1. ro¢niku Studia (so
zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku Studia (so zameranim na letné Sporty).
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15.3 Ramcovy ucéebny plan pre 4- roéné sStudijné odbory s vyucéovacim jazykom
narodnostnych mensin:

Vseobecne vzdelavanie 1920
[[Odborné vzdelavanie 56 1792 |

|D|spon|b|Ine hodiny || 16 512
[Cetkom 00000000000 132 | 4224 |

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira
e jazyk narodnosti a literatura 36 1152
e prvy cudzi jazyk

Clovek a hodnoty

e eticka vychova/nabozZenska vychova

2 64
Clovek a spoloénost’
o dejepis
e obcianska nauka S 160
Clovek a priroda
o fyzika
e chémia 3 96
* biolégia
e geografia
Matematika a praca s informaciami
¢ matematika
o informatika 6 192
Zdravie a pohyb 8 256
e telesna a Sportova vychova
ODBORNE VZDELAVANIE 56 1792
Teoretické vzdelavanie 30 960
Prakticka priprava 26 832
Disponibilné hodiny 16 512

[BPoov ™ 12 | aoa |
Ugelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode
Kurz na ochranu zivota a zdravia
Ugelové cvigenia

Kurz senzorického hodnotenia
Maturitna skiska

12 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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15.4 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4- roc¢né studijné odbory

a)

b)

d)

f)
9)
h)

)
K)

s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin:

Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov, Vv ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov
vyuCovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyuCovacich hodin pre jednotlivé
vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich
programoch sa mézu rozSirit 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
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho
kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne,
materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy
vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

PocCet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin,
maximalne 140 hodin. Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1., 2. a 3. roCniku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 4. ro€niku v rozsahu 30 tyzdriov (do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych 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 maturitnej skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety vramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy
mozno spajat do viachodinovych celkov.

Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatury sa v Studijnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom roc¢niku.

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

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyzdennych
vyucovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa mdze vyuCovat ako volitelny
predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3 tyzdennych
vyucovacich hodin v 1. a 2. ro¢niku a minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyu€ovacich
hodin v 3. a 4. roCniku.

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* s predmety naboZenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa
vyucCuju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 Ziakov.

Sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost™ je predmet dejepis a obgianska
nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou stgastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela). Predmet etickd vychova méze
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)

$kola vyu&ovat v ramci volitelnych predmetov. Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolocnost” je predmet dejepis a obCianska nauka.
Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia

a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich u¢elu v danom odbore.

m) SuCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety

Q)

matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore studia.
Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou minimalne 1 hodiny tyzdenne v kazdom
roCniku. V technickych Studijnych odboroch sa vyu€ba matematiky realizuje v rozsahu
minimalne 1,5 hodiny tyZdenne v kazdom rocniku. Predmet informatika sa vyucuje
povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet aplikovana informatika.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat' aj v popoludriajSich
hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

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

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvieni (v
laboratériach, odbornych ucebniach a pod.) aodbornej praxe. Na praktickych
cviCeniach a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na
bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne
zavaznych pravnych predpisov. PoCet Ziakov na jedného ucitela sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi .

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi 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 su uvedené v ucCebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu.

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 trefom ro¢niku Studia
a trva tri dni po Sest hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou formou.

Ugelové cvidenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&fuju
sa v1. a2. ro¢niku vo vyuCovacom Case vrozsahu 6 hodin v kazdom polroku
Skolského roka raz.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona vrozsahu piatich vyu€ovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa 1. ro¢niku Studia (so
zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku Studia (so zameranim na letné Sporty).
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15.5 Ramcovy ucebny plan pre 4- roéné Studijné odbory s rozSirenym pocétom
hodin praktického vyucovania:

|V§eobecné vzdelavanie || 46 1472 |

[[Odborné vzdelavanie I 62 1984 |

|Disponibi|né hodiny || 24 768
[Cetkom 00000000000 132 | 4224 |

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a literatura 24 768
e prvy cudzi jazyk
Clovek a hodnoty
e eticka vychova/nabozZenska vychova

2 64
Clovek a spolo¢nost’
e dejepis
e obcianska nauka 5 160
Clovek a priroda
o fyzika
e chémia 3 96
e biolégia
e geografia
Matematika a praca s informaciami
o matematika
¢ informatika 6 192
Zdravie a pohyb
o telesna a Sportova vychova 6 192
ODBORNE VZDELAVANIE 62 1984
Teoretické vzdelavanie 18 576
Prakticka priprava 44 1408
Disponibilné hodiny 24 768

[spoo | 12 | 44 |
Uéelové kurzy/uéivo

Kurz pohybovych aktivit v prirode
Kurz na ochranu zivota a zdravia
Ugelové cvigenia

Kurz senzorického hodnotenia
Maturitna skuska

13 Minimalny podet tyzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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15.6 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4- rocéné studijné odbory

a)

b)

d)

f)

)

h)

)

s rozSirenym po¢tom hodin praktického vyucovania:

Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucCebnych planov Skolskych
vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do
uCebnych osnov vyuCovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyuc€ovacich hodin
pre jednotlivé vzdelavacie 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 prispésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho
koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (diZka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpeCenie ap.) stanovuju
vzdelavacie programy vypracovaneé podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyZzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé studium minimalne 132 hodin,
maximalne 140 hodin. Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1., 2. a3.
ro¢niku v rozsahu 33 tyzdnov, v 4. ro€niku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového
poCtu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za
$tadium bude predmetom $kolskych 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 absolvovanie maturitnej
skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru studia a podmienok Skoly.
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.

Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom rocniku.

Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch  realizuje minimalne vrozsahu 3
tyzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa m&ze vyucCovat ako
volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3
tyzdennych vyuc€ovacich hodin v 1. a 2. ro€niku a minimalne v rozsahu 2 tyZdennych
vyuc€ovacich hodin v 3. a 4. roCniku.

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* s predmety nabozenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa
vyuc€uju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 Ziakov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost* je predmet dejepis a obgianska
nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova moze
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K)

Q)

Skola vyudovat v ramci volitelnych predmetov. Stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolo¢nost™ je predmet dejepis a obCianska nauka.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia,
biolégia a geografia, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou minimalne 1 hodiny tyzdenne v kazdom
ro¢niku. V technickych S$tudijnych odboroch sa vyuCba matematiky realizuje
v rozsahu minimalne 1,5 hodiny tyzdenne v kazdom roCniku. Predmet informatika
sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet aplikovana
informatika.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich
hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

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

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

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruénosti a Cinnosti formou praktickych cviCeni
(v laboratériach, dielfach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.) odbornej
praxe alebo odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa
moZzu ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri
praci a na hygienické poziadavky podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
V Studijnych odboroch mozno okrem vysvedCenia o maturitnej skuske vydat aj
vyucny list. Vyu€ny list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyuc€ovacich hodin
praktického vyuc€ovania, z ktorych najmenej 1 200 vyuCovacich hodin tvori odborny
vycvik alebo odborna prax. PocCet Ziakov na jedného ucitela alebo majstra odbornej
vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci 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 su uvedené v ucebnom plane S$kolského
vzdelavacieho programu. Kurz na ochranu Zivota azdravia ma samostatné
tematickeé 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 Studia a trva tri dni po Sest’ hodin.
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Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa 1. roCniku Studia (so
zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro€niku Studia (so zameranim na letné Sporty).
Ugelové cviéenia su suastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCnuju sa v 1. a 2. ro¢niku vo vyuCovacom cCase Vv rozsahu 6 hodin v kazdom
polroku Skolského roka raz.
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15.7 Ramcovy ucebny plan pre 4- roéné Studijné odbory s rozSirenym pocétom
hodin praktického vyucovania s vyu€ovacim jazykom narodnostnych mensin:

|V§eobecné vzdelavanie || 58 1856 |

[[Odborné vzdelavanie I 62 1984 |

|Disponibi|né hodiny || 12 384
[Cetkom 00000000000 132 | 4224 |

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira
e jazyk narodnosti a literatura

e prvy cudzi jazyk

Clovek a hodnoty

e eticka vychova/nabozZenska vychova

36 1152

Clovek a spoloénost’

o dejepis

e obcianska nauka

Clovek a priroda

. fyzika

e chémia

* biolégia

e geografia

Matematika a praca s informaciami
o matematika

o informatika

Zdravie a pohyb

o telesna a Sportovéa vychova 6 192

ODBORNE VZDELAVANIE 62 1984
Teoretické vzdelavanie 18 576
Prakticka priprava 44 1408
| Disponibilné hodiny 12 384
spov 0000000000000 12 | 4224 ]
Ugelové kurzy/uéivo
Kurz pohybovych aktivit v prirode
Kurz na ochranu zivota a zdravia
Ucelové cviCenia

Kurz senzorického hodnotenia
Maturitna skiska

5 160

6 192

4 Minimalny pocet tyZdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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15.8 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4- roc¢né studijné odbory

b)

d)

f)

)

h)

)

s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyucovania s vyucovacim jazykom
narodnostnych mensin:

Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych
vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do
ucebnych osnov vyucovacich predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin
pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych
vzdelavacich 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
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym
osobitostiam Zziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho
koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpeCenie ap.) stanovuju
vzdelavacie programy vypracovaneé podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

PocCet tyzdennych vyucCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin,
maximalne 140 hodin. Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1., 2. a3.
ro¢niku v rozsahu 33 tyzdfiov, v 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového
poCtu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za
$tadium bude predmetom $kolskych uéebnych planov). Casova rezerva sa vyuzije
na opakovanie a doplnenie uc€iva, na kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzy
pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej
skusky.

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

Vyucba jazyka narodnosti a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom rocniku.

Vyucuju sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch  realizuje minimalne vrozsahu 3
tyzdennych vyuCovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa m&ze vyucCovat ako
volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3
tyzdennych vyuc€ovacich hodin v 1. a 2. ro€niku a minimalne v rozsahu 2 tyZdennych
vyuc€ovacich hodin v 3. a 4. roCniku.

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* s predmety nabozenska vychova
v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa
vyuc€uju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 Ziakov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost* je predmet dejepis a obgianska
nauka.

Na cirkevnych $kolach je povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova méze
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K)

p)

Q)

)

$kola vyudovat v ramci volitelnych predmetov. Stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek
a spolo¢nost™ je predmet dejepis a obCianska nauka.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia,
biologia a geografia, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou minimalne 1 hodiny tyzdenne v kazdom
ro¢niku. V technickych S$tudijnych odboroch sa vyuCba matematiky realizuje
v rozsahu minimalne 1,5 hodiny tyzdenne v kazdom roCniku. Predmet informatika
sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet aplikovana
informatika.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich
hodinach a spajat do maximalne dvojhodinovych celkov.

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

Na cirkevnych $kolach je povinnou sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty
a spolo¢nost® predmet naboZenstvo (podfa konfesie zriadovatela), dejepis
a obCianska nauka. Predmet eticka vychova méze Skola vyucCovat v ramci
volitelnych predmetov.

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

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruénosti a Cinnosti formou praktickych cviceni
(v laboratériach, dielfach, odbornych uéebniach, cviénych firmach a pod.) odbornej
praxe alebo odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa
moZzu ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri
praci a na hygienické poziadavky podfa v8eobecne zavaznych pravnych predpisov.
V Studijnych odboroch mozno okrem vysvedCenia o maturitnej skuske vydat aj
vyucny list. Vyu€ny list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyuc€ovacich hodin
praktického vyucovania, z ktorych najmenej 1 200 vyu€ovacich hodin tvori odborny
vycvik alebo odborna prax. PocCet Ziakov na jedného ucitela alebo majstra odbornej
vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci 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 su uvedené v ucebnom plane S$kolského
vzdelavacieho programu. Kurz na ochranu Zivota azdravia ma samostatné
tematickeé celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana,
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zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické Cinnosti a Sporty.
Organizuje sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest’ hodin.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona vrozsahu piatich vyuCovacich dni,
najmenej vsak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa 1. roCniku Studia (so
zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro€niku Studia (so zameranim na letné Sporty).
Ugelové cviéenia su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCnuju sa v 1. a 2. ro¢niku vo vyuCovacom case Vv rozsahu 6 hodin v kazdom
polroku Skolského roka raz.
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15.9 Ramcovy ucéebny plan pre 2-roéné nadstavbové studijné odbory:

Vseobecne vzdelavanie
[[Odborné vzdelavanie 736 |

|D|spon|b|Ine hodiny || 20 640

VSEOBECNE VZDELAVANIE 23 736
Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a literatura 12 384

e prvy cudzi jazyk
Clovek a spoloénost’
o dejepis 2 64
e obcianska nauka
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32
e bioldgia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 6 192

e informatika
Zdravie a pohyb

o telesna a Sportova vychova 2 64
ODBORNE VZDELAVANIE 23 736
Teoretické vzdelavanie 15 480
Prakticka priprava 8 256

|Disponibilné hodiny |

Maturltna skuska

15.10 Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 2- roéné nadstavbové Studijné
odbory:

a) Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych
vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do
uCebnych osnov vyu€ovacich predmetov alebo modulov. PocCty vyu€ovacich hodin
pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych

1 Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

g)

h)

)

K)

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

Stredné odborné 3koly pre Zziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké
ciele ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania
v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdésobuju 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 (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizatné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpelenie ap.) stanovuju
vzdelavacie programy vypracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 66 hodin,
maximalne 70 hodin. Vyuc€ba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1. roCniku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 2. ro¢niku v rozsahu 30 tyZdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyZzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych u&ebnych planov). Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie uciva av poslednom ro¢niku na pripravu a absolvovanie maturitnej
skusky.

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

Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch  realizuje minimalne v rozsahu 3
tyzdennych vyucovacich hodin v ro€niku. Druhy cudzi jazyk sa méze vyu€ovat ako
volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3
tyzdennych vyu€ovacich hodin v 1. a 2. roéniku.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spolognost® su predmety dejepis
a obcCianska nauka, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

Na cirkevnych $kolach méze byt sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sucéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyucuju podla ich u€elu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore Studia.
Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou minimalne 2 hodiny tyzdenne v kazdom
rocniku.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno v dennej forme S$tudia
vyuCovat' aj v popoludnajSich hodinach a spéjat ju do viachodinovych celkov.
V inych formach $tudia sa predmet telesna a $portova vychova nevyuéuje. Skola
mdze presunut vymedzenu ¢asovu dotaciu pre telesnu vychovu do disponibilnych
hodin a vyuzit' ju na posilnenie tyzdennych vyucCovacich hodin pre tie predmety,
ktoré povazuje vo vztahu k odboru Studia za kfucove.

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

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.
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Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvieni (v
laboratoériach, odbornych u€ebniach a pod.) a odbornej praxe v dielhach Skoly alebo
na pracoviskach organizacii alebo v cviénych firmach. Na praktickych cvi€eniach
a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najméd s ohfadom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. NajvySsi pocCet Ziakov na jedného ucitefa sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajsiu diferenciaciu studia na
strednej Skole. O ich vyuZziti 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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15.11 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné nadstavbové Studijné odbory
s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin:

|V§eobecné vzdelavanie || 29 928 |
[[Odborné vzdelavanie I 23 736 |
|Disponibi|né hodiny || 14 448

[cekom 0000000000 s [ a2 ]

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
e slovensky jazyk a slovenska literatira 18 576
e jazyk narodnosti a literatira
e prvy cudzi jazyk

Clovek a spoloénost’

e dejepis 2 64
e obcianska nauka
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32
e bioldgia

Matematika a praca s informaciami

¢ matematika 6 192

o informatika
Zdravie a pohyb

o telesna a Sportova vychova 2 64
ODBORNE VZDELAVANIE 23 736
Teoretické vzdelavanie 15 480
Prakticka priprava 8 256

|Disponibilné hodiny |

Maturltna skuska

15.12 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 2- rocné nadstavbové Studijné
odbory s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin:

a) Ramcovy ucCebny plan vymedzuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych
vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do
uCebnych osnov vyu€ovacich predmetov alebo modulov. PocCty vyu€ovacich hodin
pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych

1 Minimalny pocet tyZdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

g)

h)

)
K)

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

Stredné odborné 3koly pre Zziakov 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
kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikad vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpeCenie ap.) stanovuju
vzdelavacie programy vypracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 66 hodin,
maximalne 70 hodin. Vyuc€ba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1. roCniku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 2. ro¢niku v rozsahu 30 tyZdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyZzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych u&ebnych planov). Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie uciva av poslednom ro¢niku na pripravu a absolvovanie maturitnej
skusky.

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

Vyucéba jazyka narodnosti a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom rocniku.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch  realizuje minimalne v rozsahu 3
tyzdennych vyucovacich hodin v ro€niku. Druhy cudzi jazyk sa méze vyuCovat ako
volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3
tyzdennych vyu€ovacich hodin v 1. a 2. roéniku.

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spolognost® su predmety dejepis
a obcCianska nauka, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

Na cirkevnych $kolach méze byt sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sucéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore Studia.
Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou minimalne 2 hodiny tyzdenne v kazdom
rocniku.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Zdravie a pohyb“ je predmet telesna a Sportova
vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno v dennej forme Studia
vyuCovat' aj v popoludnajSich hodinach a spajat ju do viachodinovych celkov.
V inych formach $tudia sa predmet telesna a $portova vychova nevyuéuje. Skola
mdze presunut vymedzenu ¢asovu dotaciu pre telesnu vychovu do disponibilnych
hodin a vyuzit' ju na posilnenie tyzdennych vyucCovacich hodin pre tie predmety,
ktoré povazuje vo vztahu k odboru Studia za kfucove.

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

66
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p)

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. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratériach, odbornych u€ebniach a pod.) a odbornej praxe v dielfiach Skoly alebo
na pracoviskach organizacii alebo v cviénych firmach. 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 poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. Najvyssi poCet Ziakov na jedného ucitelfa sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podfa 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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16 VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie Ziakov k zvladnutiu zakladnych uloh odvetvia — odboru, na
ktory sa pripravuju. Zakladnym cielom je osvojit si vedomosti a zru€nosti potrebné pre
zvladnutie celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upeviuju a prehlbuju si vedomosti,
zruénosti a navyky predpisané na zvladnutie buduceho povolania. Pri praci dodrziavaju
zasady bezpeclnosti 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 spésob analyzy, uskutoCnit senzoricku a laboratornu kontrolu,
vyhodnotit 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 bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci,
hygieny prace a protipoziarnej ochrany. NaucCia sa orientovat v zakladnych vztahoch
svojho odboru Kk Zivotnému prostrediu av zasadach jeho ochrany pred moznymi
negativnymi vplyvmi, pracovat hospodarne v sulade so stratégiou trvalo udrzatelného
rozvoja.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v statnom vzdelavacom
programe predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych
vedomosti a zru¢nosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre kvalifikované
vykonavanie zakladnych odbornych Cinnosti.

Prehlad vzdelavacich oblasti
1) Teoretické vzdelavanie

2) Prakticka priprava

16.1 Teoretické vzdelavanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vzdelavanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové
Standardy) spoloéné pre vSetky uCebné odbory bez ohfadu na ich profilaciu vzdelavania
na danom 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,
fyzikalnej a analytickej chémie a biologickych vied

- Vzdelavanie o vyzive, surovinach a materidloch zamerané na zasady spravnej
vyZivy, suroviny a materialy v potravinarstve

- Technologické atechnické vzdelavanie zamerané na technoldgie, pristrojovu
techniku a strojné zariadenie v potravinarstve

- Ekonomické vzdelavanie zamerané na zakladné otazky sveta prace, financnej
gramotnosti, spotrebitelskej vychovy a vychovy k podnikaniu
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V teoretickej priprave je obsah odborného vzdelavania orientovany na ziskanie uceleného
prehfadu o sortimente jednotlivych potravinarskych vyrob, jeho charakteristickych
vlastnostiach 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 prehlad
o celom sortimente, a to od poznania charakteristickych vlastnosti, vyroby, balenia az po
hodnotenie kvality a preventivne predchadzanie chybam vyrobkov.

Neoddelitelnou suc€astou uciva je bezpecnost a ochrana zdravia pri praci a ochrana proti
poziaru.

Ziak si osvoji zékladnu potravinarsku legislativu, oboznami sa s vyrobno-technickou
dokumentaciou a jej vyznamom, nauci sa orientovat' v prijme surovin a polovyrobkov, vo
vlastnej vyrobe a v hodnoteni kvality produkcie.

16.2 Prakticka priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Vzdelavacia oblast zabezpecCuje postupné zdokonalovanie a upeviovanie zrucnosti
a navykov Ziakov, tvoriacich napld pracovnych cinnosti povolania, na ktoré sa Ziaci
pripravuju. Oblast’ je zamerana na vzdelavanie ziakov v praktickych €innostiach odboru
Studia. Ide o ziskanie, rozvoj a upevnovanie odbornych zru¢nosti a navykov v danom
odbore, utvaranie odbornych postojov a nazorov, vztahu ziakov k odboru sStudia,
utvaranie vztahu ziakov k plneniu pracovnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za
zverené hodnoty a vysledky svojej Cinnosti. V prakticky orientovanych cinnostiach ziaci
uplatiuju nadobudnuté vedomosti, zru¢nosti hlavne z oblasti potravinarskej technologie,
strojov a zariadenia, aplikovanej chémie, biolégie a mikrobiolégie a z oblasti analyzy
potravin. Délezitou sucastou odbornej pripravy je utvaranie odbornych postojov
a nazorov, kladenie dérazu na samostatnost’ Ziakov pri pracovnych Cinnostiach, ako aj na
potrebné pracovné tempo, kreativitu a schopnost’ timovej prace. Neoddelitelnou suc¢astou
su  praktické Cinnosti v odbornych uc€ebniach, v chemickych, fyzikalno-
analytickych, biochemickych a mikrobiologickych laboratériach.

Pri praktickych cinnostiach Ziaci dodrzZiavaju bezpeCnostné a protipoziarne predpisy,
hygienu 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.

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

16.3 Vzdelavacie Standardy spolo¢né pre vSetky Studijné odbory

APLIKOVANE PRIRODOVEDNE VZDELAVANIE
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Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- ovladat zaklady 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-chemicku podstatu a principy zakladnych chemickych alebo biochemickych
operacii a procesov,

- aplikovat zakladné metddy senzorickej a laboratornej analyzy,

- ovladat zaklady potravinarskej biolégie a mikrobiologie,

- vymenovat a charakterizovat jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré su vyznamné
v 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 zakonitosti, biochemickych procesov
prebiehajucich v Zivych organizmoch. Prispieva k rozvoju logického myslenia Ziakov na zaklade
analégie a aplikacie vS8eobecnych poznatkov na konkrétne priklady. Ziaci si osvoja chemické
nazvoslovie, chemicky dej, fyzikalne a chemické zakonitosti spravania sa latok a sustav, zakladné
pojmy termodynamiky, chemickej kinetiky, elektrochémie, ziskaju prehlad o chemickych zli€eninach
a bezpelnosti prace a ekologickych hladiskach, ziskaju prehlad o o prirodnych a cudzorodych
latkach vyskytujacich sa v potravinach. Naucia sa pouzivat odbornu literatiru a aplikovat ziskané
poznatky v prisluSnych technolégiach a praktickych €innostiach. Obsah umoziuje ziskat vedomosti
0 zloZeni, vlastnostiach a charakteristike latok, upevnia si chemické nazvoslovie, naucia sa prislusné
chemické vypocty, rozSiria si u€ivo vSeobecnej a anorganickej chémie. Ziskaju vedomosti o
anorganickych latkach aich zlu€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 uhfovodikoch, ich
derivatoch a prirodnych latkach, ziskaju prehlad o zakladnych zloZkach potravin, chemickom zloZeni
a vlastnostiach Zivin a principoch biochemickych reakcii. Zoznamia sa s vyznamnymi zastupcami
pouzivanymi v praxi a beZznom Zivote ako aj vplyv tychto latok na &loveka a Zivotné prostredie. Ziaci
ziskaju poznatky o metddach, technikach a postupoch kontroly a analyzy latok, surovin,
polovyrobkov a hotovych vyrobkov, nadobudnd zru€nosti pri uplatneni réznych metdd, postupov a
aplikacii 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 sulastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Potravinarska bioldgia a mikrobioldgia
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Obsah poskytuje zakladné vedomosti o vzniku, zakonitostiach zivej hmoty a celej zivej prirody,
oboznamuje Ziakov so stavbou a Zivotnymi prejavmi bunky ako zakladnej jednotky organizmu,
o rozdieloch medzi prokaryotickou a eukaryotickou bunkou, o dedi¢nosti a premenlivosti a biologii
Cloveka.

Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch vyskytujucich sa v potravinarskej vyrobe, o ich vyuziti
a o alimentarnych nakazach. 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 posobenim vody pri kazeni potravin. Ziaci ziskaju vSeobecné poznatky
0 mikroorganizmoch.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

VZDELAVANIE O VYZIVE, SUROVINACH A MATERIALOCH

UcCivo je vymedzené spolocne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Cielom je Ziakom poskytnut vedomosti z oblasti surovin
a materialov potravinarskej vyroby, vyzivy a zloZzenia potravin, vyZivovej,
energetickej hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme zakladnych
Zivin, analyzovat zakladné principy, ktoré umoZznuju dosiahnut rovnovahu vo vyZive.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- osvojit si zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpecnosti 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, fyziolégiu travenia a vstrebavania Zivin,

- charakterizovat zasady spravnej vyzivy a negativne désledky nespravneho stravovania,

- popisat suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouZivané pri vyrobe potravin.

Obsahové standardy

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP

Obsah poskytuje vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinarstve, o zabezpec€eni zdravotnej a
hygienickej neSkodnosti potravin. Cielom je naucit Ziakov zakladné hygienické zasady pri vyrobe
potravin, 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
uplatiiovani systému HACCP.

Obsah tohto zakladného ucliva je suCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Potravinarska legislativa, bezpecnost’ prace a odpadové hospodarstvo

Obsah poskytuje prehfad o potravinarskej legislative, bezpe&nosti 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,
o0 spracovani a zuzitkovani potravinarskych odpadov. Specifikd tychto vztahov su konkretizované
v jednotlivych Studijnych odboroch. Stucasne ide aj o ochranu zivotného prostredia v technologickych
procesoch. Ziaci sa naudia vykonavat pracovné &innosti tak, aby nenart$ali Zivotné prostredie, ale
prispievali k jeho zlepSeniu.
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Obsah tohto zakladného uciva je suCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Potravinarske suroviny

Obsah poskytuje informéacie o surovinach, aditivnych latkach, pomocnych latkach a obaloch
vyuzivanych pri vyrobe potravin. Ziaci ziskaju informacie o surovinach rastlinného pévodu,
surovinach zivoC€iSneho povodu, o prvotnom oSetreni surovin, ich preprave, skladovani, taktiez sa
oboznamia s najdélezitejSimi Skodcami a u€innymi opatreniami proti nim.

Vyziva a zdravy Zivotny Styl

Vo vSetkych Studijnych odboroch skupiny 29 Potravinarstvo ziskaju ziaci ucelenu sustavu vedomosti
o potravinach a zasadach spravnej vyzivy &loveka, o zlozkach potravin aich vlastnostiach. Ziaci
ziskaju vedomosti o stavbe traviaceho Ustrojenstva a funkcii jednotlivych organov, osvoja si fyzioldgiu
travenia a vstrebavania zivin, ziskaju vedomosti o spravnej vyzive. Cielom tejto oblasti je umoznit
Ziakom ziskat vedomosti o odporu¢anych vyzivovych davkach, o fortifikacii potravin, o biopotravinach
a funkénych potravinach, naudit ich analyzovat zakladné principy, ktoré umoziuju dosiahnut
rovhovahu vo vyZive, charakterizovat negativne dbésledky nespravnej Zivotospravy a ako im
predchadzat. Ziaci sa oboznamia s dal$imi faktormi ovplyvriujicimi zdravie Gloveka.

Obsah tohto zakladného ucdiva je sucCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

TECHNOLOGICKE A TECHNICKE VZDELAVANIE

UCivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Ciefom je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti
o technolégii vyroby potravinarskeho sortimentu, o mozZnostiach jeho pouzitia,
spbsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat’ suroviny, aditivne 1atky 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 najddleZitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho priemyslu,

- popisat’ konstrukciu strojov a zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho odvetvia a ich
funkciu,

- charakterizovat technicki a technologicku dokumentaciu a vediet ju pouzivat,

- opisat meraciu a regulacnu techniku pri riadeni technologickych procesov,

- definovat prislusné normy, podnikové predpisy, pracovnopravne predpisy, predpisy BOZP.

Obsahové standardy

Potravinarske technoldgie a technika

Zaobera sa spdsobmi Upravy a spracovania surovin na hotové vyrobky, ich trvanlivostou, balenim,
uchovavanim, skladovanim. Cielom je poskytnut 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 nadvazuju a ktorych cielom je ziskat’ poZadovany
produkt, charakteristiku sortimentu potravinarskej vyroby, jeho rozdelenie a poZiadavky na kvalitu
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surovin, polovyrobkov a vyrobkov.

UcCivo umoziuje ziakom ziskat poznatky o podstate technologickych procesov  aplikaciou
chemickych, fyzikalnych, fyzikalno-chemickych a biologickych principov. Su€astou tohto okruhu
uCiva su aj chemické a technologické vypocty, normami a dalSou vyrobno-technickou dokumentaciou
podla prislusného odboru.

Sugastou je aj ucivo zamerané na najnovsie prislusné stroje a zariadenia. Ziaci poznaju  zakladnu
regulaénu a automatizaénu techniku, jej funkciu a vyznam. Vedia pouzivat meraciu a regulaénu
techniku pri riadeni technologickych procesov, robit zaznamy vysledkov merania. Doplnia si
vypodtovu techniku a prehibia spdsobilost na jej vyuZivanie pri rieSeni odbornych tloh. Obsah uéiva
umozni ziskat nové vedomosti o réznych typoch, zlozeni a funkcii technologickych zariadeni v
prislusnych odboroch a konkrétnej technoldgii, suCasne ziskaju aj urcité zru€nosti 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 okruhu ugiva 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
vzdelavania.

Tovaroznalectvo

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

Ziaci sa naugia 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, uUzitkovymi
vlastnostami, pouzitim a nahraditefnostou 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 sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zakladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto,
fyzické a pravnické osoba,

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

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

- porovnat profesijni ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na fiu reagovat
dalSim vzdelavanim,

- popisat zakladné pravidla riadenia vlastnych financii,
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- vysvetlit podstatu efektivheho vyuzivania finanénych informacii a finanénych sluzieb,
- stanovit si realne financné ciele a plan na ich dosiahnutie,

- popisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii,

- popisat zakladné pojmové znaky podnikania,

- vysvetlit hlavné principy pravnej upravy podnikania v SR,

- vysvetlit pojmy Zivnost, Zzivnostenské opravnenie, neopravnené podnikanie,

- navrhnut jednoduchy podnikatelsky zamer — obchodny a finanény plan malého podniku.
- charakterizovat spotrebitela a predavajuceho,

- 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
pracovnopravnych vztahov. Vzdelavanie pripravuje Ziaka pre svet prace z hlfadiska

domacich, eurépskych i mimoeurdpskych moznosti. UCivo sa zameriava na rozvoj schopnosti Ziaka

v oblasti osobného manazmentu. Vo vzdelavacom procese sa su€asne formuju a rozvijaju schopnosti
racionalneho a efektivneho spravania a zodpovednosti za vlastnu pracu.

Ziak sa ugi porozumiet zakladnym atributom trhu prace, ziska vedomosti o ponuke a dopyte po
pracovnych miestach, nauéi sa, ako sa uchadzat o zamestnanie a osvoji si nalezitosti stvisiace s
pracovnym pomerom.

Ziskava informacie o délezitosti rozSirovania nadobudnutych vedomosti a zru€nosti cestou
celoZivotného vzdelavania, ako zékladu jeho osobnostného a kariérového rozvoja.

Pravidla riadenia osobnych financii

Obsah uciva je zamerany na vysvetlenie vyznamu trvalych zivotnych hodnét, dblezitosti
zabezpedenia Zivotnych potrieb a vplyvu pefiazi na ich zachovanie. Ziak sa naugi najst,
vyhodnocovat a pouzit finanéné informacie pre riadenie vlastnych financii s cielom zaistenia
celozivotného finanéného zabezpecenia. Osvoji si dblezitost osobného zabezpecenia pre pripad
zdravotne a socialne nepriaznivej situacie a staroby. Nauc¢i sa rozoznavat mozné rizika, stanovit si
realne finan¢né ciele a naplanovat 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
Zivnostenského podnikania, naucia sa vypracovat' jednoduchy podnikatelsky zamer.

Spotrebitel'ska vychova

Ziak sa oboznami s cielom zakona o ochrane spotrebitela ajeho pravach, vzdeldvanim si osvoji
zakladné pojmy spotrebitelskej vychovy. Ziska poznatky suvisiace s poctivostou predaja vyrobkov
a sluzieb, s problematikou a pravidlami reklamy, s informativnou povinnostou predavajuceho voci
spotrebitelom, o oznaovacej povinnosti a sankciach.
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hygienické normy.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- 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 podla kvality, ur€it cenovu kalkulaciu vyrobku,

- posudit dopad technologického procesu na Zivotné prostredie, eliminovat negativne vplyvy,

- Citat technicku a technologicku dokumentaciu,

- aplikovat principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho
zamerania,

- podla navodu nastavovat a obsluhovat' stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia
podla konkrétneho odvetvia vyroby,

- pracovat s prisluSnymi materialmi, poméckami, nastrojmi a strojmi,

- pouzivat meraciu a regulanu techniku pri riadeni chemickych a technologickych procesov,
robit zaznamy vysledkov merania,

- pouzivat zakladné metddy potravinarskej analyzy,

- urc€it chyby vyrobkov, analyzovat ich pric¢iny, vyvodzovat zavery, zabezpedit odstranenie chyb,

- aplikovat zasady bezpec&nosti 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 dostatoCne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch,

- citlivo a taktne komunikovat s ludmi, kultivovane vystupovat a spravat sa,

- vediet pouzivat ochranné pracovné pomécky,

- dokazat pracovat s cudzojazyénym odbornym textom, vyuzivat ho v prax,

- vyuzivat' IKT pri svojej praci,

- ovladat Specifické zru¢nosti podfa konkrétneho odboru,

- pouzivat a aplikovat zakladné ekonomické pojmy,

- ovladat prvky organizécie prace,

- vyuzivat pravne normy v podnikani vo svojom odbore,

- posudzovat podnikatel'ské prilezitosti a konfrontovat ich so svojimi moznostami,

- vyuzivat dostupné softvérové vybavenie pri rieSeni praktickych uloh,

- vyuzivat informa&né média pri vyhlfadavani pracovnych prilezitosti,

- zosuladovat' vlastné priority s poZiadavkami pre vykon povolania a moznostami zvySovania
kvalifikacie.

Obsahové standardy

Bezpecénost, hygiena a ochrana zdravia pri praci

Ziaci sa naudia reSpektovat a uplatiiovat pravidla bezpe&nosti pri praci a ochrany zdravia pri praci
s technikou, pristrojmi a dalSim vybavenim, ziskaju prehfad o zakladnych ustanoveniach pravnych
noriem, bezpeénosti a ochrane zdravia pri préci, o hygiene pri praci a na pracovisku. Ziaci ziskaju
prehfad o zakladnych ustanoveniach pravnych noriem, bezpeénosti a ochrane zdravia pri praci,
0 hygiene pri praci ana pracovisku. Oboznamia sa s bezpe€nostnymi predpismi a predpismi
0 poziarnej ochrane na pracovisku. UCivo je zamerané na oboznamenie sa ziakov s pracovnym
prostredim, pracovnymi pomdckami, materialmi, naradim, na ziskanie zru¢nosti v pouzivani
materidlov, pomécok a naradia , spravnom vybere vhodnych pomécok pre konkrétnu ginnost. Ziaci
sa naucia spravne zaobchadzat s pracovnymi pomébckami, pochopia nutnost dodrziavania BOZP,
hygienickych predpisov a zasady spravnej vyrobnej praxe.

Zdokonaluju si zru€nosti v ochrane majetku a zdravia spotrebitefa, nau€ia sa poskytnat’ prvi pomoc
v pripade Urazu na pracovisku, pracovat s odbornou aj cudzojazy€nou literattrou.

Obsah tohto zakladného udiva je suc€astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Organizacia prace na pracovisku
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V sulade so zameranim Zziaci samostatne organizuju pracovny a vyrobny proces._ Urcuju sled
jednotlivych operacii, potrebné pracovné naradie, prostriedky, zabezpec€uju bezchybny chod strojov
a zariadeni, vymenu jednotlivych €asti, zodpovedaju za dodrziavanie hygienickych predpisov a zasad
spravnej vyrobnej praxe a BOZP. Nadobudnuté vedomosti a zru€nosti aplikuju aj pri kontrolnom
procese.

Obsah tohto zakladného ucdiva je sucCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Technologické procesy a zariadenia

Ziskané vedomosti a zru¢nosti Ziaci vyuzivaji pri navrhovani technologickych postupov vyroby. Ziaci
si prehlbuju zruénosti v samostatnej obsluhe technologickych zariadeni. Obsah uciva je zamerany na
ziskanie zakladnych zru€nosti Ziakov v pouzivani a obsluhe technologickych zariadeni: nastavovanie,
spustanie a zastavenie technologickych zariadeni. Osvoja si praktické uplatfhovanie prislusnych
technologickych noriem, hodnotenie priebehu a vysledku procesu, pripadné navrhy na optimalizaciu
technologického procesu. Ziaci poznaju aj zakladnl reguladnu a automatizaéni techniku, jej funkciu
a vyznam. Osvoja si vypoétovu techniku a prehibia si spdsobilosti na jej vyuZivanie pri rieseni
odbornych dloh. Vyhodnocuju zaznamy z vysledkov merani a spravne ich interpretuju.

Okruhy uciva umoznia ziakom ziskat' prehladné vedomosti a zruénosti o zloZeni a funkcii pristrojov,
strojov a zariadeni v prislusnych odboroch a konkrétnej technologii, su€asne ziskaju aj urcité
zruénosti pri ich nastavovani a spustani.

Osvoja si pouzivanie vhodnych pracovnych ochrannych pomécok, zasady bezpecénosti a hygieny pri
praci. Ziskaju zru€nosti v kontrolnom a hodnotiacom procese, vedia posudit’ kvalitu vyrobku, vykonat
jednoduché opravy a zatriedit a ohodnotit vysledny produkt. Sucastou uciva je aj naucit Ziakov
pravidelne sledovat nové trendy v technolégii. Okrem §tudia doplnkovej odbornej literatiry sa Ziaci
zoznamuju s novymi trendmi formou exkurzii a navstev vystav.

Obsah tohto zakladného ucdiva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Praktické cvi¢enia

Praktické cvi€enia predstavuju praktické uplatiiovanie vedomosti ziskanych v teoretickom vzdelavani
podla konkrétneho odboru Studia. Prehlbuju a rozSiruju vedomosti, schopnosti a pracovné zruénosti
Ziakov ziskané v aplikovanej chémii, technologiach atechnike, v potravinarskej bioldgii
a mikrobiolégii, vyZive a informatike, v technickom kresleni (operator potravinarskej vyroby).
Sucastou su aj prislusné vypocty, praca s po&itatom a vyuZivanie IKT.

Ziaci si vedu zédznamy o vykondvanych pracach a vypracovavaju protokoly, ktoré su podkladom na
hodnotenie vysledkov ich prace.

Obsah tohto zakladného udiva je suc€astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

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, naudia sa pouzivat laboratérne pristroje
a techniku na analyzu potravin, vypracovat systém HACCP pre konkrétne potravinarske technologie.
Obsah je zamerany na ziskanie zdkladnych zru€nosti pri odbere vzoriek, ich spracovania, analyzy
a vyhodnotenia vysledkov.

Obsah tohto zakladného udiva je suc€astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdeldvania.
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16.4 Vzdelavacie standardy Specifické pre $tudijné odbory a odborné zamerania

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat suhrn poznatkov o hlavnych surovinach a pomocnych latkach vyuzZivanych vo
vyrobnom procese,

- definovat zaklady 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 technoldgii.

vyroba cukru a cukroviniek ma:

- vysvetlit zadkladné principy vyroby repného cukru, cukroviniek, ¢okolady a Skrobarenstva, vyrobu
trvanlivého peciva a cukrarsku vyrobu.

spracuvanie muky ma:

- vysvetlit princip mletia obilia na muky, vyroby chleba a peciva, cestovin, cukrarskych ciest a
hmét, naplni, poliev a zmrzlin

kvasna technolégia ma:

- vysvetlit principy vyrob zaloZenych na kvasnych procesoch, vyrobu sladu, piva, liehu, destilatov,
droZdia, octu a nealkoholickych napojov.

spracuvanie mlieka ma:

- vysvetlit zakladné principy spracovania mlieka, technoldgiu syrarstva a vyrobu masla,
- definovat technoldgiu mliekarenskej vyroby, vyrobu syrarskych a fermentovanych vyrobkov.

spracuvanie masa ma

- vysvetlit vyrobné postupy na spracovanie vSetkych druhov masa a vyrobkov z masa,
- definovat zakladné principy spracovania ovocia, zeleniny a masa konzervovanim.

podnikanie v potravinarstve ma:

- vysvetlit zakladné pojmy, ktoré charakterizuju podstatu a ulohy marketingu, zakladné predpisy
z oblasti obchodno-podnikatel'skych €innosti, zakladné poznatky z psycholégie osobnosti, prace,
reklamy a trhu.

potravinar - kvalitar ma:

- vysvetlit zakladné kontrolné metddy pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho
priemyslu, hodnotenie hygieny a kvality potravin a kontrolu dodrziavania zasad obchodu
S potravinami.

Obsahové standardy

Zaklady strojarstva
Cielom je ziskat vedomosti o jednotlivych druhoch normalizovanych a nenormalizovanych suciastok,
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o materidloch, spojovacich a strojnych sudiastkach a o schematickom znazorfiovani strojov
a zariadeni.

Spracovanie surovin a materialov

Ucivo podla odboru dava Ziakom prehlad o réznych technolégiach spracovania surovin a materialov.
V ramci technologického toku surovin, poskytuje vedomosti a zru€nosti o spdsoboch premeny
materialov na polovyrobok a finalny vyrobok. Ziak ziska prehlad o pouZivanych zariadeniach a ich
funkciach. Orientuje sa v ekonomike vyroby, s prihliadnutim na Zivotné prostredie a bezpecnost
aochranu zdravia pri préaci. Ziak ziska poznatky z riadenia vyroby, tokov surovin, materialov
aenergii. Pozna principy regulatnej a riadiacej techniky a automatickych systémov riadenia
vyrobnych 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 zne$Skodriovania odpadov. Obsah odbornych predmetov
oboznami Ziaka s novymi, progresivnymi technolégiami, ktoré predstavuju materialové a energetické
zhodnotenie odpadov, ¢im dochadza k ich minimalizacii na vystupe vyroby.

Pre jednotlivé odborné zamerania su S$pecifické nasledovné technolégie a obsahové
standardy:

Technolégia vyroby cukru a cukroviniek

Ciefom je naucit Zziakov teoretickym zakladom 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 Zziaci ovladaju kontrolu kvality pri jednotlivych
etapach technologického procesu.

Spracovanie muky

Ziaci ziskaju teoretické vedomosti o mlynskej vyrobe, vyrobe chleba, pegiva, jemného peciva,
cukrarskych vyrobkov, trvanlivého peciva, vyrobe plniek a poliev pre jemné pekarske, cukrarske a
trvanlivé pecivo. Naucdia sa ako chladit vyrobky a vyrabat zmrzlinu. Oboznamia sa so zlepSujacimi
pripravkami, ako zabranit’ starnutiu vyrobkov a predizovat ich trvanlivost. Ziskaju vedomosti o vyrobe
cestovin a extrudovanych vyrobkov.

Kvasna technoloégia

Ciefom je naucit' Zi najddlezitejSie metody izolacie fermentacnych produktov, chemické a biochemicke
zaklady kvasnych vyrob, vyrobu liehu, liehovin, vyrobu vina, piva a nealkoholickych napojov. 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 o$etreni a spracovani
mlieka, o vyrobe kvapalnych, kysnutych, kondenzovanych, suSenych a mrazenych mlie¢nych
vyrobkov. Oboznamia sa s vyrobou smotany, masla, ziskaju zaklady syrarstva a vyroby syrov.

Spracuvanie méasa

Ziaci ziskaju vedomosti o veterinarno-hygienickych poziadavkach na pracu v masovom priemysle,
nauCia sa zakladom mikrobiologickej kontroly masa, masovych vyrobkov a konzerv. Ziskaju
vedomosti 0 spracovani masa, vyrobe masovych vyrobkov, vyrobe konzerv a polokonzerv.

Podnikanie, obchod , sluzby (podnikanie v potravinarstve)

Ulohou je umoznit Ziakom ziskat primerané a $pecialne poznatky potrebné pre podnikatelskd &innost
v potravinarskych podnikoch. Ziaci sa zoznamia so zakonnou Upravou hospodarskych vztahov medzi
podnikatel'skymi subjektmi, nauc¢ia sa uplatfiovat podnikavost v sulade s pravnymi predpismi. Obsah
je zamerany na analyzu podnikovej stratégie a pravne podmienky podnikania fyzickych a pravnickych
0sOb s charakteristikou jednotlivych foriem vlastnictva v trhovej ekonomike. Podstatna cast je
venovana materialovym a finanénym podmienkam podnikania z hfadiska zakladnych c&innosti
podnikatel'ského subjektu v zasobovani, vyrobe, odbyte, tvorbe cien, planovani nakladov, finanénej
analyzy a finanénych zdrojov. Ziaci sa oboznamia s problematikou vnitorného i zahrani€ného
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obchodu a ziskaju zakladné poznatky pre sluZzby v potravinarstve.

Analyza potravin (potravinar - kvalitar)

Ulohou je ziskanie a aplikovanie vedomosti z analytickej chémie. Obsahom su zaklady v&eobecnej
chemickej analyzy, Specialnej potravinarskej analyzy, dalej mechanické a Specidlne rozbory
potravinarskych surovin, rozbory odpadovych véd, pomocnych latok, kontrolu potravinarskych
surovin, polotovarov, vyrobkov a inych latok, fyzikalno-chemické principy chemickych kontrolnych
metdd pouzivanych v potravinarskom priemysle a spésoby vyhodnotenia a spracovanie ziskanych
vysledkov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent podla odborného zamerania:

vyroba cukru a cukroviniek vie:

- uskutoCnit vSetky kampariové a mimokamparnové prace v cukrovarnickej prevadzke a
laboratériu, ovlada zaklady cukrarskej vyroby v menSich i vacSich cukrarskych vyrobniach
(vyroba zakuskov, naplni, poliev, ciest apod.)

spracuvanie muky vie:

- zomliet obilie na muky, upiect chlieb a pe€ivo, vyrobit cestoviny, cukrarenské vyrobky a zmrzliny,
zhodnotit kvalitu tychto vyrobkov zmyslovo i analyticky.

kvasna technologia 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.

spracuvanie mlieka vie:
- o8etrit mlieko, vyrobit tekuté a suSené mlie€ne vyrobky, maslo a syry, zmyslovo, mikrobiologicky
a analyticky zhodnotit' kvalitu mlieCnych vyrobkov,

- riadit technologicky proces vyroby syrov a kyslomlie€nych vyrobkov, vykonat vstupnu,
medzioperaénu a vystupnu kontrolu surovin a hotovych vyrobkov.

spracuvanie masa vie:

- usmrtit’ zviera, porciovat a spracovat o$ipané, hovadzi dobytok, hydinu a ryby, posudit kvalitu
zakladnych typov masovych jedal 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, zabezpeCovat marketing, vyhotovit spravne pisomnosti
obchodného a pravneho charakteru

potravinar — kvalitar vie:

- pouzivat metdédy kontroly potravinarskych procesov, ovlada predvyrobna, vyrobnu i finalnu
kontrolu surovin, pomocnych latok a vyrobkov.

Obsahové standardy

Vyrobné postupy

Cielom je aplikovat ziskané vedomosti z prisluSnych technoldgii podla jednotlivych odbornych
zamerani do vyrobného procesu.
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Studijny odbor

VYZIVA, OCHRANA ZDRAVIA A HODNOTENIE POTRAVIN

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zasady spravnej vyzivy, bezpecnosti potravin, zaklady dietetiky a Specialnej vyzivya
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 zloZzenia potravin, vyzivovej, energetickej
hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme zakladnych zivin, analyzovat zakladné
principy, ktoré umozniuju dosiahnut rovhovahu vo vyZive.

Déraz 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 avyzivy na prevenciu a vyskyt civilizaénych ochoreni, znalosti, tykajuce sa vyzivy
v jednotlivych vyvinovych obdobiach a druhov vhodnej stravy.

DalSie sa zaoberaju Upravou potravin a predizenim ich trvanlivosti. Zdévodnia sa hlavné zasady
dietetiky, objasni sa vyznam dietoterapie na dosiahnutie Ziaducich lie¢ebnych vysledkov. Ziaci ziskaju
zakladné poznatky o jednotlivych druhoch diét, o zostave a priprave diétnych pokrmov a uvedu sa
odporucéania WHO pre vyzivu populacie.

Zdravoveda

Cielom je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti o stavbe a funkcii fudského tela, o jeho fyzioldgii
a chorobnych prejavoch. Déraz sa kladie na moznosti pozitivnhe ovplyviiovat jeho fungovanie
dodrziavanim zasad zdravého zivotného Stylu. Vyu€ovaci predmet zdravoveda je spracovany do
tematickych okruhov zahffiajucich anatdomiu a najCastejSie ochorenia jednotlivych systémov, so
zretelom na udrZanie zdravia, prevenciu a oboznamenie sa s faktormi ovplyviiujucimi zdravie.
V ramci predmetu si Ziaci osvoja aj zaklady poskytovania prvej pomoci.

Zdravy zivotny Styl

Cielom je poskytnut ziakom uceleny pohlad na biologické, psychické a socialne zaklady zdravého
zivotného Stylu, na vedomosti, tykajlice sa starostlivosti o zdravie, su€asné vychodiska socialnej
starostlivosti a medzinarodnej spoluprace, definovat su€asnu koncepciu zdravia, jeho vyznam pre
jedinca a spolo¢nost a poukazat na aktivnu ucast pri tvorbe a ochrane zivotného prostredia.

Déraz sa kladie na nebezpeCenstva, vyplyvajuce z pbésobenia Skodlivych latok na organizmus,
zdbrazni sa vyznam drogovej prevencie, vyznam spravnej vyzivy, potreba psychohygieny v Zivote
jedinca a potreba pravidelného a aktivneho pohybu. Dalsim ciefom je poukazat na $kodlivost
jednostrannej zataze [udského organizmu a na délezZitost prevencie civilizanych a socialnych
chordb.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:
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- posudit neSkodnost potravin,

- zostavit vyzivové programy a hygienické programy aj pre zariadenia verejného stravovania,
Skolske jedalne a iné zariadenia,

- kontrolovat’ vyzivové a hygienické programy

- vytvarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpeénych potravin.

Obsahové standardy

Vyzivové programy

Cielom je aplikovat’ ziskané vedomosti z vyzivy a naugit' ziakov tvorit’ vyzivové programy, vykonavat
poradenstvo v oblasti vyzivy a pohybovych aktivit. kontrolovat vyZivové, nutricné a energetické
hodnoty pri pohybovych aktivitach.

Zostavenie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy stravy

Ziaci sa naugia zostavovat vybrané pokrmy pre jednotlivé druhy stravy a vykonat laboratérny rozbor

potravin. Naucia sa zostavovat pokrmy pre deti a mladez, pre vyZzivu starSich oséb a tehotnych Zien,
pre vyzivu $portovcov, pokrmy vegetarianskej stravy a alternativne formy vyzivy.

Studijny odbor

VYZIVA A SPORT

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat historiu telesnej kultary,

- vysvetlit tedriu Sportového tréningu,

- definovat $portovy manazment,

- charakterizovat vyzivu Sportovcov podla tréningového zatazenie,

- popisat vyzivu Sportovcov podfa jednotlivych druhov Sportov,

- vysvetlit zasady spravnej vyzivy, bezpecnosti potravin, zaklady dietetiky a Specialnej vyzivya
kritéria neSkodnosti potravin

- definovat zaklady fyziolégie a patofyziologie ludského organizmu

- popisat zasady zdravého Zivotného Stylu.

Obsahové standardy

Sportova priprava

Sportova priprava je koncipovana tak, aby Ziaci ziskali prehlad o histérii telesnej kultary, o jej vzniku
avyvoji ajej zakladnych prostriedkov od najstar$ich &ias po su&asnost. Ziaci sa oboznamuju
s histériou starovekych a novodobych olympijskych hier. Dalej sa zaobera teériou $portového
tréningu, jeho zloZkami, etapami a $trukturou. Ziaci ziskaju vedomosti aj o dopingu a organoch
dopingovej kontroly. UCivo sa zaobera zakladnou stavbou ludského tela a jeho funk&nou anatémiou,
Ziaci ziskavaju vedomosti z biomechaniky Sportu.

Sportovy manazment

Cielom je sprostredkovat ziakom potrebné vedomosti, zrucnosti a spdsobilosti pomocou ktorych
ziskaju zakladnu orientaciu v problematike Sportu ako spolo€enského fenoménu.

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo

134



Umoziiuje Ziakom pochopit vyznam manazmentu, osvojit si zakladné manazérske Ccinnosti,
uplatfiovat ekonomické a manazZérske vedomosti v Sporte ako aj vediet aplikovat manazérske
a marketingové vedomosti aj do inych oblasti.

Vyziva v Sporte

Ziak ziska kompletny prehlad o vyzname zakladnych Zivin pre tréningovu zataZ, o pitnom rezime,
vyzive pred a pocas tréningu, o regeneracii a vyzive. Ziska informacie o vyzivovych doplnkoch a ich
pouzivani. Cielom je ziskanie poznatkov o vyzive Sportovcov podla jednotlivych druhov Sportov.

Vyziva a dietetika

Cielom je ziakom poskytnut vedomosti z oblasti vyzivy a zloZzenia potravin, vyzivovej, energetickej
hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme zakladnych Zivin, analyzovat zakladné
principy, ktoré umozniuju dosiahnut rovnovahu vo vyzive.

Déraz sa kladie na rizikové faktory zdravia, pridavné a pomocné latky v potravinarstve. Ziaci ziskaju
informacie o Strukture a funkcii imunitného systému a o pozitivnom a negativnhom pdsobeni zloziek
potravy avyzivy na prevenciu a vyskyt civilizaCnych ochoreni, znalosti, tykajuce sa vyzZivy
v jednotlivych vyvinovych obdobiach a druhov vhodnej stravy.

DalSie sa zaoberaju Upravou potravin a predizenim ich trvanlivosti. Zdévodnia sa hlavné zasady
dietetiky, objasni sa vyznam dietoterapie na dosiahnutie Ziaducich lieebnych vysledkov. Ziaci ziskaju
zakladné poznatky o jednotlivych druhoch diét, o zostave a priprave diétnych pokrmov a uvedu sa
odporucéania WHO pre vyzivu populacie.

Zdravoveda

Cielom je poskytnut ziakom zakladné vedomosti o stavbe a funkcii ludského tela, o jeho fyziologii
a chorobnych prejavoch. Déraz sa kladie na moznosti pozitivne ovplyviiovat jeho fungovanie
dodrziavanim zasad zdravého Zzivotného Stylu. VyuCovaci predmet zdravoveda je spracovany do
tematickych okruhov zahffajucich anatémiu a najastejSie ochorenia jednotlivych systémov, so
zretelom na udrzanie zdravia, prevenciu a oboznamenie sa s faktormi ovplyviiujucimi zdravie.
V ramci predmetu si ziaci osvoja aj zaklady poskytovania prvej pomoci.

Zdravy zivotny Styl

Cielom je poskytnut Ziakom uceleny pohlad na biologické, psychické a socialne zaklady zdravého
zivotného Stylu, na vedomosti, tykajuce sa starostlivosti o zdravie, su€asné vychodiska socialnej
starostlivosti a medzinarodnej spoluprace, definovat su€asnu koncepciu zdravia, jeho vyznam pre
jedinca a spolo¢nost a poukazat na aktivnu ucast pri tvorbe a ochrane zZivotného prostredia.

Déraz sa kladie na nebezpe€enstva, vyplyvajuce z pbésobenia Skodlivych latok na organizmus,
zdbrazni sa vyznam drogovej prevencie, vyznam spravnej vyzivy, potreba psychohygieny v Zivote
jedinca a potreba pravidelného a aktivneho pohybu. Dal$im ciefom je poukazat na $kodlivost
jednostrannej zataze fudského organizmu ana ddlezitost prevencie civilizaénych a socialnych
choréb.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- zostavit' vyzivové programy a pohybové programy pre Sportovcov podla daného Sportu,

- kontrolovat vyzivové a pohybové programy pre Sportovcov,

- zostavit vyZivové programy a hygienické programy aj pre zariadenia verejného stravovania,
Skolské jedalne a iné zariadenia posudit neSkodnost’ potravin,

- vytvarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpec&nych potravin,

- realizovat zakladné pohybové zru€nosti a schopnosti vo zvolenej $portovej Specializacii

- aplikovat pohybové zru€nosti a schopnosti, zvlada motorické €innosti na poZzadovanej Sportove;j
urovni,

- aplikovat teoretické vedomosti a navyky v praktickej €innosti vybranej Sportovej Specializacie

- realizovat aktivny, tvorivy, samostatny pristup v tréningovom procese.

Obsahové standardy
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Vyzivové a pohybové programy

Ciefom je aplikovat’ ziskané vedomosti z vyZivy a naucit’ Ziakov tvorit vyzivové programy, vykonavat
poradenstvo v oblasti vyzivy a pohybovych aktivit. kontrolovat vyZzivove, nutricné a energeticke
hodnoty. Ziaci sa naudia tvorit vyzivové programy pre Sportovcov podla danej pohybovej aktivity.

Zostavenie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy stravy

Ziaci sa naudia zostavovat vybrané pokrmy pre jednotlivé druhy stravy a vykonat laboratérny 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.

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 ma:

- charakterizovat hlavné strojové suciastky, ich spajanie, vytvaranie funkénych celkov a vyuzitie
v strojovych zariadeniach a prevadzkach vyroby,

- vysveltlit zdsady zobrazovania suCiastok, zhotovenie dielenského vykresu, Citanie
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 spOsoby oprav a udrzby strojov a zariadeni,

- vysvetlit zakladné pojmy elektrotechniky, elektroniky,

- popisat’ funkciu, kon&trukciu a princip prace strojov a zariadeni pouzivanych v potravinarskych
prevadzkach.

Obsahové standardy

Strojnictvo

Ziak ziska potrebné vedomosti o strojovych slgiastkach a mechanizmoch, o statike, pruznosti
a pevnosti, od najjednoduchS$ich sudiastok vytvarajucich spoje, cez suciastky prenadajuce otacavy
pohyb aZ po mechanizmy. Ziak ziska poznatky zakladov technickej mechaniky, ktoré ulahéuje
vytvarat predstavy o namahani suciastok a moznosti zatazenia strojovych suciastok a teda 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 0 schematickom znazorfiovani zariadeni pouZivanych vo vyrobnom procese. Funkcia vyu€ovacieho
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procesu spociva v rozvijani a utvrdzovani priestorovej predstavivosti, utvrdzovani zruénosti Citat
technické vykresy a schémy.

Vychodiskovym uc€ivom je normalizacia v technickom kresleni, z ktorej vychadza zobrazovanie
suciastok na vykrese, kotovanie, licovanie, predpisovanie kvality povrchu suciastok. Zhrhaujucim
ucivom je zobrazovanie spojov a zlozitejSich strojovych celkov a zostav.

Strojarska technolégia

Cielom je, aby Ziak ziskal vedomosti o strojarskych materialoch, o ruénom a strojovom spracovani
na polovyrobky a o spésoboch premeny polovyrobkov na vyrobky, ale aj poznatky o montaznych
a opravarenskych pracach. Ziak ziska poznatky o zakladnych technickych materidloch a ich
najdélezitejSich  vlastnostiach, ktoré ovplyviiuju priebeh dalSieho technologického spracovania.
TazZisko vyudby vtomto roéniku spodiva v problematike ruéného spracovania kovov. Ziak sa
oboznami s principmi jednotlivych technoldgii, s pouzivanymi nastrojmi a pracovnymi postupmi.
V dalSich tematickych celkoch sa Ziak informativhe oboznami s problematikou licovania a so
spbsobmi povrchovych Uprav kovov.

Pozornost’ venuje zakladom montaznych prac véitane technologickych postupov oprav montéaznych
celkov, ale aj suciastok.

Elektrotechnika

Obsah je zamerany na ziskanie vedomosti o zakladnych elektrickych a magnetickych javoch
a zakonitostiach v jednosmernych a striedavych elektrickych obvodoch. Tieto vedomosti ziaci aplikuju
na elektrické stroje a pristroje. DalSie &asti udiva objasfiuju vyrobu, rozvod a pouzitie elektricke;
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 dokumentaciu strojnych zariadeni,

- pripravovat montaze po stranke technickej, ekonomickej, montazne a technologické postupy,
oprav strojov a zariadeni,

- diagnostikovat poruchy prostrednictvom meracej techniky,

- obsluhovat systémy regulaénej techniky,

- obsluhovat stroje a zariadenia pouzivané pri jednotlivych operaciach technologického postupu,

- riadit mechanizovanu alebo automatizovanu linku,

- vykonavat ruéné opracovanie polotovarov na ur&itom stupni technologického postupu.

Obsahové standardy

Strojarska priprava

Ziak sa naudi usmerfiovat nastavovanie, opravy a udrzbu strojov a zariadeni, v stlade s naro¢nymi
poziadavkami kladenymi na procesného operatora a kontrolra vyrobnych procesov obsiahnutych
v profile absolventa.

Ziak si upevni a prehibi odborné vedomosti ziskané v teoretickom vzdelavani, naugi sa ruéné
opracovanie kovov, ktoré sa kongi sthrnnou pracou. Taziskom pripravy su zaklady montaznych prac,
udrzba a opravy. Ziak sa naudi zapajat jednoduché elektrické obvody, obsluhovat elektrické obvody
a elektrické stroje, diagnostikovat ich chyby.

Ziak vykonava postupne jednotlivé technologické operéacie vyrobného postupu, ovldda meraciu
a regulacnu techniku, nastavuje a vykonava beznu udrzbu stroja. So zasadami bezpecnosti
a ochrany zdravia sa oboznamuje na kazdom pracovisku.
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16.5 Uéelové kurzy/uéivo

Charakteristika u¢elovych kurzov/uciva

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov odborného vzdeladvania a pripravy mézu byt
ucelové kurzy, ktoré predstavuju integrujucu zlozku vedomosti, zru€nosti a postojov.
V nadvaznosti na ziskané poznatky v oblasti teoretického a praktického vzdelavania
ucelové ucivo poskytuje Ziakom doplfiujuce, rozSirujuce, upeviiovacie a overovacie
vedomosti, zru€nosti a kompetencie potrebné na zvladnutie situacii a aktivit, ktoré mézu
nastat’ vznikom nepredvidanych skuto¢nosti.

Prehlad uc¢elovych kurzov

1. Kurz senzorického hodnotenia
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Vykonové standardy

Absolvent vie:

- aplikovat poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikalnych z&konitostiach v technologickych
postupoch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin, potravin a vyrobkov,

- uplatnit subjektivne a objektivne metddy zistovania kvality surovin, potravin a vyrobkov,

- uplatnit opatrenia proti neZiaducim vplyvom znehodnocovania surovin, potravin a vyrobkov.

Obsahové standardy

Hodnotenie a kontrola akosti surovin, potravin a vyrobkov

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

Ziak ma uplatnit zasady spravneho uskladiiovania, zaruéné lehoty, preberania a o$etrovania surovin,
potravin a vyrobkov v zmysle spravnej vyrobnej praxe.
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17 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

17.1 Popis vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo méa poskytnat zakladny
ramec, pravidla a poziadavky pre tvorbu Skolskych vzdelavacich programov pre jednotlivé
$tudijné odbory danej skupiny. SVP nesluzi na priame vyudovanie, ale je iba podkladom,
spolu so vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi, pre tvorbu Skolskych vzdelavacich
programov. Ciefom Studijnych odborov v skupine 29 Potravinarstvo je vzdelavanie
a vychova kvalifikovanych odbornikov pre jednotlivé odvetvia potravinarskeho priemyslu,
pre hodnotenie, kontrolu a vyrobu potravin, pre oblast poradenstva, obchodu, podnikania,
spracovania a sluzieb suvisiacich s potravinarstvom. Cieflom Studijnych odborov je
prehlbovat a rozSirovat komplexné vedomosti v potravinarskej chémii, potravinarskej
biolégii a mikrobiologii ako aj o principoch jednotlivych procesov a operacii
potravinarskych a biochemickych vyrob.

Vzdelavaci program a priprava ziakov ma $iroky zaber. Siroké profilovanie absolventov
so zameranim na kfuCové kompetencie umoziuje pripravit’ Ziakov na komplexné rieSenie
odbornych problémov ale aj na ich pohotovu adaptabilitu a prisp6sobenie 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 aich aplikaciu
v praktickych cinnostiach. Zaroven umoznuje ziakom ziskat vySSiu odbornu 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, gastrondmii a spoloénom stravovani. Cielom je pripravit odbornikov pre
prislusné podniky, laboratoria, organy kontroly, hygieny a potravinarskeho dozoru,
distribucie, poradenstva a predaja potravin, ale aj pre sluzby spojené s vyzZivou a
pribuzné odvetvia, kde sa vyZiva, potravinarska chémia, biochémia vyuziva a aplikuje.

Absolvent ma zvladnut naro¢né ulohy, ktoré vedu k zvySovaniu urovne kvality vyroby
a konkurencieschopnosti vyrobkov. Su to odborné Cinnosti zamerané na potravinarske,
biologické, biochemicko-medicinske deje, ktoré suvisia s potravinami a vyzivou, €innosti v
potravinarskej vyrobe, laboratériach, kontrole a hygiene v potravinarstve, gastronémii
a v sluzbach. Ziak sa pripravuje na zvladnutie zakladnych ukonov v prevadzkovych a
laboratérnych podmienkach, je schopny vykonavat cinnosti, ktoré tvoria zaklad ich
odbornosti, ovlada a dodrziava zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, hygieny
a bezpecnosti prace.

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

VySSie uvedené Cinnosti, ktoré su v podstate napliiou prace absolventov podla
konkrétnych odborov si Ziaci osvojuju v ramci odbornej pripravy. V teoretickej priprave
v triedach, odbornych ucebniach Ziaci ziskaju zakladné poznatky, vzdy vSak v suvise s ich
praktickou aplikaciou a praktickym vyuZitim. Vedomosti Ziakov ziskané v teoretickom
vyuc€ovani sluZia predovSetkym na zdévodnenie praktickych Cinnosti a postupov.
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V odbornej praxi alebo odbornom vycviku sa utvaraju, rozvijaju a upevhuju zakladné
odborné zruénosti v odbornych c¢innostiach pod priamym vedenim ucitelov, alebo
odbornikov z praxe. Odbornu prax a odborny vycvik mézu Ziaci absolvovat v odbornych
uCebniach a podla konkrétnych Studijnych odboroch v potravinarskych prevadzkach
a laboratériach, v obchode a sluzbach. Odbornu pripravu umocriuje absolvovanie
odbornych exkurzii na Specializovanych pracoviskach, zariadeniach, prevadzkach,
inStituciach a navsteva 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, organizacné
podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové
zabezpeCenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu
zdravotného znevyhodnenia.

17.2 Zakladné udaje

2 — ro€né pomaturitné kvalifikacné stadium - uplné stredné odborné vzdelanie

Dizka $tudia: 2 roky

Forma vychovy a Denné pomaturitné kvalifikacné Studium

vzdelavania:

Poskytnuty stupen Uplné stredné odborné vzdelanie

vzdelania:

Vyucéovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupne Uplné stredné veobecné vzdelanie alebo UpIné

poziadavky na studium: stredné odborné vzdelanie a spinenie podmienok

prijimacieho konania
Sposob ukoncenia studia: Maturitna skuska
Doklad o ziskanom stupni VysvedCenie o maturitnej skuske

vzdelania:

Doklad o ziskanej VysvedCenie o maturitnej skuske

kvalifikacii: Vyucny list

Moznosti pracovného Po absolvovani vzdelavacieho programu sa absolventi
uplatnenia absolventa: uplatnia v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti

potravinarskeho  priemyslu, v distribucii  potravin
a vyzivovych doplnkov, v obchode a sluzbach,
v laboratériach, v gastronomii a spolo¢nom
stravovani, v kontrolnych organoch, v poradenstve
v oblasti vyZivy, vo vyskume, v podnikatelskej sfére
Moznosti dalSieho studia: Studijné programy vysoko$kolského &tudia alebo
dalSie vzdelavacie programy zamerané na rozsSirenie
kvalifikacie, jej zvySenie alebo zmenu kvalifikacie.
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2 — ro€né pomaturitné kvalifikacné studium s rozSirenym poétom hodin
praktického vyu¢ovania — uplné stredné odborné vzdelanie

Dizka studia:

2 roky

Forma vychovy a
vzdelavania:

Denné pomaturitné kvalifikacné Studium

Poskytnuty stupen
vzdelania:

Uplné stredné odborné vzdelanie

Vyuéovaci jazyk:

Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na studium:

Uplné stredné vSeobecné vzdelanie alebo uplné
stredné odborné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania.

Spodsob ukoncenia studia:

Maturitna skuska

Doklad o ziskanom stupni
vzdelania :

VysvedcCenie o maturitnej skuske

Doklad o ziskanej
kvalifikacii:

Vysvedcenie o maturitnej skuske
Vyucny list

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Ako kvalifikovany pracovnik v potravinarstve
a suvisiacich sluzbach, v prevadzkach a laboratériach,
ako majster, laborant, technicko-hospodarsky
pracovnik v potravinarskom priemysle, v distribucii
a predaji potravin.

Moznosti d'alSieho studia:

Studijné programy vysoko$kolského $tudia alebo
dalSie vzdelavacie programy zamerané na rozSirenie
kvalifikacie, jej zvySenie alebo zmenu kvalifikacie.

17.3 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do Studijnych odborov mdézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu spdsobilost
na prihlaske potvrdil vSeobecny lekar. Uchadzac€ so zdravotnym znevyhodnenim pripoji
k prihlaske vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat zvoleny odbor vychovy
a vzdelavania.

VSetci uchadzaCi sa musia podrobit vySetreniam
v potravinarstve, uchadzaci nesmu byt bacilonosi¢mi.

uréenym pre pracovnikov
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18 PROFIL ABSOLVENTA

18.1 Celkova charakteristika absolventa

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

V zavislosti 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
potravinarskych vyrob a pri kontrole a hodnoteni potravinarskych vyrobkov. Absolvent sa
vie orientovat’ v principoch technologickych operacii, riadit’ ich technologické parametre
a ovplyvnovat ich v priebehu vyrobného procesu. Zvladne ukony v prevadzkovych a
laboratornych podmienkach, je schopny merat, skudat a kontrolovat’ technologicke,
fyzikalno-chemické, chemické, biologické a mikrobiologické procesy, vykonavat' innosti,
ktoré tvoria zaklad jeho odbornosti. Absolvent ma vSetky predpoklady na to, aby po
prislusnej praxi vedel uskutocnovat’ senzoricku a laboratérnu analyzu, posudit vhodnost
surovin a pridavnych latok, planovat, organizovat a riadit technologicky proces,
kontrolovat nastavenie technologickych parametrov vo vyrobnom procese a aplikovat
moderné prvky automatizacného riadenia vyroby. Vie uplatiovat 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
negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat’ na trhu prace, aktivne komunikovat, vie vyuzivat
informacné a komunikaéné technolégie.

Absolvent ma mat’ pre kvalifikovany vykon tychto ¢innosti potrebné vSeobecné vzdelanie,
znalost cudzich jazykov a Siroky odborny profil. Ma byt dostatoCne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch, schopny aplikovat nadobudnuté vedomosti a zru€nosti pri
samostatnom rieSeni pracovnych problémov, schopny pracovat vtime, aktivne
komunikovat' a podielat sa na organizacii a riadeni pracoviska, sustavne sa vzdelavat,
ovladat délezité vykonové zrucnosti, konat v sulade s pravnymi normami spolo¢nosti
a zasadami etiky a demokracie. Zaroveni je schopny uplathovat moderné metddy,
technoldgie a Styl prace, logické myslenie, samostatnost, zodpovednost a iniciativu.
Absolvent je pripravovany 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 sucCastou profilu absolventa su vedomosti a spésobilosti z hygieny
a bezpecnosti prace, HACCP, ochrany zdravia pri praci, tvorby a ochrany zivotného
prostredia, vratane starostlivosti o kultiru prace a pracovné prostredie.
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Absolvent skupiny Studijnych odborov ma predpoklady konat ciefavedome, rozvazne
arozhodne vsulade s pravnymi predpismi spoloCnosti, zasadami vlastenectva,
humanizmu a demokracie. Predpoklada sa jeho schopnost samostatného dalSieho
rozvoja a Studia odboru na zaklade ziskanych vedomosti vo vSeobecnovzdelavacich
i odbornych predmetoch. Priprava je zamerana aj na pripadné vysokoskolské studium.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :

18.2 Kl'icéové 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.
Kfacoveé 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, spoloenské a
socialne zaclenenie, k tomu, aby mohol primerane konat v réznych pracovnych
a zivotnych situaciach pocas celého svojho Zivota. Klu€ové kompetencie ako vykonové
Standardy sa vramci vychovno-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych
a vzdelavacich stratégii rozvijaju, osvojuju a hodnotia bud na urovni Skoly, odboru
vzdelavania alebo vyuCovacieho predmetu.

V sulade so Spoloénym europskym ramcom klucovych kompetencii pre celoZivotné
vzdelavanie'” SVP vymedzil nasledovné kltigové kompetencie:

d) Spodsobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom zivote

Su to spbsobilosti, ktoré su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zruénosti,
postojov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre ciefavedomé a
zodpovedné riadenie a organizovanie svojho osobného, spolo¢enského a pracovného
zivota. Jednotlivci si potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k zZivotnym
podmienkam, povolaniu, praci a Zivotnému prostrediu, spoloCenskym normam, socialnym
a ekonomickym instituciam, robit spravne rozhodnutia, volby, opatrenia a postupy. Tieto
kompetencie su velmi uzko spaté 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,
moralne zasady, vlastné a celospoloCenské ocdakavania v systéme, v ktorom
existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame désledky svojej Cinnosti,

- 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 prognézy,

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

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

e) Sposobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné
technolégie, komunikovat’ v Statnom, materinskom a cudzom jazyku

Y Navrh odporucania Eurépskeho parlamentu a Rady o klu¢ovych kompetenciach pre celoZivotné vzdelavanie. 2006.
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Su to schopnosti, ktoré ziak ziskava za ucelom aktivheho zapojenia sa do spoloCnosti
zaloZzenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota,
sebazdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a uCenia sa pocas celého zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej urovne
jazykovych schopnosti, informacnych a komunikaénych zru¢nosti. Od Ziaka sa vyzaduje
efektivne vyuzivat pisany a hovoreny Statny, materinsky a cudzi jazyk, disponovat
s Citatelskou a matematickou gramotnostou, prehodnocovat zakladné zru€nosti a
sebatvorit.

Absolvent ma:

- spravne sa vyjadrovat v Statnom, 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 rézne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- kriticky hodnotit ziskané informacie,

- formulovat, pozorovat, triedit a merat hypotézy,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.

f) Schopnost’ pracovat’ v r6znorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuzivaju pri riadeni medzifudskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v narocnejSich podmienkach, aj pri
rieSeni problémov ludi, ktori sa nevedia zaradit do spolo&enského Zivota. Ziaci musia byt
schopni ucit sa, nazivat a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne 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,

- pozitivhe motivovat’ seba a druhych,

- ovplyvnovat ludi (prehovaranie, presvedCovanie),

- stanovit priority cielov,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre
ostatnych clenov timu a posudzovat spoloCne s uCitelom a s ostatnymi, Ci su
schopni ur€ené 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,

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo 147



uréovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory
v danom kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu konecného
optimalneho 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
posudzovat’ navrhy druhych,

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

18.3 Odborné kompetencie

d)

Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

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

pouzivat chemické nazvoslovie, odborné chemické pojmy

ovladat’ zakladné chemické vypocty,

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

poznat zakladné metddy senzorickej a laboratérnej analyzy,

ovladat' zaklady potravinarskej biolégie a mikrobioldgie,

vymenovat a charakterizovat jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré su vyznamné
v potravinarstve,

rozlisit' a charakterizovat alimentarne nakazy,

popisat vonkajsie vplyvy pésobiace na mikroorganizmy,

osvojit si zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpecnosti 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, fyziolégiu travenia a vstrebavania
Zivin,

charakterizovat zasady spravnej vyZivy a negativne dbésledky nespravneho
stravovania,

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,

charakterizovat technicku a technologicki dokumentaciu a vediet' ju pouzivat,
popisat meraciu a regulacnu techniku pri riadeni technologickych procesov,
definovat’ prislusné normy, podnikové predpisy, pracovnopravne predpisy, predpisy
BOZP,
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e)

zvysSovat svoju odbornost.

Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

f)

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 podla kvality, urCit cenovu kalkulaciu vyrobku,

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

Citat technicku a technologicku dokumentaciu,

aplikovat principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla
konkrétneho zamerania,

podla navodu nastavovat a obsluhovat' stroje, pristroje a niektoré technologické
zariadenia podla 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 metody potravinarskej analyzy,

urCit chyby vyrobkov, analyzovat ich priCiny, vyvodzovat zavery, zabezpecCit
odstranenie chyb,

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

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

citlivo a taktne komunikovat s fudmi, kultivovane vystupovat' a spravat sa,

vediet’ pouzivat ochranné pracovné pomaécky,

dokazat pracovat s cudzojazyCnym odbornym textom, vyuzivat ho v prax,

vyuzivat' IKT pri svojej praci,

ovladat' Specifické zruénosti podla konkrétneho odboru,

pouzivat a aplikovat zakladné ekonomické pojmy,

ovladat prvky organizacie prace,

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 informacné média pri vyhladavani pracovnych prilezitosti,

zosuladovat' vlastné priority s poziadavkami pre vykon povolania a moznostami
zvySovania kvalifikacie.

Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduije:

empatiou, toleranciou,

vytrvalostou, flexibilitou,

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

dobrymi medziludskymi vztahmi.
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19 RAMCOVE UCEBNE PLANY

19.1 Ramcovy uéebny plan pre 2- ro€né pomaturitné kvalifikaéné studium

Studijné odbory:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe™ za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 36 1152
Disponibilné hodiny 30 960
CELKOM 66 2112
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet | Minimalny
vyucovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 36 1152
Teoretické vzdelavanie 22 704
Prakticka priprava 14 448
Disponibilné hodiny 30 960
SPOLU 66 2112
Uéelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia
19.2 Poznamky k ramcovému _uéebnému_planu_pre 2- ro¢né pomaturitné

kvalifikacné studium — studijné odbory:

a) Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym

b)

vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych ucebnych planov S$kolskych vzdelavacich programov,
v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov vyucovacich
predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti
predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich programoch sa mdzu
rozsirit 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 intakinych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispdsobuju 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 (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personaine,
materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy
vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.
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c)

d)
e)

f)

g)
h)

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 66 hodin,
maximalne 70 hodin. Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu
33 tyzdfiov, v2. roéniku vrozsahu 30 tyzdhov. Casova rezerva sa vyuZije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej
skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podfa potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvieni (v
laboratoriach, odbornych ucCebniach a pod.) a odbornej praxe. Na praktickych
cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na
bezpe€nost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podfa vSeobecne
zavaznych pravnych predpisov. PocCet ziakov na jedného ucitela sa riadi vS8eobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Na cirkevnych Skolach méze byt sucastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie zriadovatela).

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitefnych predmetov) v u¢ebnom plane.
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19.3 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikacné stidium

s rozSirenym pocétom hodin praktického vyucovania:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych | Minimalny
vyucovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe®® za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 66 2112
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 68 2176
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny poéet | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe za Studium
Studium
Odborné vzdelavanie 66 2112
Teoretické vzdelavanie 22 704
Prakticka priprava 44 1408
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 68 2176
Uéelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia

19.4 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2- rocéné pomaturitné

a)

b)

kvalifikaéné Studium s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyuéovania:

Ramcovy uCebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich programov,
v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov vyucCovacich
predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti
predstavuju nevyhnutné minimum. V 8kolskych vzdelavacich programoch sa mézu
rozSirit 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
kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne,
materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy
vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 66 hodin,
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d)

f)

g)
h)

maximalne 70 hodin. Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu
33 tyzdfiov, v 2. roéniku vrozsahu 30 tyzdhov. Casova rezerva sa vyuZije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej
skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podfa potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratoriach, odbornych ucebniach a pod.) a odborného vycviku. Na praktickych
cviCeniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na
bezpecnost’ a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podfa vSeobecne
zavaznych pravnych predpisov. PocCet ziakov na jedného majstra odborného vycviku
sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi. V Studijnych odboroch mozno
vydat vyucny list po absolvovani najmenej 1400 vyuCovacich hodin praktického
vyucovania, z ktorych najmenej 1 200 vyu€ovacich hodin je odborny vycvik.

Na cirkevnych Skolach moéze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie zriadovatela).

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitefnych predmetov) v u¢ebnom plane.
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20 VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie Ziakov k zvladnutiu zakladnych uloh odvetvia — odboru,
na ktory sa pripravuju. Zakladnym cielom je osvojit' si vedomosti a zru€nosti potrebné
pre zvladnutie celého okruhu uéiva. Ziaci ziskavaju, upevriuju a prehlbuju si vedomosti,
zruénosti a navyky predpisané na zvladnutie buduceho povolania. Pri praci dodrziavaju
zasady bezpeclnosti 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 spésob analyzy, uskutoCnit senzoricku a laboratornu kontrolu,
vyhodnotit vysledky. Ziaci sa naudia pripravit a obsluhovat’ stroje, zariadenia, pristroje
a aparatury podla odboru. Naucia sa principy potravinarskych vyrob podfa jednotlivych
odborov, spravne odoberat vzorky a vykonavat prislusné analyzy. Pri praci dodrziavaju
zasady spravnej hygienickej praxe, zasady bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci,
hygieny prace a protipoziarnej ochrany. NaucCia sa orientovat v zakladnych vztahoch
svojho odboru Kk Zivotnému prostrediu av zasadach jeho ochrany pred moznymi
negativnymi vplyvmi, pracovat hospodarne v sulade so stratégiou trvalo udrzatelného
rozvoja.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v statnom vzdelavacom
programe predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych
vedomosti a zru¢nosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre kvalifikované
vykonavanie zakladnych odbornych Cinnosti.

Prehl'ad vzdelavacich oblasti
1) Teoretické vzdelavanie

2) Prakticka priprava

20.1 Teoretické vzdelavanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vzdelavanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové
Standardy) spoloéné pre vSetky uCebné odbory bez ohfadu na ich profilaciu vzdelavania
na danom 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,
fyzikalnej a analytickej chémie a biologickych vied

- Vzdelavanie o vyzive, surovinach a materidloch zamerané na zasady spravnej
vyZivy, suroviny a materialy v potravinarstve

- Technologické a technické vzdelavanie zamerané na technoldgie, pristrojovu
techniku a strojné zariadenie v potravinarstve

V teoretickej priprave je obsah odborného vzdelavania orientovany na ziskanie uceleného

prehladu o sortimente jednotlivych potravinarskych vyrob, jeho charakteristickych
vlastnostiach a poZiadavkach na kvalitu vyrobku, o technologickych postupoch,
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technickych prostriedkoch, pouzivanych zariadeniach, poméckach, surovinach,
pomocnych latkach, obaloch a materialoch. Cielom je, aby Ziaci ziskali odborny prehlad
o celom sortimente, a to od poznania charakteristickych vlastnosti, vyroby, balenia az po
hodnotenie kvality a preventivne predchadzanie chybam vyrobkov.

Neoddelitelnou suc€astou uciva je bezpecnost a ochrana zdravia pri praci a ochrana proti
poziaru.

Ziak si osvoji zakladnu potravinarsku legislativu, oboznami sa s vyrobno-technickou
dokumentaciou a jej vyznamom, nauci sa orientovat' v prijme surovin a polovyrobkov, vo
vlastnej vyrobe a v hodnoteni kvality produkcie.

20.2 Prakticka priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Vzdelavacia oblast zabezpeCuje postupné zdokonalovanie a upevhovanie zrucnosti
a navykov ziakov, tvoriacich naplh pracovnych cCinnosti povolania, na ktoré sa Ziaci
pripravuju. Oblast’ je zamerana na vzdelavanie Ziakov v praktickych €innostiach odboru
Studia. Ide o ziskanie, rozvoj a upevnovanie odbornych zru€nosti a navykov v danom
odbore, utvaranie odbornych postojov a nazorov, vztahu Ziakov k odboru Studia,
utvaranie vztahu Zziakov Kk plneniu pracovnych povinnosti a pocitu zodpovednosti
za zverené hodnoty a vysledky svojej Cinnosti. V prakticky orientovanych Cinnostiach Ziaci
uplatriuju nadobudnuté vedomosti, zru€nosti hlavne z oblasti potravinarskej technologie,
strojov a zariadenia, aplikovanej chémie, biolégie a mikrobiolégie a z oblasti analyzy
potravin. Délezitou sucastou odbornej pripravy je utvaranie odbornych postojov
a nazorov, kladenie dérazu na samostatnost’ Ziakov pri pracovnych cinnostiach, ako aj
na potrebné pracovné tempo, kreativitu a schopnost timovej prace. Neoddelitelnou
suCastou su praktické cinnosti v odbornych ucebniach, v chemickych, fyzikalno-
analytickych, biochemickych a mikrobiologickych laboratériach.

Pri praktickych c&innostiach Ziaci dodrziavaju bezpecCnostné a protipoZiarne predpisy,
hygienu a zasady spravnej vyrobnej praxe.

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

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

20.3 Vzdelavacie Standardy spoloéné pre vsetky studijné odbory

APLIKOVANE PRIRODOVEDNE VZDELAVANIE
UCivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Je vyznamnym integrujucim cinitelom pripravy stredne
kvalifikovanych potravinarskych odbornikov v intenciach profilu absolventa pre
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jednotlivé odborné zamerania a Studijné odbory. Pri rozpracovani u€iva anorganickej
chémie, organickej chémie, biochémie a fyzikalnej chémie, biolégie a mikrobioldgie
vystupuje do popredia nielen jeho diferenciacia podla povahy prislusnej technologie,
ale aj jeho previazanost' s uCivom analytickej chémie a ostatnych predmetov.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- ovladat zaklady 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 zdkladné chemické vypocty,

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

- aplikovat zakladné metddy senzorickej a laboratérnej analyzy,

- ovladat zaklady potravinarskej biolégie a mikrobioldgie,

- vymenovat a charakterizovat jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré su vyznamné
v 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 Ziakov k pochopeniu podstaty
chemickych, biochemickych a fyzikalnych javov, principov a zakonitosti, biochemickych procesov
prebiehajucich v zivych organizmoch. Prispieva k rozvoju logického myslenia Ziakov na zaklade
analégie a aplikacie vSeobecnych poznatkov na konkrétne priklady. Ziaci si osvoja chemické
nazvoslovie, chemicky dej, fyzikalne a chemické zakonitosti spravania sa latok a sustav, zakladné
pojmy termodynamiky, chemickej kinetiky, elektrochémie, ziskaju prehfad o chemickych zli&eninach
a bezpelnosti prace a ekologickych hladiskach, ziskaju prehlad o o prirodnych a cudzorodych
latkach vyskytujacich sa v potravinach. Naucia sa pouzivat odbornu literatiru a aplikovat’ ziskané
poznatky v prisluSnych technolégiach a praktickych €innostiach. Obsah umoziuje ziskat vedomosti
0 zloZeni, vlastnostiach a charakteristike latok, upevnia si chemické nazvoslovie, naucia sa prislusné
chemické vypocty, rozSiria si u€ivo vSeobecnej a anorganickej chémie. Ziskaju vedomosti o
anorganickych latkach a ich zlu€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 uhfovodikoch, ich
derivatoch a prirodnych latkach, ziskaju prehlad o zakladnych zloZkach potravin, chemickom zloZeni
a vlastnostiach Zivin a principoch biochemickych reakcii. Zoznamia sa s vyznamnymi zastupcami
pouzivanymi v praxi a beZznom Zivote ako aj vplyv tychto latok na &loveka a Zivotné prostredie. Ziaci
ziskaju poznatky o metddach, technikach a postupoch kontroly a analyzy latok, surovin,
polovyrobkov a hotovych vyrobkov, nadobudnd zru€nosti pri uplatneni réznych metdd, postupov a
aplikacii principov v rozboroch a analyzach, podla prislusnych odborov.

Ziaci ziskaju z&klady z fyzikalno-analytickych a chemickych metdd, ovladania pristrojov a ich vyuZiti
Vv praxi.

Obsah tohto zakladného ucdiva je su€astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Potravinarska biolégia a mikrobiolégia

Obsah poskytuje zakladné vedomosti o vzniku, zakonitostiach Zivej hmoty a celej Zivej prirody,
oboznamuje Ziakov so stavbou a Zivotnymi prejavmi bunky ako zakladnej jednotky organizmu,
o rozdieloch medzi prokaryotickou a eukaryotickou bunkou, o dedi¢nosti a premenlivosti a biologii
Cloveka.

Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch vyskytujlcich sa v potravinarskej vyrobe, o ich vyuZiti
a 0 alimentarnych nakazach. Dalej sa oboznamia so Skodlivymi vplyvmi, ktoré pésobia na hotové
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vyrobky a s opatreniami proti neZiaducim mikroorganizmom, o zabezpecCeni zdravotnej a hygienickej
neskodnosti potravin. Ziaci sa oboznamia s vyznamom vody pre &loveka, pre potravinarsku vyrobu a
vyrobky a s posobenim vody pri kazeni potravin. Ziaci ziskaju vSeobecné poznatky
0 mikroorganizmoch.

Obsah tohto zakladného ucdiva je sucCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

VZDELAVANIE O VYZIVE, SUROVINACH A MATERIALOCH

UcCivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Ciefom je Ziakom poskytnut vedomosti z oblasti surovin
a materialov  potravinarskej vyroby, vyzivy a zlozenia potravin, vyZivovej,
energetickej hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme zakladnych
Zivin, analyzovat zakladné principy, ktoré umoznuju dosiahnut rovnovahu vo vyzive.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- osvojit si zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpecnosti prace, ochrany zdravia pri
praci a zasady poziarnej prevencie, zasady ochrany a tvorby zZivotného prostredia,

- charakterizovat’ potraviny, pozivatiny, pochutiny a napoje,

- popisat stavbu traviacich ustrojov, ich funkciu, fyziolégiu travenia a vstrebavania Zivin,

- charakterizovat zasady spravnej vyzivy a negativne désledky nespravneho stravovania,

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

Obsahové standardy

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP

Obsah poskytuje vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinarstve, o zabezpec€eni zdravotnej a
hygienickej neSkodnosti potravin. Cielom je naudit’ Ziakov zakladné hygienické zasady pri vyrobe
potravin, 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
uplatiiovani systému HACCP.

Obsah tohto zakladného ucliva je suCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Potravinarska legislativa, bezpecnost’ prace a odpadové hospodarstvo

Obsah poskytuje prehfad o potravinarskej legislative, bezpe€nosti 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,
o0 spracovani a zuzitkovani potravinarskych odpadov. Specifikd tychto vztahov su konkretizované
v jednotlivych Studijnych odboroch. Sucasne ide aj o ochranu zivotného prostredia v technologickych
procesoch. Ziaci sa naudia 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
vzdelavania.

Potravinarske suroviny

Obsah poskytuje informacie o surovinach, aditivnych latkach, pomocnych latkach a obaloch
vyuzivanych pri vyrobe potravin. Ziaci ziskaju informacie o surovinach rastlinného pévodu,
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surovinach zivocisneho pdvodu, o prvotnom oSetreni surovin, ich preprave, skladovani, taktiez sa
oboznamia s najdélezitejSimi Skodcami a u€innymi opatreniami proti nim.

Vyziva a zdravy Zivotny Styl

Vo vSetkych Studijnych odboroch skupiny 29 Potravinarstvo ziskaju Ziaci ucelenu sustavu vedomosti
o0 potravinach a zésadach spravnej vyzivy &loveka, o zlozkach potravin aich vlastnostiach. Ziaci
ziskaju vedomosti o stavbe traviaceho ustrojenstva a funkcii jednotlivych organov, osvoja si fyzioldgiu
travenia a vstrebavania Zivin, ziskaju vedomosti o spravnej vyzive. Ciefom tejto oblasti je umoznit
ziakom ziskat vedomosti o odporucanych vyzivovych davkach, o fortifikacii potravin, o biopotravinach
a funkénych potravinach, naudit ich analyzovat zakladné principy, ktoré umoziuju dosiahnut
rovnovahu vo vyzive, charakterizovat negativhe dosledky nespravnej zivotospravy aako im
predchadzat. Ziaci sa oboznamia s dal§imi faktormi ovplyviiujlcimi zdravie &loveka.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

TECHNOLOGICKE A TECHNICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohfadu na ich profilaciu. Ciefom je poskytnut ZzZiakom zakladné vedomosti
o technolégii vyroby potravinarskeho sortimentu, o mozZnostiach jeho pouZitia,
spbsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- 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 najddleZitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho priemyslu,

- popisat’ konstrukciu strojov a zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho odvetvia a ich
funkciu,

- charakterizovat technicki a technologicku dokumentaciu a vediet ju pouzivat,

- opisat meraciu a regulacnu techniku pri riadeni technologickych procesov,

- definovat prislusné normy, podnikové predpisy, pracovnopravne predpisy, predpisy BOZP.

Obsahové standardy

Potravinarske technologie a technika

Zaobera sa spdsobmi Upravy a spracovania surovin na hotové vyrobky, ich trvanlivostou, balenim,
uchovavanim, skladovanim. Cielom je poskytnut 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 nadvazuju a ktorych cielom je ziskat poZzadovany
produkt, charakteristiku sortimentu potravinarskej vyroby, jeho rozdelenie a poZiadavky na kvalitu
surovin, polovyrobkov a vyrobkov.

Ucgivo umoziiuje Ziakom ziskat poznatky o podstate technologickych procesov  aplikaciou
chemickych, fyzikalnych, fyzikalno-chemickych a biologickych principov. Suastou tohto okruhu
uCiva su aj chemické a technologické vypocty, normami a dalSou vyrobno-technickou dokumentaciou
podla prislusného odboru.

Sugastou je aj udivo zamerané na najnovsie prislusné stroje a zariadenia. Ziaci poznaju  zakladnu
regulaénu a automatizaénu techniku, jej funkciu a vyznam. Vedia pouzivat meraciu a regulaénu
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techniku pri riadeni technologickych procesov, robit zaznamy vysledkov merania. Doplnia si
vypodtovu techniku a prehibia spdsobilost na jej vyuzivanie pri rieSeni odbornych tloh. Obsah ugiva
umozni ziskat nové vedomosti o roznych typoch, zloZeni a funkcii technologickych zariadeni v
prislusnych odboroch a konkrétnej technoldgii, suCasne ziskaju aj urCité zru€nosti 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 okruhu uciva patri aj ovladanie novych technickych noriem a
vypoctovej techniky a ich dalSie vyuzitie v prislusnom odbore.

Obsah tohto zakladného uciva je sucCastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Tovaroznalectvo

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

Ziaci sa naugia 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, UGzitkovymi
vlastnostami, 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,
o potravinarskych vyrobkoch.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

PRAKTICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spoloCne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez
ohl'adu na ich profilaciu. Ziaci sa naugia obsluhovat zariadenia a pristroje pouzivané
v potravinarskej vyrobe, vykonavat zakladné technologické a hospodarske vypocty,
vykonavat zakladné pracovné postupy pripravy a spracovania réznych druhov
potravin, pouzivat zakladné Ilaboratérne techniky, pracovat s biologickym
materialom, ovladat zakladné biochemické a mikrobiologické operacie, pouzivat
metddy kontroly biotechnologickych procesov, ovladat chemické a biologické
rozbory potravinarskych surovin a vyrobkov, vyuzivat a dodrziavat technologické a
hygienické normy.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- 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 podla kvality, ur€it cenovu kalkulaciu vyrobku,

- posudit dopad technologického procesu na zivotné prostredie, eliminovat negativne vplyvy,

- Citat technicku a technologicki dokumentaciu,

- aplikovat principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho
zamerania,

- podla navodu nastavovat' a obsluhovat' stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia
podla konkrétneho odvetvia vyroby,

- pracovat s prislusnymi materialmi, pomockami, nastrojmi a strojmi,

- pouzivat meraciu a regulacnu techniku pri riadeni chemickych a technologickych procesov,
robit zdznamy vysledkov merania,
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- pouzivat zakladné metddy potravinarskej analyzy,

- urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich pri€iny, vyvodzovat zavery, zabezpedit odstranenie chyb,

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

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

- citlivo a taktne komunikovat’ s fludmi, kultivovane vystupovat’ a spravat sa,

- vediet pouzivat ochranné pracovné pomécky,

- dokazat pracovat' s cudzojazyénym odbornym textom, vyuzivat ho v prax,

- vyuzivat IKT pri svojej praci,

- ovladat Specifické zru¢nosti podl'a konkrétneho odboru,

- pouzivat a aplikovat zakladné ekonomické pojmy,

- ovladat prvky organizacie prace,

- 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 informacné média pri vyhladavani pracovnych prileZitosti,

- zosuladovat' vlastné priority s poziadavkami pre vykon povolania a moznostami zvySovania
kvalifikacie.

Obsahové standardy

Bezpecnost’, hygiena a ochrana zdravia pri praci

Ziaci sa naudia re$pektovat a uplatiiovat pravidla bezpednosti 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 ziskaju
prehlad o zakladnych ustanoveniach pravnych noriem, bezpeCnosti a ochrane zdravia pri praci,
0 hygiene pri praci ana pracovisku. Oboznamia sa s bezpecnostnymi predpismi a predpismi
0 poziarnej ochrane na pracovisku. UCivo je zamerané na oboznamenie sa Ziakov s pracovnym
prostredim, pracovnymi pomédckami, materialmi, naradim, na ziskanie zru€nosti v pouzivani
materialov, pomécok a naradia , spravnom vybere vhodnych pomécok pre konkrétnu &innost. Ziaci
sa naucCia spravne zaobchadzat s pracovnymi poméckami, pochopia nutnost dodrziavania BOZP,
hygienickych predpisov a zasady spravnej vyrobnej praxe.

Zdokonaluju si zruénosti v ochrane majetku a zdravia spotrebitela, naucia sa poskytnuat’ prvi pomoc
v pripade Urazu na pracovisku, pracovat s odbornou aj cudzojazy€nou literattrou.

Obsah tohto zakladného ucliva je suc€astou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Organizacia prace na pracovisku

V sulade so zameranim Ziaci samostatne organizuju pracovny a vyrobny proces._ Uréuju sled
jednotlivych operacii, potrebné pracovné naradie, prostriedky, zabezpec€uju bezchybny chod strojov
a zariadeni, vymenu jednotlivych &asti, zodpovedaju za dodrziavanie hygienickych predpisov a zasad
spravnej vyrobnej praxe a BOZP. Nadobudnuté vedomosti a zru€nosti aplikuju aj pri kontrolnom
procese.

Obsah tohto zakladného ucdiva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

Technologické procesy a zariadenia

Ziskané vedomosti a zruénosti Ziaci vyuzivaji pri navrhovani technologickych postupov vyroby. Ziaci
si prehlbuju zru€nosti v samostatnej obsluhe technologickych zariadeni. Obsah udiva je zamerany na
ziskanie zakladnych zruénosti Ziakov v pouZzivani a obsluhe technologickych zariadeni: nastavovanie,
spustanie a zastavenie technologickych zariadeni. Osvoja si praktické uplatfovanie prisluSnych
technologickych noriem, hodnotenie priebehu a vysledku procesu, pripadné navrhy na optimalizaciu
technologického procesu. Ziaci poznaju aj zékladnu reguladnui a automatizaénu techniku, jej funkciu
a vyznam. Osvoja si vypoétovu techniku a prehibia si spdsobilosti na jej vyuZivanie pri rieseni
odbornych uloh. Vyhodnocuju zaznamy z vysledkov merani a spravne ich interpretuju.
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Okruhy u€iva umoznia ziakom ziskat prehladné vedomosti a zru¢nosti o zlozeni a funkcii pristrojov,
strojov a zariadeni v prisluSnych odboroch a konkrétnej technol6gii, su€asne ziskaju aj urcité
zru€nosti pri ich nastavovani a spustani.

Osvoja si pouzivanie vhodnych pracovnych ochrannych pomdcok, zdsady bezpeénosti a hygieny pri
praci. Ziskaju zru€nosti v kontrolnom a hodnotiacom procese, vedia posudit’ kvalitu vyrobku, vykonat
jednoduché opravy a zatriedit a ohodnotit vysledny produkt. Sucastou uciva je aj naudit Ziakov
pravidelne sledovat nové trendy v technoldgii. Okrem &tudia doplnkovej odbornej literatiry sa Ziaci
zoznamuju s novymi trendmi formou exkurzii a navstev vystav.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.
Praktické cvi€¢enia

Praktické cviCenia predstavuju praktické uplatfiovanie vedomosti ziskanych v teoretickom vzdelavani
podla konkrétneho odboru Stadia. Prehlbuju a rozSiruju vedomosti, schopnosti a pracovné zruénosti
Ziakov ziskané v aplikovanej chémii, technoldgiach atechnike, v potravinarskej bioldgii
a mikrobioldgii, vyzive a informatike, v technickom kresleni (operator potravinarskej vyroby).
Sucastou su aj prislusné vypocty, praca s poc¢itatom a vyuzivanie IKT.

Ziaci si vedu zaznamy o vykonavanych pracach a vypracovavaju protokoly, ktoré su podkladom na
hodnotenie vysledkov ich prace.

Obsah tohto zakladného uciva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

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 technoldgie.
Obsah je zamerany na ziskanie zakladnych zru€nosti pri odbere vzoriek, ich spracovania, analyzy
a vyhodnotenia vysledkov.

Obsah tohto zakladného ucdiva je sucastou obsahovych Standardov aj v dalSich odboroch
vzdelavania.

20.4 Vzdelavacie Standardy Specifické pre Studijné odbory a odborné zamerania

Studijny odbor

POTRAVINARSTVO

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat suhrn poznatkov o hlavnych surovindch a pomocnych latkach vyuZivanych vo
vyrobnom procese,

- definovat’ zaklady strojnictva,

- popisat vplyv danej technoldgie na zZivotné prostredie a zasady odpadového hospodarstva,

- vysvetlit vyrobné procesy a technologické postupy v réznych vyrobnych fazach potravinarskych
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strojov a zariadeni v danej technoldgii.
vyroba cukru a cukroviniek ma:

- vysvetlit zakladné principy vyroby repného cukru, cukroviniek, Cokolady a Skrobarenstva, vyrobu
trvanlivého peciva a cukrarsku vyrobu.

spracuvanie muky ma:

- vysvetlit princip mletia obilia, vyroby chleba a peciva, cestovin, cukrarskych ciest a hmét, naplini,
poliev a zmrzlin

kvasna technolégia ma:

- vysvetlit principy vyrob zaloZenych na kvasnych procesoch, vyrobu sladu, piva, liehu, destilatov,
droZdia, octu a nealkoholickych napojov.

spracuvanie mlieka ma:

- vysvetlit zakladné principy spracovania mlieka, technoldgiu syrarstva a vyrobu masla,
- definovat technoldgiu mliekarenskej vyroby, vyrobu syrarskych a fermentovanych vyrobkov.

spracuvanie masa ma

- vysvetlit vyrobné postupy na spracovanie vSetkych druhov masa a vyrobkov z masa,
- definovat’ zakladné principy spracovania ovocia, zeleniny a masa konzervovanim.

podnikanie v potravinarstve ma:

- vysvetlit zakladné pojmy, ktoré charakterizuju podstatu a ulohy marketingu, zakladné predpisy
Z oblasti obchodno-podnikatel'skych &innosti, zakladné poznatky z psycholégie osobnosti, prace,
reklamy a trhu.

potravinar - kvalitar ma:

- vysvetlit zakladné kontrolné metédy pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho
priemyslu, hodnotenie hygieny a kvality potravin a kontrolu dodrzZiavania zasad obchodu
S potravinami.

Obsahové standardy

Zaklady strojarstva

Cielom je ziskat vedomosti o jednotlivych druhoch normalizovanych a nenormalizovanych suciastok,
o materidloch, spojovacich a strojnych suciastkach a o schematickom znazorfiovani strojov

a zariadeni.

Spracovanie surovin a materialov

Ucivo podfla odboru dava Ziakom prehlad o réznych technoldgiach spracovania surovin a materialov.
V ramci technologického toku surovin, poskytuje vedomosti a zru€nosti o spésoboch premeny
materidlov na polovyrobok a finalny vyrobok. Ziak ziska prehlad o pouZivanych zariadeniach a ich
funkciach. Orientuje sa v ekonomike vyroby, s prihliadnutim na Zivotné prostredie a bezpeénost
aochranu zdravia pri préaci. Ziak ziska poznatky z riadenia vyroby, tokov surovin, materidlov
a energii. Pozna principy regulacnej a riadiacej techniky a automatickych systémov riadenia
vyrobnych 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 sp6sobmi ich
vzniku, zhromaZzdovania, zhodnocovania a zneSkodriovania odpadov. Obsah odbornych predmetov
oboznami Ziaka s novymi, progresivnymi technoldgiami, ktoré predstavuju materidlové a energetické
zhodnotenie odpadov, &im dochadza k ich minimaliz&cii na vystupe vyroby.

Pre jednotlivé odborné zamerania su Specifické nasledovné technolégie a obsahové
Standardy:

Technolégia vyroby cukru a cukroviniek
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Cielom je naucit ziakov teoretickym zakladom 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 muky, chleba, peéiva, jemného ped&iva, cukrarskych
vyrobkov, trvanlivého peciva, vyrobe plniek a poliev pre jemné pekarske, cukrarske a trvanlivé pecivo.
Naucia sa ako chladit vyrobky a vyrabat zmrzlinu. Oboznamia sa so zlep3ujucimi pripravkami, ako
zabranit’ starnutiu vyrobkov a predizovat' ich trvanlivost. Ziskaju vedomosti o vyrobe cestovin a
extrudovanych vyrobkov.

Kvasna technoldégia

Cielom je naucit Ziakov najdodlezitejSie metddy izolacie fermentaénych produktov, chemické a
biochemicke zaklady kvasnych vyrob, vyrobu liehu, liehovin, vyrobu vina, piva a nealkoholickych
napojov. 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 o$etreni a spracovani
mlieka, o vyrobe kvapalnych, kysnutych, kondenzovanych, su3enych a mrazenych mlieCnych
vyrobkov. Oboznamia sa s vyrobou smotany, masla, ziskaju zaklady syrarstva a vyroby syrov.

Spracuvanie mésa

Ziaci ziskaju vedomosti o veterinarno-hygienickych poziadavkach na pracu v masovom priemysle,
nauia sa zakladom mikrobiologickej kontroly masa, masovych vyrobkov akonzerv. Ziskaju
vedomosti o spracovani masa, vyrobe masovych vyrobkov, vyrobe konzerv a polokonzerv.

Podnikanie, obchod , sluzby (podnikanie v potravinarstve)

Ulohou je umoznit Ziakom ziskat primerané a $pecialne poznatky potrebné pre podnikatelsk( ginnost
v potravinarskych podnikoch. Ziaci sa zoznamia so zakonnou Upravou hospodarskych vztahov medzi
podnikatel'skymi subjektmi, naucia sa uplathovat podnikavost v stlade s pravnymi predpismi. Obsah
je zamerany na analyzu podnikovej stratégie a pravne podmienky podnikania fyzickych a pravnickych
osOb s charakteristikou jednotlivych foriem vlastnictva v trhovej ekonomike. Podstatna cast je
venovana materialovym a finanénym podmienkam podnikania z hladiska zakladnych d&innosti
podnikatel'ského subjektu v zdsobovani, vyrobe, odbyte, tvorbe cien, planovani nakladov, financnej
analyzy a finanénych zdrojov. Ziaci sa oboznamia s problematikou vnutorného 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 zéklady véeobecnej
chemickej analyzy, Specidlnej potravinarskej analyzy, dalej mechanické a S3pecialne rozbory
potravinarskych surovin, rozbory odpadovych véd, pomocnych latok, kontrolu potravinarskych
surovin, polotovarov, vyrobkov a inych latok, fyzikalno-chemické principy chemickych kontrolnych
metdd pouzivanych v potravinarskom priemysle a spdsoby vyhodnotenia a spracovanie ziskanych
vysledkov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent podla odborného zamerania:

vyroba cukru a cukroviniek vie:

- uskutoCnit vSetky kamparfiové a mimokamparnové prace v cukrovarnickej prevadzke a
laboratériu, ovlada zaklady cukrarskej vyroby v mensich i vacSich cukrarskych vyrobniach
(vyroba zakuskov, naplni, poliev, ciest apod.)

spracuvanie muky vie:

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

spracuvanie mlieka vie:

- oSetrit mlieko, vyrobit' tekuté a suSené mlieEne vyrobky, maslo a syry, zmyslovo, mikrobiologicky
a analyticky zhodnotit' kvalitu mlie€nych vyrobkov,

- riadit technologicky proces vyroby syrov a kyslomlieénych vyrobkov, vykonat vstupnu,
medzioperaénu a vystupnu kontrolu surovin a hotovych vyrobkov.

spracuvanie masa vie:

- usmrtit’ zviera, porciovat a spracovat oSipané, hovadzi dobytok, hydinu a ryby, posudit kvalitu
zakladnych typov masovych jedal a konzerv,

- riadit a hodnotit nakup konzervarenskych surovin, zvolit' a urobit optimalny technologicky postup
pri konzervovani ovocia a zeleniny, vyrobe ovocnych §tiav, sirupov, nealkoholickych napojov a
hotovych jedal.

podnikanie v potravinarstve vie:

- viest efektivne obchodné rokovania, zabezpeCovat marketing, vyhotovit spravne pisomnosti
obchodného a pravneho charakteru

potravinar — kvalitar vie:

- pouzivat metdédy kontroly potravinarskych procesov, ovlada predvyrobnud, vyrobnu i finalnu
kontrolu surovin, pomocnych latok a vyrobkov.

Obsahové standardy

Vyrobné postupy

Cielom je aplikovat ziskané vedomosti z prisluSnych technolégii podla jednotlivych odbornych
zamerani do vyrobného procesu.

Studijny odbor

VYZIVA, OCHRANA ZDRAVIA A HODNOTENIE POTRAVIN

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zasady spravnej vyzivy, bezpecnosti potravin, zaklady dietetiky a Specialnej vyzivya
kritéria neSkodnosti potravin

- definovat zaklady fyziolégie a patofyziolégie ludského organizmu

- popisat zdsady zdravého Zivotného Stylu.

Obsahové standardy

Vyziva a dietetika

Cielom je Ziakom poskytnut vedomosti z oblasti vyZivy a zloZenia potravin, vyZivovej, energetickej
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hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme zakladnych Zivin, analyzovat zakladné
principy, ktoré umozZnuju dosiahnut rovnovahu vo vyzive.

Déraz sa kladie na rizikové faktory zdravia, pridavné a pomocné latky v potravinarstve. Ziaci ziskaju
informacie o Strukture a funkcii imunitného systému a o pozitivnom a negativnom pdsobeni zloziek
potravy avyzivy na prevenciu a vyskyt civilizaénych ochoreni, znalosti, tykajuce sa vyzivy
v jednotlivych vyvinovych obdobiach a druhov vhodnej stravy.

Daldie sa zaoberaju Upravou potravin a predizenim ich trvanlivosti. Zdévodnia sa hlavné zasady
dietetiky, objasni sa vyznam dietoterapie na dosiahnutie Ziaducich lieéebnych vysledkov. Ziaci ziskaju
zakladné poznatky o jednotlivych druhoch diét, o zostave a priprave diétnych pokrmov a uvedu sa
odporuc¢ania WHO pre vyZivu populacie.

Zdravoveda

Ciefom je poskytnut Ziakom zdkladné vedomosti o stavbe a funkcii fudského tela, o jeho fyzioldgii
a chorobnych prejavoch. Dbéraz sa kladie na moznosti pozitivne ovplyviovat jeho fungovanie
dodrziavanim zasad zdravého zivotného Stylu. Vyulovaci predmet zdravoveda je spracovany do
tematickych okruhov zahffajucich anatémiu a najCastejSie ochorenia jednotlivych systémov, so
zretefom na udrzanie zdravia, prevenciu a oboznamenie sa s faktormi ovplyviujucimi zdravie.
V ramci predmetu si Ziaci osvoja aj zaklady poskytovania prvej pomoci.

Zdravy zivotny Styl

Cielom je poskytnut Ziakom uceleny pohlad na biologické, psychické a socialne zaklady zdravého
zivotného Stylu, na vedomosti, tykajuce sa starostlivosti o zdravie, su€asné vychodiska socialnej
starostlivosti a medzinarodnej spoluprace, definovat sic¢asnu koncepciu zdravia, jeho vyznam pre
jedinca a spolo¢nost a poukazat' na aktivnu ucast pri tvorbe a ochrane zivotného prostredia.

Déraz sa kladie na nebezpeCenstva, vyplyvajuce z pbésobenia Skodlivych latok na organizmus,
zdbrazni sa vyznam drogovej prevencie, vyznam spravnej vyzivy, potreba psychohygieny v Zivote
jedinca a potreba pravidelného a aktivneho pohybu. Dalsim ciefom je poukazat na $kodlivost
jednostrannej zataze fudského organizmu ana ddlezitost prevencie civilizaénych a socialnych
chordb.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- posudit neSkodnost potravin,

- zostavit vyZivové programy a hygienické programy aj pre zariadenia verejného stravovania,
Skolské jedalne a iné zariadenia,

- kontrolovat' vyZivové a hygienické programy

- vytvarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpeénych potravin.

Obsahové standardy

Vyzivové programy

Cielom je aplikovat’ ziskané vedomosti z vyzivy a naugit' ziakov tvorit’ vyzivové programy, vykonavat
poradenstvo v oblasti vyzivy a pohybovych aktivit. kontrolovat vyzivové, nutricné a energetické
hodnoty pri pohybovych aktivitach.

Zostavenie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy stravy

Ziaci sa naugia zostavovat vybrané pokrmy pre jednotlivé druhy stravy a vykonat laboratérny rozbor
potravin. Naucia sa zostavovat pokrmy pre deti a mladez, pre vyzivu starSich osdb a tehotnych zZien,
pre vyzivu Sportovcov, pokrmy vegetarianskej stravy a alternativne formy vyzivy.
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Studijny odbor

VYZIVA A SPORT

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat’ histériu telesnej kultury,

- vysvetlit tedriu Sportového tréningu,

- definovat $portovy manazment,

- charakterizovat vyZivu Sportovcov podla tréningového zatazenie,

- popisat vyzivu Sportovcov podla jednotlivych druhov Sportov,

- vysvetlit zasady spravnej vyzivy, bezpecnosti potravin, zaklady dietetiky a Specialnej vyzivya
kritéria neSkodnosti potravin

- definovat zaklady fyzioldgie a patofyzioldgie ludského organizmu

- popisat zasady zdravého zivotného Stylu.

Obsahové standardy

Sportova priprava

Sportova priprava je koncipovana tak, aby Ziaci ziskali prehlad o histérii telesnej kultary, o jej vzniku
avyvoji ajej zakladnych prostriedkov od najstar§ich &ias po sUasnost. Ziaci sa oboznamuiju
s histériou starovekych a novodobych olympijskych hier. Dalej sa zaobera tedriou $portového
tréningu, jeho zlozkami, etapami a $truktirou. Ziaci ziskaju vedomosti aj o dopingu a organoch
dopingovej kontroly. U€ivo sa zaobera zakladnou stavbou ludského tela a jeho funkénou anatémiou,
Ziaci ziskavaju vedomosti z biomechaniky Sportu.

Sportovy manazment

Cielom je sprostredkovat Ziakom potrebné vedomosti, zru€nosti a spdsobilosti pomocou ktorych
ziskaju zakladnu orientéciu v problematike Sportu ako spolo¢enského fenoménu.

Umoznuje ziakom pochopit vyznam manazmentu, osvojit si zakladné manazérske d&innosti,
uplatiiovat ekonomické a manazérske vedomosti v Sporte ako aj vediet aplikovat manazérske
a marketingové vedomosti aj do inych oblasti.

Vyziva v Sporte

Ziak ziska kompletny prehlad o vyzname zakladnych Zivin pre tréningovu zataZ, o pitnom rezime,
vyZive pred a po&as tréningu, o regeneracii a vyzive. Ziska informacie o vyzivovych doplnkoch a ich
pouzivani. Cielom je ziskanie poznatkov o vyZzive Sportovcov podla jednotlivych druhov Sportov.

Vyziva a dietetika

Cielom je Ziakom poskytnut vedomosti z oblasti vyZivy a zloZenia potravin, vyZivovej, energetickej
hodnoty potravin, o traviacom systéme a metabolizme =z&kladnych Zivin, analyzovat zakladné
principy, ktoré umoznuju dosiahnut rovnovahu vo vyzive.

Déraz sa kladie na rizikové faktory zdravia, pridavné a pomocné latky v potravinarstve. Ziaci ziskaju
informacie o Strukture a funkcii imunitného systému a o pozitivnom a negativnom pdsobeni zloziek
potravy avyzivy na prevenciu a vyskyt civilizaCnych ochoreni, znalosti, tykajuce sa vyzivy
v jednotlivych vyvinovych obdobiach a druhov vhodnej stravy.

Dalsie sa zaoberaju Upravou potravin a prediZzenim ich trvanlivosti. Zdévodnia sa hlavné zasady
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dietetiky, objasni sa vyznam dietoterapie na dosiahnutie Ziaducich lie¢ebnych vysledkov. Ziaci ziskaju
z&kladné poznatky o jednotlivych druhoch diét, o zostave a priprave diétnych pokrmov a uvedu sa
odporuc¢ania WHO pre vyzivu populacie.

Zdravoveda

Cielom je poskytnut ziakom zakladné vedomosti o stavbe a funkcii ludského tela, o jeho fyziologii
a chorobnych prejavoch. Déraz sa kladie na moznosti pozitivne ovplyvihovat jeho fungovanie
dodrzZiavanim zasad zdravého zivotného Stylu. VyuCovaci predmet zdravoveda je spracovany do
tematickych okruhov zahffajucich anatdmiu a najCastejSie ochorenia jednotlivych systémov, so
zretefom na udrzanie zdravia, prevenciu a oboznamenie sa s faktormi ovplyviujucimi zdravie.
V rdmci predmetu si Ziaci osvoja aj zaklady poskytovania prvej pomoci.

Zdravy zivotny Styl

Cielom je poskytnat ziakom uceleny pohfad na biologické, psychické a socidlne zaklady zdravého
Zivotného Stylu, na vedomosti, tykajuce sa starostlivosti o zdravie, su€asné vychodiska socialnej
starostlivosti a medzinarodnej spoluprace, definovat su€asnu koncepciu zdravia, jeho vyznam pre
jedinca a spolo¢nost a poukazat' na aktivnu ucast pri tvorbe a ochrane Zivotného prostredia.

Déraz sa kladie na nebezpelenstva, vyplyvajuce z pbésobenia Skodlivych latok na organizmus,
zdbérazni sa vyznam drogovej prevencie, vyznam spravnej vyzivy, potreba psychohygieny v Zivote
jedinca a potreba pravidelného a aktivneho pohybu. Dal$im cielom je poukazat na $kodlivost
jednostrannej zataze fudského organizmu a na dolezitost prevencie civilizaCnych a socialnych
chordb.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- zostavit' vyzivové programy a pohybové programy pre Sportovcov podla daného Sportu,

- kontrolovat’ vyzivové a pohybové programy pre Sportovcov,

- zostavit vyzivové programy a hygienické programy aj pre zariadenia verejného stravovania,
Skolské jedalne a iné zariadenia posudit neSkodnost’ potravin,

- vytvarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpecnych potravin,

- realizovat zakladné pohybové zru€nosti a schopnosti vo zvolenej Sportovej Specializacii

- aplikovat pohybové zruénosti a schopnosti, zvlada motorické ¢innosti na pozadovanej Sportovej
urovni,

- 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' Ziakov tvorit’ vyZivové programy, vykonavat
poradenstvo v oblasti vyzivy a pohybovych aktivit. kontrolovat vyzivove, nutricné a energeticke
hodnoty. Ziaci sa naucia tvorit vyZivové programy pre Sportovcov podla danej pohybovej aktivity.

Zostavenie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy stravy

Ziaci sa naudia zostavovat vybrané pokrmy pre jednotlivé druhy stravy a vykonat laboratérny rozbor
potravin. Naucia sa zostavovat pokrmy pre deti a mladez, pre vyZzivu starSich oséb a tehotnych Zien,
pre vyzivu Sportovcov, pokrmy vegetaridnskej 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.
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Studijny odbor

OPERATOR POTRAVINARSKEJ VYROBY

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- charakterizovat hlavné strojové suciastky, ich spajanie, vytvaranie funkénych celkov a vyuZitie
v strojovych zariadeniach a prevadzkach vyroby,

- vysveltlit zdsady zobrazovania suciastok, zhotovenie dielenského vykresu, Citanie
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 sp6soby 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 najjednoduchS$ich suciastok vytvarajucich spoje, cez sudiastky prenasajuce otacavy
pohyb aZ po mechanizmy. Ziak ziska poznatky zakladov technickej mechaniky, ktoré ufahéuje
vytvarat predstavy o namahani suciastok a moznosti zatazenia strojovych suciastok a teda aj strojov
a zariadeni.

Ugivo 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 schematickom znazorfiovani zariadeni pouzZivanych vo vyrobnom procese. Funkcia vyu€ovacieho
procesu spociva v rozvijani a utvrdzovani priestorovej predstavivosti, utvrdzovani zruénosti Citat
technické vykresy a schémy.

Vychodiskovym ucivom je normalizacia v technickom kresleni, z ktorej vychadza zobrazovanie
suCiastok na vykrese, koétovanie, licovanie, predpisovanie kvality povrchu sugciastok. Zhriiujacim
ucivom je zobrazovanie spojov a zlozitejSich strojovych celkov a zostav.

Strojarska technolégia

Cielom je, aby ziak ziskal vedomosti o strojarskych materialoch, o ruénom a strojovom spracovani
na polovyrobky a o spésoboch premeny polovyrobkov na vyrobky, ale aj poznatky o montédZnych
a opravarenskych pracach. Ziak ziska poznatky o zakladnych technickych materidloch a ich
najdoleZitejSich  vlastnostiach, ktoré ovplyviiuju priebeh dalSieho technologického spracovania.
TaZisko vyudby vtomto roéniku spodiva v problematike ruéného spracovania kovov. Ziak sa
oboznami s principmi jednotlivych technoldgii, s pouzZivanymi nastrojmi a pracovnymi postupmi.
V dalSich tematickych celkoch sa Ziak informativne oboznami s problematikou licovania a so
spOsobmi povrchovych Uprav kovov.

Pozornost’ venuje zakladom montaznych prac vcitane technologickych postupov oprav montaznych
celkov, ale aj suciastok.
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Elektrotechnika

Obsah je zamerany na ziskanie vedomosti o zakladnych elektrickych a magnetickych javoch
a zakonitostiach v jednosmernych a striedavych elektrickych obvodoch. Tieto vedomosti Ziaci aplikuju
na elektrické stroje a pristroje. DalSie &asti ugiva objasfiuju vyrobu, rozvod a pouZzitie 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 dokumentaciu strojnych zariadeni,

- pripravovat montaze po stranke technickej, ekonomickej, montazne a technologické postupy,
oprav strojov a zariadeni,

- diagnostikovat poruchy prostrednictvom meracej techniky,

- obsluhovat systémy regulaénej techniky,

- obsluhovat stroje a zariadenia pouzivané pri jednotlivych operaciach technologického postupu,

- riadit mechanizovanu alebo automatizovanu linku,

- vykonavat ru¢né opracovanie polotovarov na urcitom stupni technologického postupu.

Obsahové standardy

Strojarska priprava

Ziak sa nauéi 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, naugi sa ruéné
opracovanie kovov, ktoré sa konéi sthrnnou pracou. Taziskom pripravy st zaklady montaznych préac,
udrzba a opravy. Ziak sa nauéi zapajat jednoduché elektrické obvody, obsluhovat elektrické obvody
a elektrické stroje, diagnostikovat ich chyby.

Ziak vykonava postupne jednotlivé technologické operéacie vyrobného postupu, ovldda meraciu
a regulacnu techniku, nastavuje a vykonava beznu udrzbu stroja. So zasadami bezpecnosti
a ochrany zdravia sa oboznamuje na kazdom pracovisku.

20.5 Uéelové kurzy/uéivo

Charakteristika uéelovych kurzov/uéiva

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov odborného vzdelavania a pripravy mozu byt

]

ucelové kurzy, ktoré predstavuju integrujucu zloZku vedomosti, zru¢nosti a postojov.
V nadvaznosti na ziskané poznatky v oblasti teoretického a praktického vzdelavania
ucelové ucivo poskytuje Zziakom doplfiujuce, rozSirujuce, upevriovacie a overovacie
vedomosti, zru€nosti a kompetencie potrebné na zvladnutie situacii a aktivit, ktoré mézu

nastat vznikom nepredvidanych skuto¢nosti.
Prehlad ucéelovych kurzov

1. Kurz senzorického hodnotenia
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KURZ SENZORICKEHO HODNOTENIA

Kurz je zamerany na nacvik praktickych zru€nosti potrebnych na senzorické
hodnotenie surovin, potravin a vyrobkov. Skola méze kurz organizovat pobytovou
alebo dochadzkovou formou, v prvom alebo druhom ro¢niku Studia. Planovany
rozsah kurzu je 25 hodin. Ziak ziska certifikat o absolvovani kurzu s vyzna&enim
precviCovanych zrucnosti.

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- aplikovat poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikalnych z&konitostiach v technologickych
postupoch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin, potravin a vyrobkov,

- uplatnit subjektivne a objektivhe metddy zistovania kvality surovin, potravin a vyrobkov,

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

Obsahové standardy

Hodnotenie a kontrola akosti surovin, potravin a vyrobkov

Cielom hodnotenia a kontroly akosti surovin, potravin a vyrobkov je dosiahnutie vysokej kvality,
dodrziavanie technologickych postupov stanovenych normou. Ziak sa naudi uplatnit postupy
senzorického — zmyslového hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov a objektivne metédy
hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov. Ziak si osvoji spravne pouzitie aditivnych —
pridavnych latok v potravinach a vyrobkoch.

Ziak ma uplatnit zasady spravneho uskladfiovania, zaruéné lehoty, preberania a oSetrovania surovin,
potravin a vyrobkov v zmysle spravnej vyrobnej praxe.
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Skupina
Studijnych odboreov

29 POTRAVINARSTVO

STUPEN VZDELANIA:
VYSSIE ODBORNE VZDELANIE
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21 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

21.1 Popis vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program skupiny $tudijnych odborov 29 Potravinarstvo ma poskytnut
zakladny ramec, pravidla a poZiadavky za ucCelom tvorby Skolskych vzdelavacich
programov pre jednotlivé $tudijné odbory danej skupiny. Statny vzdelavaci program
nesluzi na priame vyu€ovanie, ale je iba zakladnym narodnym programom, ktory sluzi ako
prvotny podklad, spolu s prisluSnymi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi, pre
kreovanie konkrétnych miestnych Skolskych vzdelavacich programov.

Ciefom $&tudijnych odborov skupiny 29 Potravinarstvo je odborné vzdelavanie a vychova
kvalifikovanych odbornikov pre oblast potravinarstva a vyzivy. Siroké profilovanie
absolventov so zameranim na kluCové kompetencie umoznuje pripravit ziakov na
komplexné rieSenie odbornych problémov, ale aj na ich pohotovu adaptabilitu
a prispdsobenie sa pre pracu v novych podmienkach (v zavislosti od trhu prace), pre
uplatiovanie novych koncepcii, metdd, foriem, postupov, €innosti.

Statny vzdelavaci program uvadza zékladny ramec kompetencii, ktoré su potrebné na
ziskanie vedomosti a zru€nosti, potrebnych na vykonavanie Cc¢innosti v Strukture
potravinarskeho priemyslu, kontroly hygieny potravin, obchodu a zdravej vyzivy, ktora si
vyZaduje pracovnikov s vy$Sim odbornym vzdelanim. Vymedzuje poZiadavky pre Studijné
odbory skupiny 29 Potravinarstvo vramci pomaturitného Specializacného Studia
a vysSieho odborného Studia.

VysSSie odborné vzdelavanie v skupine Studijnych odborov 29 Potravinarstvo umoznuje
absolventom uplatnit sa v oblastiach suvisiacich s kvalithou vyrobou potravin, ich
distribuciou a zdravou vyZivou.

Cielom vySSieho odborného vzdelavania je umoznit absolventom ziskat odborné
vedomosti, zruénosti a postoje dolezité pre takuto odbornu Cinnost, 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 poradensku sluzbu
v tomto smere vzhladom na zvySené poziadavky na kontrolu a riadenie akosti vyrobkov
z dévodu znacCnej chemizacie prvovyroby surovin a ochrany zivotného prostredia, ktoré
zabezpecuju odbornu pripravu pre oblast’ potravinarstva a sluzieb spojenych s vyZivou,
ochranou zdravia, hygieny a kontroly v potravinarstve, gastronémii a spoloCnom
stravovani. Cielom je pripravit odbornikov pre prislusné podniky, laboratéria, organy
kontroly, hygieny a potravinarskeho dozoru, distribucie, poradenstva a predaja potravin,
ale aj pre sluzby spojené s vyzivou a pribuzné odvetvia, kde sa vyziva, potravinarska
chémia a biochémia vyuZziva a aplikuje.

VyuCovanie prebieha formou teoretickou, s vyraznym podielom samostudia, ako pripravy
na cvicenia, ktoré tvoria podstatnu ¢ast’ dotacie vyu€ovacich hodin. Vyuzivaju sa na nich
moderné vyucovacie metddy prace ako je zazitkové, skupinové, blokové, problémove,
vycvikové a projektové vyuCovanie. Vedomosti ziskané v teoretickom vyuCovani sluzia
predovSetkym na zdévodnenie praktickych €innosti a postupov. Déraz sa kladie na etické
aspekty vykonavanej prace, na formovanie osobnostnych kvalit nevyhnutnych na
uspesné zvladnutie a vykonavanie nimi zvolenej profesie.

Zakladné odborné cinnosti, ktoré tvoria naplii prace absolventov podla jednotlivych
odborov si ziaci osvojuju v ramci odbornej teoretickej pripravy v triedach a v odbornych
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uCebniach, kde ziskavaju zakladné vedomosti, v uUzkej suvislosti sich praktickou
aplikaciou a praktickym vyuzitim. Vedomosti Ziakov ziskané v teoretickom vyucovani
sluzia predovsSetkym na zddévodnenie praktickych Cinnosti a postupov.

V odbornej praxi sa utvaraju, rozvijaju a upevnuju zakladné odborné zru€nosti
v odbornych c¢innostiach pod priamym vedenim ucitelov, alebo odbornikov z praxe.
Odbornu prax mdézu Ziaci absolvovat v odbornych uc€ebniach a podla konkrétnych
Studijnych  odborov v Skolskych  zariadeniach, v potravinarskych  prevadzkach
a laboratériach, v obchode a sluzbach. Odbornu pripravu umocriuje absolvovanie
odbornych exkurzii na Specializovanych pracoviskach, zariadeniach, prevadzkach,
instituciach a navsteva 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, organizaéné
podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové
zabezpeCenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu
zdravotného znevyhodnenia.

21.2 Zakladné udaje

2 — ro€né pomaturitné Specializacné stadium

Dizka studia: 2 roky

Forma vychovy a Denné pomaturitné Specializacné studium

vzdelavania:

Poskytnuty stupen VySSie odborné vzdelanie

vzdelania:

Vyucéovaci jazyk: Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné Uplné stredné odborné vzdelanie ziskané $tudiom

poziadavky na studium: odboru skupiny 29 Potravinarstvo

a splnenie podmienok prijimacieho konania
Sposob ukoncenia studia: Absolventska skuska
Doklad o ziskanom stupni VysvedCenie o absolventskej skuske a absolventsky

vzdelania: diplom s pravom pouzivat titul ,diplomovany
Specialista“ so skratkou ,DiS™

Doklad o ziskanej VysvedCenie o absolventskej skuske a absolventsky

kvalifikacii: diplom

Moznosti pracovného Po absolvovani vzdelavacieho programu sa absolventi

uplatnenia absolventa: uplatnia v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti

vyZivy, potravinarskej inSpekcie, v potravinarskom
priemysle, v distribucii a uUprave potravin ako
hygienicky dozor, kontroldr kvality, technolég, poradca
na prevenciu a diagnostiku nakazlivych ochoreni a
likvidaciu pévodcov tychto nakaz alebo v oblasti
sukromného podnikania v potravinarstve.

Moznosti dalSieho Studia: Studijné programy vysokoskolského &tudia alebo
dalSie vzdelavacie programy zamerané na rozsSirenie
kvalifikacie, jej zmenu alebo zvySenie.
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3 — ro€né pomaturitné vyssie odborné studium

Dizka studia: 3 roky

Forma vychovy a Denné pomaturitné vyssie odborné studium
vzdelavania:

Poskytnuty stupen VySSie odborné vzdelanie

vzdelania:

Vyucovaci jazyk:

Statny jazyk/Jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na studium:

Uplné stredné odborné vzdelanie alebo upIné stredné
vSeobecné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania

Spoésob ukonéenia studia:

Absolventska skuska

Doklad o ziskanom stupni
vzdelania:

VysvedcCenie o absolventskej skuske a absolventsky
diplom s pravom pouzivat titul ,diplomovany
Specialista“ so skratkou ,DiS*

Doklad o ziskanej
kvalifikacii:

VysvedCenie o absolventskej skuske a absolventsky
diplom

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Po absolvovani vzdelavacieho programu sa absolventi
uplatnia v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti
vyzivy, potravinarskej inSpekcie, v potravinarskom
priemysle, v distribacii a uprave potravin ako
hygienicky dozor, kontrolor kvality, technoldg, poradca
na prevenciu a diagnostiku nakazlivych ochoreni a
likvidaciu pévodcov tychto nakaz alebo v oblasti
sukromného podnikania v potravinarstve.

Moznosti d’'alSieho Studia:

Studijné programy vysoko$kolského $tudia alebo
dalSie vzdelavacie programy zamerané na rozSirenie
kvalifikacie, jej zmenu alebo zvySenie.

21.3 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do S$tudijného odboru mézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu spdsobilost
na prihlaske potvrdil vSeobecny lekar. UchadzacC so zdravotnym znevyhodnenim pripoji
k prihlaske vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat zvoleny odbor vychovy

a vzdelavania.

Stadium a nasledne povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva vyzaduje podrobenie

sa uchadzaca vySetreniam urCenym pre pracovnikov v potravinarstve.
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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 distribucii a uprave
potravin av prisluSnych sluzbach ako aj voblasti sukromného podnikania
Vv potravinarstve.

Narocnost’ profesii vyzaduje Siroky vSeobecny rozhlad, rozsiahle odborné vedomosti
a sposobilosti a kladie vysoké naroky na osobnostny rozvoj. Absolvent ma vsSetky
predpoklady na to, aby samostatne prakticky vedel uskutoCrovat 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 uplatiiovat a dodrziavat
zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, orientovat sa v zakladnych
vztahoch svojho odvetvia vyroby k zZivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred
moznymi negativnymi vplyvmi.

Absolventi vedia pracovat v potravinarskej inSpekcii, v potravinarskom priemysle,
v distribucii a uprave potravin ako hygienicky dozor, kontrolér kvality, technolég, poradca
na prevenciu a diagnostiku nakazlivych ochoreni a likvidaciu pévodcov tychto nakaz
alebo v oblasti sukromného podnikania v potravinarstve. Zoznamuju sa i so zakladnou
problematikou niektorych lekarskych odborov, ktoré suvisia s rozvojom vedomosti,
zru€nosti a praktickych navykov potrebnych pre zvladnutie oblasti vyZivy ludi. Su schopni
aplikovat nadobudnuté vedomosti a zruCnosti v praxi, projektovat, zorganizovat,
zrealizovat' aktivity, vyhodnotit' pracu svoju i svojich kolegov. Délezitou sucastou profilu
absolventa su jeho vedomosti a spdsobilosti z oblasti hygieny a bezpeénosti prace,
starostlivosti o zdravie a jeho ochranu, tvorby a ochrany Zivotného prostredia, vratane
starostlivosti o kultdru prace a pracovné prostredie.

V priprave absolventa sa kladie déraz na prakticku stranku vyuéby s ciefom adaptacie
absolventa na meniace sa podmienky spoloCenskej reality v oblasti ekonomicke] a
socialnej.

Vyznamnou sucastou profilu absolventa su jeho presvedCenia a postoje, angazovany
a uvedomely vztah k ¢loveku a jeho socialnym situaciam a dodrZiavanie etickych
kédexov. 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.
Su nakloneni a otvoreni novym trendom a metédam v danej profesii.

Absolventi danej skupiny Studijnych odborov maju predpoklady konat cielavedome,
rozvazne a rozhodne v sulade s pravnymi predpismi spolocnosti, 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 :
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22.2 Kl'icové 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.
Kfacoveé kompetencie chapeme  ako kombinaciu  vedomosti, zruénosti,
postojov, hodnotovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy clovek
potrebuje na svoje osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne obclianstvo, spoloCenské a
socialne zaclenenie, k tomu, aby mohol primerane konat v réznych pracovnych
a zivotnych situaciach poc€as celého svojho zivota. KluCové kompetencie ako vykonové
Standardy sa vramci vychovno-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych
a vzdelavacich stratégii rozvijaju, osvojuju a hodnotia bud na urovni Skoly, odboru
vzdelavania alebo vyuCovacieho predmetu.

V sulade so Spoloénym europskym ramcom kfu€ovych kompetencii pre celozivotné
vzdelavanie?® SVP vymedzil nasledovné klt¢ové kompetencie:

a) Sposobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom zivote

Su to spbsobilosti, ktoré su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zruénosti,
postojov a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre cielavedomé
a zodpovedneé riadenie a organizovanie svojho osobného, spoloCenského a pracovného
zivota. Jednotlivci si potrebuju vytvarat svoju osobnu identitu vo vztahu k zZivotnym
podmienkam, povolaniu, praci a Zivotnému prostrediu, spoloCenskym normam, socialnym
a ekonomickym instituciam, 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 zdévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat formalne a neformalne pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy,
moralne zasady, vlastné a celospoloCenské oclakavania 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 ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia
a potreby,

- definovat’ svoje ciele a prognézy,

- urcit' zdroje osobného a spoloCenskeého zivota a ich oCakavany vyvoj,

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

b) Spésobilost’ interaktivhe pouzivat’ vedomosti, informaéné a komunikac¢né
technolégie, komunikovat’ v statnom, materinskom a cudzom jazyku

Su to schopnosti, ktoré Ziak ziskava za u€elom aktivheho zapojenia sa do spolocnosti
zalozenej na vedomostiach sjasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zzivota,
sebazdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania
a uCenia sa pocCas celého Zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej urovne
jazykovych schopnosti, informacnych a komunikacnych zruénosti. Od Ziaka sa vyZaduje
efektivne vyuzivat pisany a hovoreny Statny, materinsky a cudzi jazyk, disponovat

2 Navrh odporucania Eurépskeho parlamentu a Rady o klu¢ovych kompetenciach pre celoZivotné vzdelavanie. 2006.
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s Citatelskou a matematickou gramotnostou, prehodnocovat zakladné zru€nosti a
sebatvorit.

Absolvent ma:

- spravne sa vyjadrovat v Statnom, 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 rézne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost' roznych informacnych zdrojov,

- kriticky hodnotit ziskané informacie,

- formulovat, pozorovat, triedit a merat hypotézy,

- overovat a interpretovat' ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.

c) Schopnost’ pracovat’ v roznorodych 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
rieSeni problémov ludi, ktori sa nevedia zaradit do spolo&enského Zivota. Ziaci musia byt
schopni ucit sa, nazivat a pracovat nielen ako jednotlivci, ale v socialne 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,

- pozitivhe motivovat’ seba a druhych,

- ovplyvnovat ludi (prehovaranie, presvedCovanie),

- stanovit’ priority cielov,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre
ostatnych c¢lenov timu a posudzovat spolo¢ne s uCitefom a s ostatnymi, &i su
schopni urCené kompetencie zvladnut,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat, aktivne predkladat’ progresivne navrhy a pozorne pocuvat
druhych,

- budovat a organizovat’ vyrovnanu a udrzatelfnu spolupracu,

- uzatvarat jasné dohody,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- analyzovat' hranice problému,

- identifikovat’ oblast dohody a rozporu,

- urCovat’ najzavaznejSie rysy problému, rédzne moznosti rieSenia, ich klady a zapory
v danom kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu konecného
optimalneho rieSenia,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat a riadit prace v mensom kolektive,

- urovat vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch
a osobnostnom raste,
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predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti
posudzovat’ navrhy druhych,

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

22.3 Odborné kompetencie

a)

Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

b)

pouzivat zvukové a grafické (pravopisné) prostriedky daného jazyka, slovnu zasobu
vratane vybranej frazeoldgie v rozsahu danych tematickych okruhov,

pouzivat osvojené jazykoveé prostriedky v suvislych vypovediach a v obsahovych
celkoch primerane s komunikativnym zamerom,

vhodne reagovat na partnerove podnety, odhadovat vyznamy neznamych vyrazov,
pouzivat kompenzacné vyjadrovanie, pracovat so slovnikom (prekladovym,
vykladovym) a pouzivat' iné jazykové prirucky a informacné zdroje,

komunikovat v réznych spoloCenskych ulohach, beznych komunikativnych
situaciach, pouzivat verbalne a neverbalne vyrazové prostriedky v sulade so socio-
kulturnym uzusom danej jazykovej oblasti, preukazat vSeobecné kompetencie
a komunikativne kompetencie prostrednictvom reCovych schopnosti na zaklade
osvojenych jazykovych prostriedkov v komunikativnych situaciach v ramci
tematickych okruhov, preukazat uroven receptivnych (vratane interaktivnych)
a produktivnych reCovych schopnosti,

klasifikovat’ postavenie potravinarskej vyroby a jej ulohy a ciele,

analyzovat potravinarske suroviny, polotovary a hotove vyrobky,

aplikovat a rozvijat vedomosti z potravinarskej chémie, biochémie a bioldgie,
roz€lenit’ a posudit’ mikroorganizmy v potravinarstve,

uviest pévodcov infekénych ochoreni, predovdetkym s ohfadom na ich rezistenciu
v prirodzenych aj umelych podmienkach vonkajSieho prostredia a na pripadny
prenos ochoreni na Cloveka,

definovat mikrobiologické a biochemické procesy, ktoré prebiehaju v zZivych
organizmoch a umoZziuju 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 spoloénom stravovani,
navrhnut HACCP pre konkrétnu prevadzku,

zhodnotit' vplyv potravinarstva na Zzivotné prostredie a uviest spésoby ochrany
Zivotného prostredia,

klasifikovat’ potravinarsku legislativu.

Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

planovat, organizovat, realizovat a vyhodnocovat konkrétne postupy prace,
aplikovat teoretické vedomosti o technologickych postupoch pri spracovani
potravinarskych surovin,

zabezpecit’ dodrziavanie technologickych a hygienickych noriem,

ovladat' laboratérnu techniku v chemickom laboratériu,
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c)

pracovat s biologickym materialom, pripravit preparaty a pracovat s prislusnou
laboratornou 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 spoloénom
stravovani,

spravne hodnotit’ a interpretovat’ vysledky prac,

analyzovat nadobudnuté poznatky a aplikovat ich v praxi,

samostatne a tvorivo pracovat,

tvorit’ projekty,

uplathovat 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 zrucnosti v oblasti poCitaCovej a informacnej techniky,
zodpovedne narabat s informaciami, pracovat s odbornou literatarou a inymi zdrojmi
informacii,

odborne komunikovat v cudzom jazyku.

Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduije:

schopnostou samostatne mysliet a iniciativne riesit konflikty,
empatiou, toleranciou a trpezlivostou,

schopnostou pracovat v time,

komunikativnostou, priatelskostou,

vytrvalostou, flexibilitou, kreativitou,

spolahlivostou, presnostou,

primeranym sebahodnotenim, sebadisciplinou,

diskrétnostou a zodpovednostou,

iniciativnostou, adaptabilnostou, rozhodnostou.
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23 RAMCOVE UCEBNE PLANY

23.1 Ramcovy uéebny plan pre 2 - rocné pomaturitné Specializacné studium:

Cielové zlozky vzdelania Pocet tyzdennych | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe® za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 38 1216
Disponibilné hodiny 28 896
CELKOM 66 2112
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet | Minimalny
vyucovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe za studium
Stadium
Odborné vzdelavanie 38 1216
Teoretické vzdeldvanie 23 736
Prakticka priprava 15 480
Disponibilné hodiny 28 896
SPOLU 66 2112
23.2 Poznamky k ramcovému _ucéebnému __planu pre 2-ro€né pomaturitné

a)

b)

Specializacné studium:

Ramcovy u€ebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych ucebnych planov S$kolskych vzdelavacich programov,
v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov vyuc€ovacich
predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti
predstavuju nevyhnutné minimum. V Skolskych vzdelavacich programoch sa mdZzu
rozSirit 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
kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne,
materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy
vypracované podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 66 hodin,

21

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

f)

)
h)

maximalne 70 hodin. Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu
33 tyzdfiov, v 2. roéniku vrozsahu 30 tyzdhov. Casova rezerva sa vyuZije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na realizaciu absolventskej
skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
VyuCuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba
cudzieho jazyka sa realizuje minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyuCovacich hodin
v kazdom roc€niku a je suCastou teoretického vzdelavania. Ak Skola nevyucuje cudzi
jazyk, ktory Ziak absolvoval v predchadzajucom Studiu, vyucba prebieha podla
vykonovych a obsahovych Standardov pre predchadzajuce studium.

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.

Na cirkevnych Skolach méze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie zriadovatela).

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cvi€eni
(v odbornych uc€ebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cvi€eniach a odbornej
praxi sa mbézu ziaci delit do skupin, najmad s ohfadom na bezpeclnost a ochranu
zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitefnych a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.
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23.3 Ramcovy ucéebny plan pre 3- roéné pomaturitné vyssie odborné studium:

Cielové zlozky vzdelania Pocet tyzdennych | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe™ za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 59 1888
Disponibilné hodiny 40 1280
CELKOM 99 3168
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet | Minimalny
vyucovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 59 1888
Teoretické vzdelavanie 26 832
Prakticka priprava 33 1056
Disponibilné hodiny 40 1280
SPOLU 99 3168

23.4 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 3- roéné pomaturitné vyssie

a)

b)

d)

odborné studium:

Ramcovy uCebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich programov,
v ktorych budu vzdelavacie oblasti rozpracované do ucebnych osnov vyuéovacich
predmetov alebo modulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti
predstavuju nevyhnutné minimum. V 8kolskych vzdelavacich programoch sa mézu
rozSirit 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
kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizaéné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personaine,
materialno-technické a priestorové zabezpedenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy
vypracované podfla druhu zdravotného znevyhodnenia.

PocCet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 99 hodin,
maximalne 105 hodin. Vyucba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1. a 2. roCniku
v rozsahu 33 tyzdfov, v 3. roéniku v rozsahu 30 tyzdfiov. Casova rezerva sa vyuZije
na opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom rocniku na realizaciu absolventskej
skusky.

Trieda sa mdze delit na skupiny podfa potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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e)

f)

9)
h)

VyuCuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba cudzieho
jazyka sa realizuje minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyucovacich hodin v kazdom
ro¢niku a je suCastou teoretického vzdelavania. Ak Skola nevyuc€uje cudzi jazyk, ktory
Ziak absolvoval v predchadzajucom $tudiu, vyuCba prebieha podla vykonovych
a obsahovych Standardov pre predchadzajuce studium.

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

Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie zriadovatela).

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
odbornych ucebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cvi€eniach a odbornej
praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecCnost a ochranu
zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podfa platnych predpisov.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitefnych a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.
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24 VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie Ziakov k zvladnutiu zakladnych uloh odvetvia — odboru, na
ktory sa pripravuju. Zakladnym cielom je osvojit' si vedomosti a spdsobilosti potrebné pre
zvladnutie celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upeviuju a prehlbuju si vedomosti,
zruénosti a navyky predpisané na zvladnutie buduceho povolania. Pri praci dodrziavaju
zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany.
Absolventi Skol vstupujuci do praxe by mali byt vybaveni kvalitnymi zakladmi odborného
cudzieho jazyka, aby sa mohli uchadzat' o pracu v ramci Europskej unie.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v Stathom vzdelavacom
programe predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych
vedomosti a zru€nosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre kvalifikované
vykonavanie 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 Studia) pojmov z potravinarskych, biologickych,
chemickych, veterinarnych a lekarskych vied. UCivo pdsobi na rozvoj osobnosti Ziaka
(spbsobilosti nevyhnutné na sebapoznanie, sebavychovu, sebarozvoj), sprostredkiva mu
vedomosti o chemickych, biologickych, mikrobiologickych zakladoch potravinarstva,
hygieny potravin a vyzivy obyvatelstva.

VyucCovanie cudzieho jazyka vychadza z predpokladu, Ze Ziaci uz absolvovali urCity typ
stredoskolského  vzdelavania, poCas ktorého ziskali zakladné jazykové znalosti:
fonetické, lexikalne, gramatické a Stylistické. Cielom trojrocného Studia je dalSi rozvoj
vSetkych jazykovych zru€nosti, t.j. produktivnych (rozpravanie a pisanie) a receptivnych
(poc€uvanie a Citanie).

Obsah nadvazuje na poznatky ziskané v predchadzajucom S$tudiu, doraz je kladeny
najma na hygienu, technolégiu a zdravu vyzivu, ako aj rozSirenie vedomosti
z biologickych a chemickych disciplin. Vyucbou sa prelinaju 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 preukazal vykon v tejto vzdelavacej

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

24.2 Prakticka priprava
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Charakteristika vzdelavacej oblasti

V prakticky orientovanych Cinnostiach Ziak uplathuje nadobudnuté vedomosti, zru¢nosti,
spoOsobilosti najma z potravinarskych, biologickych, chemickych, veterinarnych a
lekarskych vied a z ostatnych odbornych predmetov. Délezitou sucastou odbornej
pripravy je utvaranie odbornych postojov a nazorov, vztahu Ziakov k odboru Studia,
k plneniu pracovnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené hodnoty a vysledky
svojej Cinnosti.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spofahlivo preukazal 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 ma:

- pouzivat zvukové a grafické (pravopisné) prostriedky daného jazyka, slovnu zasobu vratane
vybranej frazeolégie v rozsahu danych tematickych okruhov,

- pouzivat osvojené jazykové prostriedky v suvislych vypovediach a v obsahovych celkoch
primerane s komunikativnym zamerom,

- vhodne reagovat na partnerove podnety, odhadovat vyznamy neznamych vyrazov, pouzivat
kompenzacné vyjadrovanie, pracovat so slovnikom (prekladovym, vykladovym) a pouzivat iné
jazykové priru€ky a informacné zdroje,

- komunikovat v réznych spolo&enskych ulohach, beznych komunikativnych situaciach, pouzivat
verbalne a neverbdlne vyrazové prostriedky v sulade so socio-kultirnym uzusom danej jazykovej
oblasti, preukazat vSeobecné kompetencie a komunikativhe kompetencie prostrednictvom
reCovych schopnosti na zaklade osvojenych jazykovych prostriedkov v komunikativnych
situaciach v ramci tematickych okruhov, preukazat uroveri receptivnych (vratane interaktivnych)
a produktivnych re€ovych schopnosti,

- klasifikovat postavenie potravinarskej vyroby a jej ulohy 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 pdvodcov infekénych ochoreni, predovietkym 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
umoznuju pracovat s biologickym materialom,

- analyzovat latky zamerne pridavané do potravin (potravinarske aditiva),

- zdbvodnit zadsady 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,

- zhodnotit vplyv potravinarstva na Zivotné prostredie a uviest spdsoby ochrany zZivotného
prostredia,

- klasifikovat potravinarsku legislativu.

Obsahové standardy
Odborna jazykova priprava v cudzom jazyku
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Pocuvanie s porozumenim — vzdelavanie rozvija receptivne sluchové spdsobilosti zalozené na
poc¢uvani s porozumenim monologickych a dialogickych prejavov, cudzojazyCnych pokynov, inStrukcii
a suvislych prejavov, ktoré obsahuju 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
v texte kluCové informacie, pochopit obsahovl podstatu textov, vSeobecného, odborného
a popularno-nau€ného charakteru, na zaklade kontextu vydedukovat vyznam neznamych vyrazov,
vyuzivat ilustracie, tabulky, schémy, pouzivat slovniky, jazykové a iné priru¢ky, pouzivat rdézne
jazykové prostriedky, ktoré skvalitnia vyslovnost a obohatia slovnu zasobu.

Pisomny prejav — Ziaci sa naucia vyjadrovat’ k vSeobecnym i odbornym témam, ziskat a poskytovat
informacie v osobnej, verejnej a pracovnej oblasti, zrozumitelne, v sulade s pravopisnymi normami
a Stylisticky vhodne zaznamenat podstatné informacie z vypocutého, vyjadrit myslienky, postoje,
nazory, opisat osoby, predmety a udalosti, zostavit osnovu prec¢itaného (vypolutého) textu
a reprodukovat’ obsah, vyplnit dotaznik, tlagiva, ziadosti, zostavit' Zivotopis, zostavit a odpovedat na
z&kladny typ listu obchodnej kore$pondencie, vyuzivat slovniky, gramatické prirucky.

Ustny prejav — Ziak vie jazykovo spravne, zrozumitelne a primerane situécii reagovat v beznych
zivotnych situaciach, vie zacat, rozvijat a ukon it rozhovor, predstavit sa a predstavit ini osobu,
niekoho oslovit, pozdravit, zablahozelat, o nie€o poziadat, podakovat, ospravedinit sa a rozlucit' 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’ hlavnu myslienku textu a svoj postoj k pre€itanému alebo vypo&utému,
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 upevrniovat vedomosti zZiakov
vSeobecného a odborného charakteru z krajiny prisluSnej jazykovej oblasti, jej kultury, tradicii
a spolodenskych udalosti. Ziaci ziskaju informacie o kontrolnom systéme v potravinarstve
a vyzivovych preferenciach danej krajiny.

Aplikované prirodovedné discipliny

Obsah je zamerany na osvojenie a rozSirenie odbornej terminolégie z chemickych, biochemickych,
biologickych a mikrobiologickych disciplin. Ziak ziska prehlad poznatkov o zloZeni organizmov, o
procesoch, ktoré prebiehaju v bunkéach, v tkanivach a v organoch po€as Zivota organizmu a o
spbsoboch autoregulacie tychto procesov. UCivo je zostavené tak, Ze jednotlivé javy sa opisuju ako
jednotné celky, bez zvy&ajného rozdelovania na statickii a dynamicku (metabolickd) &ast. Ziak sa
oboznami s chemickym zloZzenim organizmov, s vlastnostami jednotlivych latok a ich funkciou
v organizme a s metabolizmom latok na rozli€nych uUrovniach organizacie Zivej hmoty. Biologické
discipliny poskytuju Ziakom ucelené poznatky zo zakladov anatomie a fyzioldgie jato€nych zvierat,
ktoré su potrebné pre aplikovanie v oblasti spracovania masa s ohfadom na zabezpecenie zdravotnej
neSkodnosti, ako aj biologickej hodnoty a racionalnej vyzivy.

Ucgivo potravinarskej mikrobiolégie nadvazuje na vedomosti zo stredoskolského uciva a je doplnené o
nové poznatky a metédy mikrobiologickej kontroly potravin. Je koncipované v logickej nadvaznosti na
zaklade kategorie potravinarskeho technologického procesu, takze vo vyucovani vytvara moznosti
jeho hlbSieho rozpracovania a aplikacie v praxi. UCivo je dalej zamerané na Specialnu mikrobioldgiu,
v ktorej sa preberaju najdéleZitejSie kmene, rody, druhy mikroorganizmov vyskytujuce sa
v potravindrskom priemysle.

Toxikoldgia, farmakoldgia, vyziva

Ziaci spoznavaju a osvojuju si priame a nepriame pdsobenie $kodlivych latok a liegiv na organizmus
rastlin, Zivo€ichov, €loveka a celkové Zivotné prostredie. S rychlym technickym pokrokom vo vyrobe,
pri spracovani, konzervovani a distriblcii potravin suvisi obsah cudzorodych latok v potravinach.
Naucia sa ako je Clovek vystaveny pdsobeniu réznych cudzorodych latok a ¢o nastava s lieCivom
a cudzorodymi latkami v organizme. Cielom je rozSirovanie a prehlbovanie poznatkov v suvislosti
s dal$imi disciplinami, ako je fyzioldgia, biochémia, mikrobioldgia a iné. Ziak ziska vedomosti o
vzajomnej interakcii medzi lieCivom a organizmom na vSetkych jeho drovniach — molekularnej,
bunkovej, organovej i na urovni celého organizmu.
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V oblasti vyzivy ziska vSeobecné poznatky o zakladnych zlozkach potravy, ich funkciach, ako aj
désledkoch ich absencie v potrave ¢loveka. Ziaci ziskaju vedomosti o stavbe traviaceho ustrojenstva
a funkcii jednotlivych organov, osvoja si fyziologiu travenia a vstrebavania zivin, ziskaju vedomosti
o spravnej vyzive. Cielom tejto oblasti je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o odporucanych
vyzivovych davkach, o fortifikacii potravin, o biopotravinach a funkénych potravinach, nauéit’ ich
analyzovat zakladné principy, ktoré umozZiuju dosiahnut rovnovahu vo vyZzive, charakterizovat
negativne désledky nespravnej Zivotospravy a ako im predchadzat. Ziaci sa oboznamia s dal$imi
faktormi ovplyvnujucimi zdravie ¢loveka.

Je dodlezité, aby pre potravinara bolo jasne, ktora surovina je kedy vhodna na pouzitie v zaujme
racionalnej vyzivy. Rovnako je dblezité vediet, akému konzumentovi je strava uréena. Ziaci sa
dozvedia o vyzive réznych kategorii obyvatelstva (podla veku, pracovného zaradenia a zdravotného
stavu).

Potravinarske technoldégie

Ziaci ziskaju prehlad o potravinarskych technolégiach, ato najma hygieny a technolégie mlieka
amasa. Ugivo zahffia celu oblast mliekarenskej technoldgie a hygieny spracovania mlieka. Ziaci sa
zoznamia so zakonitostami mliekarenskych vyrobnych procesov, ziskaju prehfad o typoch
mliekarenskych vyrob. Naudia sa organizaciu riadenia a vyrobnych procesov, ziskaju prehfad o
pomocnych latkach, pouzivanych surovinach pri vyrobe a expedicii hotovych vyrobkov. Budu vediet
zdbvodnit fyzikalno-chemické, biologické a biochemické procesy a ich vyuzitie pri riadeni vyroby.
Oblast hygieny a technolégie masa poskytuje ziakom hilbSie vedomosti z oblasti technolégie
spracovania jatoCnych zvierat, ryb, hydiny a zveriny. Rozvija poznatky o hygiene a o dodrziavani
technologickej discipliny a vychovava k presnej a k zodpovednej praci.

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP v potravinarstve

Ziaci ziskaju prehlad o zabezpeovani a kontrole Urovne plnenia zasad hygieny a sanitacie
v potravinarskych prevadzkach. Cielom je naucit ziakov zakladné hygienické predpisy platné pre
potravinarske prevadzky, strojové zariadenia, zamestnancov a hygienu prace. Ziak si osvoji aj
zakladné zasady Cistenia, dezinfekcie, U¢inny boj proti Skodcom a zauzivané sanitaéné 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&idneho pévodu.
Stanovené pravidla pre veterinarnu starostlivost' zabezpecuju zdravotnu bezchybnost a biologicku
hodnotu potravin a surovin Zivo€isneho pévodu.

Neoddelitelnou su€astou je environmentdlna vychova. Pri vyu€be jednotlivych technologickych
postupov sa oboznamia ziaci s faktormi znecistovania ovzdusia, vody resp. pédy a ich negativneho
dopadu na zivotné prostredie. Ciefom je naucit Ziakov vyuzit odpady, ktoré vznikaju pri vyrobe
potravin spracovanim rastlinnych a zivo¢iSnych surovin a oboznamit' ich modernymi technolégiami
zavadzanymi v potravinarskej vyrobe, ktoré pocitaji s kompletnym spracovanim surovin a
systematickym znizovanim odpadov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- planovat, organizovat, realizovat a vyhodnocovat konkrétne postupy prace,

- aplikovat teoretické vedomosti o technologickych postupoch pri spracovani potravinarskych
surovin,

- zabezpecit dodrzZiavanie technologickych a hygienickych noriem,

- ovladat laboratérnu techniku v chemickom laboratériu,

- pracovat s biologickym materialom, pripravit preparaty a pracovat s prisludnou laboratérnou
technikou,

- vykonavat biochemické a mikrobiologické operacie,

- diagnostikovat a likvidovat pévodcov infekénych chordb,
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- uskuto¢niovat 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,

- 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,

- uplatiiovat praktické zruénosti v oblasti pocitaCovej a informacnej techniky,

- zodpovedne narabat s informaciami, pracovat s odbornou literatdrou a inymi zdrojmi informacii,

- komunikovat v cudzom jazyku.

Obsahové standardy

Praktické cvicenia

Ziak si ma osvojit zakladné zruénosti z prirodovednych disciplin — biochémie, bioldgie, anatémie,
mikrobiolégie ainych. UCcCivo je volené tak, aby sa Ziak oboznamil s niektorymi zakladnymi
vyskumnymi metdédami biochémie a mikrobiologie, a aby sa tieto prace dotykali najddlezitejSich Casti
teoretického uciva. Vacsina prac je zjednoduSenou modifikaciou vyznamnych biochemickych prac,
ktoré mali dolezitu ulohu pri objasfiovani funkcie, kinetiky a mechanizmu U&inku enzymov alebo pri
objasfiovani zakladnych metabolickych pochodov v Zivych organizmoch.

Na cviCeniach z anatdmie ziaci poznaju biologicku skladbu jednotlivych anatomickych celkov a vztah
medzi ich tvarom a funkciou. Prehliadka jatoénych zvierat poskytuje ziakom vedomosti o
poziadavkach na zdravotne bezchybné a biologicky hodnotné suroviny a potraviny ZzZivo&iSneho
povodu.

Praktické cvienia predstavuju praktické uplatfiovanie vedomosti ziskanych v teoretickom vzdelavani
podla konkrétneho odboru Studia. Prehlbuju a rozSiruju vedomosti, schopnosti a pracovné zru€nosti
Ziakov ziskané v aplikovanej chémii, technolégiach atechnike, v potravinarskej biologii
a mikrobiolégii, vyzive a informatike.

Sucastou su aj prislusné vypocty, praca s poc€itatom a vyuzivanie IKT.

Ziaci si vedu zaznamy o vykonavanych pracach a vypracovavaju protokoly, ktoré su podkladom na
hodnotenie vysledkov ich prace.

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, naugia sa pouzivat laboratérne pristroje a techniku na analyzu
potravin. Obsah je zamerany na ziskanie zru€nosti pri odbere vzoriek, ich spracovania, analyzy
a vyhodnotenia vysledkov.

Bezpecénost, hygiena a ochrana zdravia pri praci

Ziaci sa naudia uplatiovat poznatky zo psychohygieny, metédy a techniky sebapoznania,
sebaregulacie, sebavychovy, tak, aby zvladali stresy a rizika povolania, reSpektovali a uplatriovali
pravidla bezpe&nosti pri praci a ochrane zdravia pri praci. Ziaci sa naudia re$pektovat a uplatfiovat
pravidla bezpec€nosti pri praci a ochrany zdravia pri praci s technikou, pristrojmi a dal§im vybavenim,
ziskaju prehlad o zakladnych ustanoveniach pravnych noriem, bezpeénosti a ochrane zdravia pri
praci, o hygiene pri praci a na pracovisku. Ziaci sa naudia spravne zaobchadzat s pracovnymi
pomd&ckami, pochopia nutnost dodrziavania BOZP, hygienickych predpisov a zdsady spravnej
vyrobnej praxe. Naucia sa vypracovat systém HACCP pre konkrétne potravinarske technolégie.

Zdokonaluju si zru€nosti v ochrane majetku a zdravia spotrebitefa, nau€ia sa poskytnat’ prvi pomoc
v pripade Urazu na pracovisku, pracovat s odbornou aj cudzojazy€nou literaturou.
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25 ORGANIZACIA VYCHOVY A VZDELAVANIA V EXTERNEJ FORME STUDIA

v

V sulade so zakonom €. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon)
a 0 zmene adoplneni niektorych zakonov sa vychova a vzdelavanie organizuje nielen
dennou, ale aj externou formou Studia. Externa forma Studia sa organizuje ako vecerna,
dialkova alebo distancna.

Na strednych odbornych Skolach sa organizuje externa forma Studia pre:

1. uchadzacov so vzdelanim, ktoré poskytovala zakladna Skola a pre uchadzacCov so
zékladnym vzdelanim v dizke $tudia, ktora je rovnaka ako dizka dennej formy
Studia prislusného Studijného alebo u¢ebného odboru,

2. uchadzacov, ktori ziskali uplné stredné odborné vzdelanie alebo stredné odborné
vzdelanie v dizke $tudia, ktord uréi riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia do
prislusného roc¢nika prislusného Studijného alebo u¢ebného odboru.

Uchadzaci o studium v uCebnych odboroch, ktori vykonali zavereénu skusku v inom
ucebnom odbore alebo Studijnom odbore a uchadzaci o Studium v Studijnych odboroch,
ktori vykonali maturitnd skusku v inom Studijnom odbore, Studuju len odborné predmety.
Studium trva najmenej jeden rok.

Vecerné vzdelavanie je organizované pravidelne niekofkokrat v tyzdni v rozsahu 10 az 15
hodin tyZdenne.

Dialkové vzdelavanie je organizované spravidla raz tyzdenne vrozsahu 6 az 7
konzultaénych hodin.

Distan¢né vzdelavanie je dialkové vzdelavanie prostrednictvom koreSpondencie,

telekomunikacnych médii ainych prostriedkov, pri ktorych spravidla nedochadza

k priamym kontaktom medzi pedagogickym zamestnancom a samostatne Studujucim

Ziakom. V strednych odbornych Skolach sa praktické vyuCovanie nemdze realizovat

distanCnou formou vzdelavania. Odporu¢a sa kombinované Studium, v ktorom sa

kombinuje teoretické vzdelavanie formou diStanéného vzdelavania a praktické vyu€ovanie
formou denného Studia. Predpokladom realizacie tejto formy vzdelavania je zabezpedenie
overeného kontaktu medzi Ziakom a uCitefom, existencia Specialnych Studijnych
podmienok, umoziujucich samostatné Studium a priamy rychly kontakt s ucitelom

a Skolou.

Distanéné vzdelavanie vyzaduje tvorbu samostatného SkVP (popr. samostatnej &asti

SkVP) v ktorom st presne vymedzené podmienky:

- pozadované vstupy,

- realizacia kontaktu Ziak — ucitel (musi byt zabezpeceny overeny kontakt),

- Struktura a spdsob realizacie obsahu vzdelavania — napr. supis poZadovanych
samostatnych prac, zoznam Studijnych materialov, pomécok a dalSich Studijnych
informacii, rad a odporucani pre zjednodusenie Studia,

- kritéria a sp6sob hodnotenia jednotlivych vystupov,

- vlastna priprava a realizacia ukon€ovania Studia.

Distan&né vzdelavanie sa v plnom rozsahu odvija od poziadaviek prislusného SVP.

Vzdelanie ziskané vo vsSetkych formach $&tudia je rovnocenné. Z tohto dévodu je
v externej forme S$tudia vhodné navysit pocCet vyucovacich hodin/konzultacii v tych
predmetoch SkVP, ktoré si vyzaduju ndcvik zruénosti. Na tento Uéel sa vyuZiju
disponibilné hodiny uvedené v RUP. V dialkovom vzdelavani sa konzultatné hodiny
uvedené za celé $tadium méZu vyuZit na jeden alebo viac predmetov SkVP. Ziak sa
v externej forme Studia zo spravania neklasifikuje.
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25.1 RAMCOVE UCEBNE PLANY - EXTERNA FORMA STUDIA

25.1.1 Ramcovy ucéebny plan pre 2- roéné ucebné odbory - vecerné vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo | celkovy
vzdelavacom pocet
programe®” za $tidium [ hodin za

stadium

VSeobecné vzdelavanie 2 64

Odborné vzdelavanie 16 512

Disponibilné hodiny 2 64

CELKOM 20 640

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo pocet

vzdelavacom hodin za
programe za studium Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 2 64

Jazyk a komunikacia

* slovensky jazyk a literatura 0,5 16

Clovek a spoloénost’

* obcianska nauka 0,5 16

Matematika a praca s informaciami

* matematika 1 32

ODBORNE VZDELAVANIE 16 512

Teoretické vzdelavanie 2 64

Prakticka priprava 14 448

Disponibilné hodiny 2 64

SPOLU 20 640

Zavereéna skuska

25.1.2 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2- roéné uc¢ebné odbory -

a)

b)

vecerné vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roc¢niku, celkovo za celé studium
minimalne hodin 640 a maximalne 960 hodin. Do celkového poctu hodin za studium
sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie pocCtu hodin za Studium bude predmetom

22

Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo 191



c)
d)

f)

)

h)

$kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie
uCiva a v poslednom rocniku na absolvovanie zaverecnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Na cirkevnych $kolach méze byt stdastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ je predmet
matematika, ktory sa vyucCuje podfa jeho ucelu v danom odbore Studia. Predmet
informatika moéze Skola vyuc€ovat v ramci volitefnych predmetov.

Praktické vyuCovanie vymedzené v ramcovych ucebnych planoch sa zaraduje
v zodpovedajucom rozsahu, s ohlfadom na predchadzajuce vzdelanie Ziakov a ziskanu
kvalifikaciu alebo prax tak, aby boli splnené poziadavky Statneho vzdelavacieho
programu na kompetencie absolventa.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou odborného vycviku. Na
odbornom vycviku sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecénost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PocCet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi
v8eobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia
na strednej odbornej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej
koncepcie vychovy avzdelavania podfa 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. Disponibilné hodiny su
spolocné pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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25.1.3 Ramcovy ucéebny plan pre 2-roéné uc¢ebné odbory s vyucéovacim jazykom

narodnostnych mensin - vecerné vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo | celkovy
vzdelavacom pocet
programe? za §tidium [ hodin za

stadium

VSeobecné vzdelavanie 25 80

Odborné vzdelavanie 16 512

Disponibilné hodiny 15 48

CELKOM 20 640

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo pocet

vzdelavacom hodin za
programe za studium Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 2,5 80

Jazyk a komunikacia

* slovensky jazyk a slovenska literatura 1 32

-vjazyk néarodnosti a literatdra

Clovek a spolo¢nost’

* obCianska nauka 0,5 16

Matematika a praca s informaciami

* matematika 1 32

ODBORNE VZDELAVANIE 16 512

Teoretické vzdelavanie 2 64

Prakticka priprava 14 448

Disponibilné hodiny 15 48

SPOLU 20 640

Zaverecna skuska

25.1.4 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2-ro¢né uc¢ebné odbory
s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin - veéerné vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

b) PocCet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku, celkovo za celé studium
minimalne hodin 640 a maximalne 960 hodin. Do celkového poctu hodin za studium
sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poc€tu hodin za Studium bude predmetom
$kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie
uCiva a v poslednom roCniku na absolvovanie zaverecnej skusky.

c) Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia.

2 Minimélny podet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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d)
e)
f)

g)

h)

)

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

Na cirkevnych 8kolach méze byt sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ je predmet
matematika, ktory sa vyucCuje podla jeho uc€elu v danom odbore Studia. Predmet
informatika moze Skola vyu€ovat v ramci volitefnych predmetov.

Praktické vyuCovanie vymedzené v ramcovych ucCebnych planoch sa zaraduje
v zodpovedajucom rozsahu, s ohfadom na predchadzajuce vzdelanie ziakov a ziskanu
kvalifikaciu alebo prax tak, aby boli splnené poziadavky Statneho vzdelavacieho
programu na kompetencie absolventa.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou odborného vycviku. Na
odbornom vycviku sa mézu ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PocCet 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 sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia
na strednej odbornej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej
koncepcie vychovy avzdelavania podfa navrhu predmetovych  komisii
a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho
rozsSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spolocné pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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25.1.5 Ramcovy uc¢ebny plan pre 2-roéné uc¢ebné odbory - dialkové vzdelavanie:

Cielfové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
konzultaénych hodin |[[celkovy
vo vzdelavacom pocet
programe® za $tudium [[hodin za

studium

VsSeobecné vzdelavanie 2 64

Odborné vzdelavanie 8 256

Disponibilné hodiny 2 64

CELKOM 12 384

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny podcet Minimalny

tyzdennych celkovy
konzultaénych hodin pocet

vo vzdelavacom hodin za

programe za Stadium studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 2 64

Jazyk a komunikacia

« slovensky jazyk a literatura 0,5 16

Clovek a spoloénost’
* obCianska nauka 0,5 16

Matematika a praca s informaciami

» matematika 1 32
ODBORNE VZDELAVANIE 8 256
Teoretické vzdelavanie 2 64
Prakticka priprava 6 192
Disponibilné hodiny 2 64

SPOLU 12 384

Zaverecna skuska

25.1.6 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2-roéné ucebné odbory -

a)

b)

dialkové vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych uebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultatnych hodin v jednom ro¢niku, celkovo za
celé studium minimalne 384 hodin a maximalne 448 hodin. Do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za studium bude
predmetom &kolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuZzije na opakovanie
a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denna forma $tadia.

24

Minimalny pocet tyzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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d)
e)

f)

9)

h)

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Na cirkevnych $kolach méze byt sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ je predmet
matematika, ktory sa vyucCuje podla jeho ucelu v danom odbore Studia. Predmet
informatika moze Skola vyu€ovat v ramci volitefnych predmetov.

Praktické vyuCovanie vymedzené v ramcovych ucCebnych planoch sa zaraduje
v zodpovedajucom rozsahu, s ohfadom na predchadzajuce vzdelanie ziakov a ziskanu
kvalifikaciu alebo prax tak, aby boli splnené poziadavky Statneho vzdelavacieho
programu na kompetencie absolventa.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou odborného vycviku. Na
odbornom vycviku sa moézu ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PocCet 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 sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia
na strednej odbornej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej
koncepcie vychovy avzdelavania podfa navrhu predmetovych  komisii
a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho
rozsSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spolocné pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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25.1.7 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné ucebné odbory s vyucéovacim jazykom

narodnostnych mensin - dialkové vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
konzultaénych hodin | celkovy
vo vzdelavacom pocet
programe? za $tidium [ hodin za

stadium

VSeobecné vzdelavanie 25 80

Odborné vzdelavanie 8 256

Disponibilné hodiny 15 48

CELKOM 12 384

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
konzultacnych hodin pocet

vo vzdelavacom hodin za

programe za studium Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 2,5 80

Jazyk a komunikacia

* slovensky jazyk a slovenska literatura 1 32

-vjazyk néarodnosti a literatdra

Clovek a spolo¢nost’

« obCianska nauka 0,5 16

Matematika a praca s informaciami 32

* matematika 1

ODBORNE VZDELAVANIE 8 256

Teoretické vzdelavanie 2 63

Prakticka priprava 6 192

Disponibilné hodiny 15 48

SPOLU 12 384

Zaverecna skuska

25.1.8 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2- roéné ucebné odbory

a)

b)

c)

s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin - dialkové vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyZzdennych konzultanych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultaCnych hodin v jednom ro¢niku, celkovo za
celé studium minimalne 384 hodin a maximalne 448 hodin. Do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie uciva a v poslednom roCniku na absolvovanie zavereCnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denna forma $tudia.

% Minimalny podet tyZzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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d)
e)
f)
9)
h)

)

K)

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ je predmet
matematika, ktory sa vyucCuje podla jeho uc€elu v danom odbore Studia. Predmet
informatika moze Skola vyu€ovat v ramci volitelnych predmetov.

Praktické vyuCovanie vymedzené v ramcovych ucCebnych planoch sa zaraduje
v zodpovedajucom rozsahu, s ohfadom na predchadzajuce vzdelanie ziakov a ziskanu
kvalifikaciu alebo prax tak, aby boli splnené poziadavky Statneho vzdelavacieho
programu na kompetencie absolventa.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou odborného vycviku. Na
odbornom vycviku sa mézu ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PocCet 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 sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia
na strednej odbornej skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej
koncepcie vychovy avzdelavania podfa navrhu predmetovych  komisii
a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho
rozsSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su
spoloc¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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25.1.9 Ramcovy ucéebny plan pre 3- roéné ucebné odbory — veéerné vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyucovacich hodin vo | celkovy
vzdelavacom pocet
programe® za $tudium [[hodin za

Studium

VSeobecné vzdelavanie 6,5 208

Odborné vzdelavanie 20 640

Disponibilné hodiny 3,5 112

CELKOM 30 960

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo pocet

vzdelavacom hodin za
programe za Studium studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 6,5 208

Jazyk a komunikacia

e slovensky jazyk a literatura 4 128

e cudzi jazyk

Clovek a spolo¢nost’

e obcianska nauka 0,5 16
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32
e bioldgia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 1 32
e informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 20 640
Teoretické vzdelavanie 5 160
Prakticka priprava 15 480
Disponibilné hodiny 3,5 112
SPOLU 30 960

Ugelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia
Zaverecna skuska

25.1.10 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 3- roéné ucebné odbory -
vecéerné vzdelavanie:

a) Ramcovy udebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke
Studia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov $kolskych
vzdelavacich programov.

b) Pocet tyZzdennych vyulovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roc¢niku, celkovy pocet hodin za
celé Studium je minimalne 960 hodin a maximalne 1440 hodin. Do celkového poctu

%6 Minimalny podet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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d)

f)

g)

h)

)

K)

hodin za $tudium sa pocita priemer 32 tyzdfov, spresnenie poctu hodin za studium
bude predmetom S$kolskych udebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro€niku na absolvovanie zaverecnej
skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaké alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika uc¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sucéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biolégia, ktoré sa vyucuju podla ich u€elu vdanom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore Studia.
Praktické vyuCovanie vymedzené v ramcovych ucebnych planoch sa zaraduje
v zodpovedajucom rozsahu, s ohladom na predchadzajuce vzdelanie Ziakov
a ziskanu kvalifikaciu alebo prax tak, aby boli splnené poZiadavky Statneho
vzdelavacieho programu na kompetencie absolventa.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruénosti a Cinnosti formou praktickych cviceni
(v laboratériach, dielflach, odbornych uc&ebniach, cviénych firmach a pod.). Na
praktickych cviCeniach sa moézZu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na
bezpeCnost a ochranu zdravia pri praci ana hygienické poZiadavky podla
vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. PocCet Ziakov na jedného majstra
odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.
Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podfa 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.11 Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné ucebné odbory s vyuéovacim jazykom

narodnostnych mensin — vec¢erné vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo [ celkovy
vzdelavacom pocet
programe®’ za $tidium [ hodin za

Stadium

VSeobecné vzdelavanie 7,5 240

Odborné vzdelavanie 19,5 624

Disponibilné hodiny 3 96

CELKOM 30 960

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo pocet

vzdelavacom hodin za
programe za studium Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 7,5 240

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira

e jazyk narodnosti a literatira 5 160

e _cudzi jazyk

Clovek a spolo¢nost’

e obcianska nauka 0,5 16

Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32

e biolégia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 1 32

e informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 19,5 624

Teoretické vzdelavanie 5 160

Prakticka priprava 14,5 464

Disponibilné hodiny 3 96

SPOLU 30 960

Ugelové kurzy/uéivo

Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

25.1.12 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné ucebné odbory

s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin — veéerné vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke
Studia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan
je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych

vzdelavacich programov.

27

Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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b)

d)

f)
9)
h)

)

k)

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roCniku, celkovy pocCet hodin za
celé studium je minimalne 960 hodin a maximalne 1440 hodin. Do celkového poctu
hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium
bude predmetom &kolskych u&ebnych planov. Casova rezerva sa vyuzZije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro€niku na absolvovanie zaverec€ne;j
skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dihsia
ako diZka dennej formy $tudia prislusného ucebného odboru. Dizku $tudia pre
Ziakov s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym
vzdelanim alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich
zaradenia do prislusného roCnika ucebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucCuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozZenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

VyuCuje sa jeden  zjazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt stdastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ si predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyucCuju podfa ich ucelu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u€elu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore Studia.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratériach, dielhach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.). Na
praktickych cviCeniach sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohladom na
bezpeCnost aochranu zdravia pri praci ana hygienické poziadavky podfa
v8eobecne zavaznych pravnych predpisov. PocCet Ziakov na jedného majstra
odbornej vychovy je stanoveny 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 Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. MozZno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci asovej rezervy v Skolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.13 Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné ué¢ebné odbory — dialkové vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
konzultaénych hodin [ celkovy
vo vzdelavacom pocet
programe® za $tudium [[hodin za

Studium

VSeobecné vzdelavanie 4 128

Odborné vzdelavanie 12 384

Disponibilné hodiny 2 64

CELKOM 18 576

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
konzultaénych hodin pocet

vo vzdelavacom hodin za

programe za Studium studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 4 128

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a literatura 2 64

e cudzi jazyk

Clovek a spolo¢nost’

e obcianska nauka 0,5 16
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 0,5 16
e bioldgia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 1 32
e informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 12 384
Teoretické vzdelavanie 3,5 112
Prakticka priprava 8,5 272
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 18 576

Ugelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia
Zaverecna skuska

25.1.14 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 3 - roéné ucebné odbory —
dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

b) PocCet tyzdennych konzultatnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom roc¢niku Studia, celkovo za celé
Studium minimalne 576 hodin a maximalne 672 hodin . Do celkového poctu hodin za

% Minimalny pocet tyzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 —7 hodin)
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d)

f)

g)

h)

)

k)

Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poc¢tu konzultaénych hodin za
$tudium bude predmetom Skolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro€niku na absolvovanie zaverecnej
skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urcCi riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych 8kolach méze byt sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty"
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biologia, ktoré sa vyucuju podla ich uc€elu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore Studia.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruCnosti a Cinnosti formou praktickych cviCeni
(v laboratériach, dielflach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.). Na
praktickych cvi€eniach sa m6zu 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 majstra odbornej vychovy je stanoveny
v8eobecne 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 Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat vramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.15 Ramcovy ucéebny plan pre 3-roéné ucebné odbory s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
konzultaénych hodin | celkovy
vo vzdelavacom pocet
programe?® za $tidium [ hodin za

Stadium

VSeobecné vzdelavanie 4,5 144

Odborné vzdelavanie 12 384

Disponibilné hodiny 15 48

CELKOM 18 576

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny

tyzdennych celkovy
konzultaénych hodin pocet

vo vzdelavacom hodin za

programe za studium Stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 4,5 144

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira
e jazyk narodnosti a literatura 25 80
e cudzi jazyk

Clovek a spoloénost

e obcCianska nauka 0,5 16
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 0,5 16
e biolégia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 1 32
e informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 12 384
Teoretické vzdelavanie 3,5 112
Prakticka priprava 8,5 272
Disponibilné hodiny 15 48
SPOLU 18 576

Ugelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia
Zaverec¢na skuska

25.1.16 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné ucebné odbory
s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tadia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

2 Minimalny podet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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b)

d)

f)
9)
h)

)

k)

Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom ro¢niku Studia, celkovo za celé
Studium minimalne 576 hodin a maximalne 672 hodin . Do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poc¢tu konzultaénych hodin za
$tudium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom roCniku na absolvovanie zaverecnej
skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma S$tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnakéa alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim ur¢i riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného roCnika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ si predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyucCuju podla ich ucelu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u€elu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore Studia.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cvi€eni
(v laboratériach, dielfiach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.). Na
praktickych cviCeniach sa mdézu 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 majstra odbornej vychovy je stanoveny
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitefnych predmetov) v ucebnom plane. Disponibilné hodiny su spoloné pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci Gasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.17 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné uéebné odbory - ve¢erné vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyucovacich hodin vo | celkovy
vzdelavacom pocet
programe® za $tudium [[hodin za

Studium

VSeobecné vzdelavanie 7 224

Odborné vzdelavanie 30 960

Disponibilné hodiny 3 96

CELKOM 40 1280

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny podcet Minimalny
tyzdennych celkovy
vyuéovacich hodin vo | pocet
vzdelavacom hodin za
programe za Studium__ | Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 7 224

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a literatura 4,5 144

e _cudzi jazyk

Clovek a spoloénost’ 0,5 16

e obcCianska nauka

Clovek a priroda
o fyzika 1 32
e chémia
e biolégia

Matematika a praca s informaciami
e matematika

¢ informatika 1 32
ODBORNE VZDELAVANIE 30 960
Teoretické vzdelavanie 7 224
Prakticka priprava 23 736
Disponibilné hodiny 3 96
SPOLU 40 1280

Ugelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

25.1.18 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 4-roéné ucebné odbory -
vecerné vzdelavanie:

a) Ramcovy udebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

b) PocCet tyzdennych konzultaCnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku $tudia, za celé studium je

%0 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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d)

f)

g)

h)

)

K)

poCet tyzdennych hodin minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocet
hodin za celé Studium minimalne 1280 hodin a maximalne1920 hodin). Do celkového
poCtu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu konzultacnych
hodin za $tudium bude predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie
zaverecCnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biologia, ktoré sa vyucuju podla ich uc€elu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore Studia.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cvieni
(v laboratériach, dielhach, odbornych uc€ebniach, cviénych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mézu Ziaci
delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poziadavky podla vdeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov
na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa realizuji v ramci asovej rezervy v $kolskom roku alebo v ramci
praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva predmetu
odborny vycvik.
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25.1.19 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné ucebné odbory s vyuéovacim jazykom

narodnostnych mensin - ve¢erné vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
vyuéovacich hodin vo [ celkovy
vzdelavacom pocet
programe®" za §tidium [ hodin za

Stadium

VSeobecné vzdelavanie 7,5 240

Odborné vzdelavanie 30 960

Disponibilné hodiny 2,5 80

CELKOM 40 1280

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny
tyzdennych celkovy
vyucovacich hodin vo | pocet
vzdelavacom hodin za
programe za studium__ || studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 7,5 240

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatura 5 160

e jazyk narodnosti a literatura
e cudzi jazyk

Clovek a spoloénost’ 0,5 16
e obCianska nauka

Clovek a priroda

o fyzika 1 32
e chémia

e biolégia

Matematika a praca s informaciami

. _matemapka 1 32
o informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 30 960
Teoretické vzdelavanie 7 224
Prakticka priprava 23 736
Disponibilné hodiny 2,5 80
SPOLU 40 1280

Ugelové kurzy/uéivo

Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

25.1.20 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-roéné ucebné odbory
s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin - veéerné vzdelavanie:

a) Ramcovy udebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

81 Minimalny podet tyZdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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b)

d)

f)
g)
h)

)

K)

Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roCniku $tudia, za celé studium je
poCet tyzdennych hodin minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocet
hodin za celé Studium minimalne 1280 hodin a maximalne1920 hodin). Do celkového
poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu konzultacnych
hodin za $tudium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie ucCiva av poslednom roCniku na absolvovanie
zaverecCnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek apriroda® su predmety fyzika, chémia
a biologia, ktoré sa vyucuju podla ich uc€elu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore Studia.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruCnosti a Cinnosti formou praktickych cviCeni
(v laboratériach, dielnach, odbornych udebniach, cviénych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cvi€eniach a odbornom vycviku sa mdzu Ziaci
delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poziadavky podla vdeobecne zavaznych pravnych predpisov. PoCet Ziakov
na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa realizuju v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo v ramci
praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva predmetu
odborny vycvik.

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo 210



25.1.21 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné uéebné odbory - dialkové vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
konzultaénych hodin [ celkovy
vo vzdelavacom pocet
programe® za $tudium [[hodin za

Studium

VSeobecné vzdelavanie 6 192

Odborné vzdelavanie 16 512

Disponibilné hodiny 2 64

CELKOM 24 768

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny podcet Minimalny
tyzdennych celkovy
konzultaénych hodin pocet
vo vzdelavacom hodin za
programe za Stadium__ || Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 6 192

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a literatura 2 64

e cudzi jazyk

Clovek a spoloénost

e obcianska nauka 1 32
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32
e bioldgia

Matematika a praca s informaciami
e matematika

¢ informatika 2 64
ODBORNE VZDELAVANIE 16 512
Teoretické vzdelavanie 6 192
Prakticka priprava 10 320
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 24 768

Ugelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

25.1.22 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 4-roéné ucebné odbory -
dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

b) PocCet tyzdennych konzultaCnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 konzultanych hodin a maximalne 7 konzultatnych hodin v jednom

2 Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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d)

f)
9)

h)

)

k)

roCniku, za celé Studium minimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin. Do celkového
poCtu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za
$tudium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom roCniku na absolvovanie zaverecnej
skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim ur€i riaditel' strednej Skoly podfa ich zaradenia
do prislusného roCnika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozZenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ si predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyucCuju podla ich ucelu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u€elu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore Studia.
Prakticka priprava sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cviceni
(v laboratodriach, dielfach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.)
a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mézu ZzZiaci
delit do skupin, najma s ohfadom na bezpeénost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. PocCet Ziakov
na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny 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 Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa realizuji v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo v ramci
praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva predmetu
odborny vycvik.
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25.1.23 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné ucebné odbory s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin - dialkové vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelavania Pocet tyzdennych Minimalny
konzultaénych hodin | celkovy
vo vzdelavacom pocet
programe® za §tadium [ hodin za

Stadium

VSeobecné vzdelavanie 7 224

Odborné vzdelavanie 16 512

Disponibilné hodiny 1 32

CELKOM 24 768

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny
tyzdennych celkovy
konzultacnych hodin | pocet
vo vzdelavacom hodin za
programe Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 7 224

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literattra
e jazyk narodnosti a literattra 3 96
e cudzi jazyk

Clovek a spoloénost’

e obCianska nauka 1 32
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 1 32
e biolégia

Matematika a praca s informaciami
e matematika

¢ informatika 2 64
ODBORNE VZDELAVANIE 16 512
Teoretické vzdelavanie 6 192
Prakticka priprava 10 320
Disponibilné hodiny 1 32
SPOLU 24 768

Ugelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia

Zaverecna skuska

25.1.24 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-roéné ucebné odbory
s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin - dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

8 Minimalny pocet tyZzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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b)

d)

f)
9)
h)

)

k)

Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 konzultanych hodin a maximalne 7 konzultatnych hodin v jednom
rocniku, za celé studium minimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin. Do celkového
poCtu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdiov, spresnenie poctu hodin za
$tudium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na
opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom roCniku na absolvovanie zaverecnej
skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma S$tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnakéa alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prisludného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim ur€i riaditel' strednej Skoly podfa ich zaradenia
do prislusného roCnika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ si predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyucCuju podla ich ucelu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u€elu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich u€elu v danom odbore Studia.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cvi€eni
(v laboratériach, dielfach, 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 bezpeénost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov
na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa realizuji v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo v ramci
praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva predmetu
odborny vycvik.
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25.1.25 Ramcovy ucebny plan pre 4-ro¢né studijné odbory — veéerné vzdelavanie:

Vseobecne vzdelavanie

[[Odborné vzdelavanie 20 640 |
|D|spon|b|Ine hodiny || 4 128

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a literatura

e prvy cudzi jazyk 8 256
Clovek a spolo¢nost’

e dejepis

e obcianska nauka 2 64
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 3 96
e biolégia

e geografia

Matematika a praca s informaciami

o matematika

¢ informatika 3 96
ODBORNE VZDELAVANIE 20 640
Teoretické vzdelavanie 12 384
Prakticka priprava 8 256
Disponibilné hodiny 4 128

[O&elové kurzy/uéivo

[[Kurz senzorického hodnotenia

[[Maturitna skuska

25.1.26 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-ro¢éné studijné odbory —

vecerné vzdelavanie:

a) Ramcovy udebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich

ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi

programov.

3 Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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b)

c)
d)

f)
9)
h)

)

k)

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocCet hodin za celé Studium
minimalne 1280 hodin a maximalne 1920 hodin). Do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie
a doplnenie uciva a v poslednom rocniku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mbze vyucCovat ako volitefny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych $kolach méze byt stdéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty"
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich ucelu v danom odbore
Studia. Predmet informatika sa vyuCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratériach, odbornych ucebniach a pod.) aodbornej praxe. Na praktickych
cviCeniach a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na
bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky 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 vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat vramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.
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25.1.27 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné studijné odbory s vyuc¢ovacim jazykom
narodnostnych mensin — veéerné vzdelavanie:

Vseobecne vzdelavanie 576
[[Odborné vzdelavanie 20 640 |

|D|spon|b|Ine hodiny || 2 64 |
[Cetkom  000000000OOo 40 | 1280 ]

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira
e jazyk narodnosti a literatura 10 320
e prvy cudzi jazyk
Clovek a spoloénost’
o dejepis

e obcianska nauka 2 64
Clovek a priroda
. fyzika

e chémia 3 96
e biolégia

e geografia

Matematika a praca s informaciami
¢ matematika

o informatika 3 96
ODBORNE VZDELAVANIE 20 640
Teoretické vzdelavanie 12 384
Prakticka priprava 8 256
Disponibilné hodiny 2 64
spory 000000 o 4 | 180 ]
[O&elové kurzy/uéivo |

[ Kurz senzorického hodnotenia |
[[Maturitna skuska |

25.1.28 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-roéné sStudijné odbory s
vyucovacim jazykom narodnostnych mensin — veéerné vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je

s Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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b)

c)
d)

f)

9)
h)

)

K)

vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

PocCet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium
minimalne 1280 hodin a maximalne 1920 hodin). Do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie uciva a v poslednom rocniku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa méze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Predmet informatika sa vyu€uje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet
aplikovana informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratériach, odbornych ucebniach a pod.) aodbornej 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 poziadavky 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 vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat vramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.
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25.1.29 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné studijné odbory - dialkové vzdelavanie:

Vseobecne vzdelavanie
[[Odborné vzdelavanie 12 384 |
|D|spon|b|Ine hodiny || 2 64 |

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a literatura

e prvy cudzi jazyk 4 128
Clovek a spolo¢nost’

e dejepis

e obcianska nauka 1 32
Clovek a priroda

o fyzika

e chémia 2 64
e biolégia

e geografia

Matematika a praca s informaciami

o matematika

o informatika 3 96
ODBORNE VZDELAVANIE 12 384
Teoretické vzdelavanie 7 224
Prakticka priprava 5 160
Disponibilné hodiny 2 64

[O&elové kurzy/uéivo

L 1

|[Kurz senzorického hodnotenia

[[Maturitna skugka

25.1.30 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 4-roéné studijné odbory -

dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich

ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi

programov.

% Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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b)

c)
d)

f)
9)
h)

)

k)

Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom roCniku Studia, za celé Studium
minimalne 24 hodin a maximalne 28 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium
minimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa
poCita priemer 32 tyzdnov, spresnenie pocCtu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uCiva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mo&ze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyuc€uju podla ich u¢elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Predmet informatika sa vyu€uje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet
aplikovana informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvieni (v
laboratériach, odbornych ucebniach a pod.) aodbornej praxe. Na praktickych
cviCeniach a odbornej praxi sa mézu 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 ucitela 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 Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat vramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.
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25.1.31 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné studijné odbory s vyucéovacim jazykom
narodnostnych mensin — diafkové vzdelavanie:

Vseobecne vzdelavanie 352
[[Odborné vzdelavanie 12 384 |

|D|spon|b|Ine hodiny || 1 32 |
[Cetkom  000000O0O0O0O0O0O0Ooo 24 | 768 |

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira
e jazyk narodnosti a literatura > 160
e prvy cudzi jazyk
Clovek a spoloénost’
o dejepis

e obcianska nauka 1 32
Clovek a priroda
. fyzika

e chémia 2 64
e biolégia

e geografia

Matematika a praca s informaciami
¢ matematika

o informatika 3 96
ODBORNE VZDELAVANIE 12 384
Teoretické vzdelavanie 7 224
Prakticka priprava 5 160
Disponibilné hodiny 1 32
spov 00O @ 24 | 768 |
[O&elové kurzy/uéivo |

[ Kurz senzorického hodnotenia |
[[Maturitna skuska |

25.1.32 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-ro¢né studijné odbory s
vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je

3 Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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b)

c)
d)

f)

g)
h)

)

k)

vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

PocCet tyzdennych konzultacnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 24 hodin a maximalne 28 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium
minimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa
poCita priemer 32 tyzdnov, spresnenie pocCtu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uciva a v poslednom roCniku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyzdennych
vyuc€ovacich hodin v ro¢niku.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Predmet informatika sa vyu€uje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet
aplikovana informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratériach, odbornych ucebniach a pod.) aodbornej praxe. Na praktickych
cviCeniach a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na
bezpe€nost 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 ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci Gasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.
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25.1.33 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné studijné odbory s rozSirenym poctom
hodin praktického vyuéovania — ve€erné vzdelavanie:

Vseobecne vzdelavanie
[[Odborné vzdelavanie 19 608 |
|Disponibi|né hodiny 7 224

[cekom 0000000000 4 ] 1280 ]

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a literatura 8 256
e prvy cudzi jazyk
Clovek a spolo¢nost’
e dejepis

e obcianska nauka 2 64
Clovek a priroda
o fyzika

e chémia 2 64
e biolégia

e geografia

Matematika a praca s informaciami
e matematika

o informatika 2 64
ODBORNE VZDELAVANIE 19 608
Teoretické vzdelavanie 6 192
Prakticka priprava 13 416
Disponibilné hodiny 7 224
spolv 0000000O0O0OOo 4 | 1280 |
[O&elové kurzy/uéivo |

|[Kurz senzorického hodnotenia |
[[Maturitna skuska |

25.1.34 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 4-ro¢né Studijné odbory
s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyuc¢ovania — veé¢erné vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

38 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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b)

c)
d)

f)
9)
h)

)

K)

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium
minimalne 1280 hodin a maximalne 1920 hodin). Do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie uciva a v poslednom roc¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mobze vyucCovat ako volitefny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet
aplikovana informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruCnosti a Cinnosti formou praktickych cviCeni
(v laboratériach, dielfach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.) odbornej
praxe alebo odborného vycviku. Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa
mobzu ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri
praci a na hygienické poziadavky podfa vS8eobecne zavaznych pravnych predpisov.
Vyuény list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyuCovacich hodin praktického
vyucovania, z ktorych najmenej 1 200 vyu€ovacich hodin tvori odborny vycvik alebo
odborna prax. PocCet Ziakov na jedného ucitela alebo majstra odbornej vychovy sa
riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.35 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné Studijné odbory s rozSirenym pocétom
hodin praktického vyucovania s vyucovacim jazykom narodnostnych
mensin — veéerné vzdelavanie:

Vseobecne vzdelavanie 544
[[Odborné vzdelavanie 19 608 |

|D|spon|b|Ine hodiny || 4 128

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira
e jazyk narodnosti a literatira 11 352
e prvy cudzi jazyk
Clovek a spolo¢nost’
o dejepis

e obcianska nauka 2 64
Clovek a priroda
o fyzika

e chémia 2 64
e biologia

e geografia

Matematika a praca s informaciami
e matematika

o informatika 2 64
ODBORNE VZDELAVANIE 19 608
Teoretické vzdelavanie 6 192
Prakticka priprava 13 416
Disponibilné hodiny 4 128
spotv 0 0000000O0O0OOo 4 | 1280 |
|| Ugelové kurzy/uéivo |

[[Maturitna skuska |

25.1.36 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 4-roéné studijné odbory
s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyuéovania s vyu¢ovacim jazykom
narodnostnych mensin — veéerné vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je

® Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 —15 hodin)
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b)

c)
d)

f)

9)
h)

)

K)

vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

PocCet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy poCet hodin za celé Studium
minimalne 1280 hodin a maximalne 1920 hodin). Do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie
a doplnenie uciva a v poslednom roc¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

SucCastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, S$panielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mbze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Predmet informatika sa vyucuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet
aplikovana informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruCnosti a Cinnosti formou praktickych cviCeni
(v laboratériach, dielfach, odbornych ucebniach, cvi¢nych firmach a pod.) odbornej
praxe alebo odborného vycviku. Na praktickych cvi€eniach a odbornom vycviku sa
mobzu ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri
praci a na hygienické poZiadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Vyuény list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyuCovacich hodin praktického
vyucovania, z ktorych najmenej 1 200 vyu€ovacich hodin tvori odborny vycvik alebo
odborna prax. PocCet Ziakov na jedného ucitela alebo majstra odbornej vychovy sa
riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci Gasovej rezervy v Skolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.37 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné Studijné odbory s rozSirenym poctom
hodin praktického vyuéovania — dialkové vzdelavanie:

|V§eobecné vzdelavanie 256 |
[[Odborné vzdelavanie 12 384 |
|Disponibi|né hodiny 4 128

[cekom 000000000 2 @ 7es ]

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a literatura 4 128
e prvy cudzi jazyk

Clovek a spolo¢nost’

e dejepis

e obcCianska nauka

Clovek a priroda

o fyzika

e chémia

e biolégia

e geografia

Matematika a praca s informaciami
e matematika

o informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 12 384

Teoretické vzdelavanie 3,5 112
Prakticka priprava 8,5 272

Disponibilné hodiny 4 128
[O&elové kurzy/uéivo |
|[Kurz senzorického hodnotenia |
[[Maturitna skuska |

15 48

25.1.38 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4 - rocné Studijné odbory
s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyuc¢ovania — diafkové vzdelavanie

a) Ramcovy ugebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

4 Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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b)

c)
d)

f)
9)
h)

)

K)

Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom rocniku Studia, za celé Studium
minimalne 24 hodin, maximalne 28 hodin ( celkovy pocet hodin za celé Studium je
minimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa
pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie pocCtu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uciva.

Dizka externej formy $tadia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mdze vyucCovat ako volitelny predmet z ¢asovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Predmet informatika sa vyuCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet
aplikovana informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruCnosti a Cinnosti formou praktickych cviCeni
(v laboratériach, dielfach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.) odbornej
praxe alebo odborného vycviku. Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa
mobzu ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri
praci a na hygienické poziadavky podfa vS8eobecne zavaznych pravnych predpisov.
Vyuény list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyuCovacich hodin praktického
vyucovania, z ktorych najmenej 1 200 vyu€ovacich hodin tvori odborny vycvik alebo
odborna prax. PocCet Ziakov na jedného ucitela alebo majstra odbornej vychovy sa
riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitefnych predmetov) v uCebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.39 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné studijné odbory s rozSirenym poctom
hodin praktického vyucovania s vyucovacim jazykom narodnostnych
mensin — dialkové vzdelavanie:

|V§eobecné vzdelavanie 9 288 I
[[Odborné vzdelavanie 12 384 |

|Disponibi|né hodiny 3 96 |

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia

o slovensky jazyk a slovenska literatira
e jazyk narodnosti a literatira S 160
e prvy cudzi jazyk
Clovek a spolo¢nost’
o dejepis

e obcianska nauka 1,5 48
Clovek a priroda
o fyzika

e chémia 1 32
e biologia

e geografia

Matematika a praca s informaciami
e matematika

o informatika 1,5 48
ODBORNE VZDELAVANIE 12 384
Teoretické vzdelavanie 3,5 112
Prakticka priprava 8,5 272
Disponibilné hodiny 3 96
spolv 0000000O0O0O0Ooo 004 | 768 |
|| Ugelové kurzy/uéivo |

|[Kurz senzorického hodnotenia |
[[Maturitna skuska |

25.1.40 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 4-roéné studijné odbory
s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyuéovania s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym

4 Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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b)

f)

g)
h)

)

k)

vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

PocCet tyzdennych konzultacnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 24 hodin, maximalne 28 hodin ( celkovy poCet hodin za celé Studium je
minimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa
pocCita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude predmetom
$kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozZenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnosti a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok sSkoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mdze vyucovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia, bioldgia
a geografia, ktoré sa vyucuju podla ich uc¢elu v danom odbore.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.
Predmet informatika sa vyu€uje povinne ak Skola nema zavedeny odborny predmet
aplikovana informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cvi€eni
(v laboratériach, dieldach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.) odbornej
praxe alebo odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa
mobzu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri
praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Vyucny list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyuc€ovacich hodin praktického
vyuCovania, z ktorych najmenej 1 200 vyu€ovacich hodin tvori odborny vycvik alebo
odborna prax. PocCet Ziakov na jedného ucitela alebo majstra odbornej vychovy sa
riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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
(volitefnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat vramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.41 Ramcovy ucéebny plan pre 2-roéné nadstavbové studijné odbory - veéerné

vzdelavanie:

|V§eobecné vzdelavanie || 8 256 |
8

[[Odborné vzdelavanie I

|Disponibi|né hodiny || 4 128
[Cetkom 000000000O0OOo 20 | a0 ]

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a literatura 4 128
e prvy cudzi jazyk
Clovek a spolo¢nost’
* dejepis 1 32
e obcianska nauka
Clovek a priroda
o fyzika

e chémia 1 32
* biolégia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 2 64
o informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 8 256
Teoretické vzdelavanie 5 160
Prakticka priprava 3 96
|Disponibilné hodiny | 4

Maturltna skuska

25.1.42 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 2-rocné nadstavbové

Studijné odbory - vecerné vzdelavanie:

a) Ramcovy udebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia

b)

ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku $tudia, za celé studium je
poCet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin

42 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpdtie 10— 15 hodin)
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f)

)

h)

)

K)

(celkovy pocet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).
Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyZdnov, spresnenie poctu
hodin za $tadium bude predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia® su predmety slovensky jazyk
a literatura a prvy cudzi jazyk.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mdze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spolognost” st predmety dejepis a obg&ianska
nauka, ktoré sa vyucuju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

Na cirkevnych Skolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyucuju podla ich u€elu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a ak sucastou odborného vzdelavania nie je v odbornych predmetoch
aplikovana informatika, vyu€uje sa aj predmet informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratériach, odbornych uc€ebniach a pod.) a odbornej praxe v dielfiach Skoly alebo
na pracoviskach organizacii alebo v cvinych firmach. Na praktickych cvi€eniach
a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. NajvysSi pocCet Ziakov na jedného ucitela sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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25.1.43 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné nadstavbové sStudijné odbory
s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin - ve¢erné vzdelavanie:

|V§eobecné vzdelavanie || 9 288 |

[[Odborné vzdelavanie I 8 256 |
|Disponibi|né hodiny || 3 96 |
[cetkom 0000 20 | e ]

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a slovenska literatira 5 160
e jazyk narodnosti a literatira
e prvy cudzi jazyk

Clovek a spoloénost’

e dejepis 1 32
e obcianska nauka
Clovek a priroda

e ekologia

. fyzika 1 32
e chémia

e biolégia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 2 64
e informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 8 256
Teoretické vzdelavanie 5 160
Prakticka priprava 3 96
|Disponibilné hodiny | 3

Maturltna skuska

25.1.44 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2 - roéné nadstavbové
Studijné odbory s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin - vecerné
vzdelavanie:

a) Ramcovy udebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

4 Minimalny pocet tyZdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)

Stdtny vzdeldvaci program pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo 233



b)

c)
d)

f)

9)

h)

)

K)

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roCniku $tudia, za celé studium je
poCet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin
(celkovy pocet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).
Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu
hodin za $tudium bude predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tadia je najviac o jeden rok dihia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ su predmety slovensky jazyk
a slovenska literatura, jazyk narodnosti a literatura a prvy cudzi jazyk.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mbze vyucCovat ako volitefny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spolognost” su predmety dejepis a obgianska
nauka, ktoré sa vyucuju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ si predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a ak sucastou odborného vzdelavania nie je v odbornych predmetoch
aplikovana informatika, vyu€uje sa aj predmet informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cviceni (v
laboratoriach, odbornych u€ebniach a pod.) a odbornej praxe v dielhach Skoly alebo
na pracoviskach organizacii alebo v cviénych firmach. Na praktickych cvi€eniach
a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpelnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. NajvysSi pocCet Ziakov na jedného ucitela sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Disponibilné hodiny su spolocné pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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25.1.45 Ramcovy uc¢ebny plan pre 2-roéné nadstavbové studijné odbory - dialkové

vzdelavanie:

|V§eobecné vzdelavanie || 4 128 |

[[Odborné vzdelavanie I 5 160 ||

|DisEonibiIné hodiny || 3 96 |
[cEtkom 0@ 12 | 384 ]

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
e slovensky jazyk a literattira 2 64
e prvy cudzi jazyk

Clovek a spolo¢nost’
* dejepis 0,5 16
e obCianska nauka

Clovek a priroda
o fyzika

e chémia 0,5 16
* biolégia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 1 32
o informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 5 160
Teoretické vzdelavanie 3 96
Prakticka priprava 2 64
|Disponibilné hodiny | 3

Maturltna skuska

25.1.46 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 2-rocné nadstavbové

a)

b)

Studijné odbory - dialkové vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

PocCet tyzdennych konzultaCnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultaénych hodin v jednom ro¢niku Studia, za
celé Studium je pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne

4 Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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f)

)

h)

)

K)

14 hodin ( celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448
hodin). Do celkového pocCtu hodin za S$tudium sa pocita priemer 32 tyzdnov,
spresnenie poCtu hodin za Studium bude predmetom Skolskych ucebnych planov.
Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ugiva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia® su predmety slovensky jazyk
a literatura a prvy cudzi jazyk.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mdze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spolognost” st predmety dejepis a obg&ianska
nauka, ktoré sa vyucuju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyucuju podla ich u€elu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a ak sucastou odborného vzdelavania nie je v odbornych predmetoch
aplikovana informatika, vyu€uje sa aj predmet informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratériach, odbornych u€ebniach a pod.) a odbornej praxe v dielfiach Skoly alebo
na pracoviskach organizacii alebo v cvinych firmach. Na praktickych cvi€eniach
a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. NajvysSi pocCet Ziakov na jedného ucitela sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Disponibilné hodiny su spolocné pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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25.1.47 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné nadstavbové sStudijné odbory
s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin - dialkové vzdelavanie:

|V§eobecné vzdelavanie || 55 176 |

[[Odborné vzdelavanie I 4,5 144 |
|Disponibi|né hodiny || 2 64 |
[cetkom 000000 12 | 384 ]

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Jazyk a komunikacia
o slovensky jazyk a slovenska literatira 3,5 112
e jazyk narodnosti a literatira
e prvy cudzi jazyk

Clovek a spoloénost’

o dejepis 0,5 16
e obcianska nauka
Clovek a priroda

e ekologia

o fyzika 0,5 16
e chémia

e biolégia

Matematika a praca s informaciami

e matematika 6 192
e informatika

ODBORNE VZDELAVANIE 4,5 144
Teoretické vzdelavanie 3 96
Prakticka priprava 1,5 48

|Disponibilné hodiny |

Maturltna skuska

25.1.48 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2-roéné nadstavbové
Studijné odbory s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin - dialkové
vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym
vzdelavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

s Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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b)

c)
d)

f)

9)

h)

)

K)

Pocet tyzdennych konzultanych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultaénych hodin v jednom ro¢niku Studia, za
celé studium je pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne
14 hodin ( celkovy poCet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448
hodin). Do celkového poctu hodin za S$tudium sa pocita priemer 32 tyzdnov,
spresnenie poc€tu hodin za Studium bude predmetom Skolskych ucebnych planov.
Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ugiva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ su predmety slovensky jazyk
a slovenska literatura, jazyk narodnosti a literatura a prvy cudzi jazyk.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi jazyk
sa mobze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost” st predmety dejepis a obgianska
nauka, ktoré sa vyucuju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

Na cirkevnych $kolach méze byt stéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ si predmety fyzika, chémia
a bioldgia, ktoré sa vyuc€uju podla ich ucelu v danom odbore Studia.

SucCastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety
matematika a ak sucastou odborného vzdelavania nie je v odbornych predmetoch
aplikovana informatika, vyuc€uje sa aj predmet informatika.

Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviceni (v
laboratoriach, odbornych u€ebniach a pod.) a odbornej praxe v dielhach Skoly alebo
na pracoviskach organizacii alebo v cviénych firmach. Na praktickych cvi€eniach
a odbornej praxi sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpelnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. NajvysSi pocCet Ziakov na jedného ucitela sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre
vSeobecné a odborné vzdelavanie.
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25.1.49 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikacné sStudium

Studijné odbory — vecerné vzdelavanie:

Pocvet tyzqennych Minimalny
vyuéovacich .
. celkovy
s . . . . hodin vo .
Cielfové zlozky vzdelavania . pocet
vzdelavacom .
46 hodin za
programe™ za P
P studium
studium
Odborné vzdelavanie 18 576
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 20 640
M|n|vmaln¥ pocet Minimalny
vyuéovacich 5
E celkovy
- . . . . hodin vo -
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti < pocet
vzdelavacom .
rograme za Ldinieg
prog stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 18 576
Teoretické vzdelavanie 12 384
Prakticka priprava 6 192
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 20 640
Uéelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia

25.1.50 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2-roéné pomaturitné

a)

b)

c)
d)

kvalifikacné studium studijné odbory — veéerné vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov skolskych vzdelavacich programov.

Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roCniku Studia, za celé Studium je
poCet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin
(celkovy pocet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).
Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdfiov, spresnenie poctu
hodin za $tadium bude predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihia ako denna forma $tudia.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cviCeni (v
odbornych uc€ebniach ap.) a odbornej praxe. Praktické vyu€ovanie vymedzené v RUP
sa zaraduje v zodpovedajucom rozsahu, s ohfadom na predchadzajuce vzdelanie
Ziakov a ziskanu kvalifikaciu alebo prax tak, aby boli splnené poziadavky SVP na
kompetencie absolventa.

5 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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e)

f)

9)

Na cirkevnych Skolach méze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie zriadovatela).

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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
ucCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v rdmci Sasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.
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25.1.51 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikacné sStudium

Studijné odbory — dialkové vzdelavanie:

Pocet tyzdennych Minimaln
konzultaénych uny
. celkovy
s . . . . hodin vo .
Cielové zlozky vzdelavania . pocet
vzdelavacom .
47 hodin za
programe™’ za P
P studium
studium
Odborné vzdelavanie 10 320
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 12 384
Minimalny pocet NI
konzultaénych M|n|malr’|y
hodi celkovy
- . . . . odin vo -
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti < pocet
vzdelavacom h
rograme za el 22
prog stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 12 384
Teoretické vzdelavanie 4 128
Prakticka priprava 6 192
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 12 384
Uéelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia

25.1.52 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2-roéné pomaturitné

a)

b)

c)
d)

kvalifikacné studium studijné odbory — dialkové vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov skolskych vzdelavacich programov.

Pocet tyZzdennych konzultanych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultaénych hodin v jednom roc¢niku Studia, za
celé studium je pocet tyZdennych vyuc€ovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne
14 hodin ( celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448
hodin). Do celkového poctu hodin za S$tudium sa pocita priemer 32 tyzdnov,
spresnenie poCtu hodin za Studium bude predmetom Skolskych ucebnych planov.
Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ugiva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviCeni (v
odbornych ucebniach ap.) a odbornej praxe. Praktické vyu€ovanie vymedzené v RUP
sa zaraduje v zodpovedajucom rozsahu, s ohfadom na predchadzajuce vzdelanie
Ziakov a ziskanu kvalifikaciu alebo prax tak, aby boli spinené poziadavky SVP na
kompetencie absolventa.

47 Minimalny pocet tyzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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e)

f)

9)

Na cirkevnych Skolach mdéze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie zriadovatela).

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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
ucCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v rdmci Sasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborna prax.
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25.1.53 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikacné studium

Studijné odbory s rozSirenym poctom hodin praktického vyucovania -

vecerné vzdelavanie:

Poc?t tyzc'lennych Minimalny
vyuéovacich 5
- celkovy
s « . . hodin vo =
Cielové zlozky vzdelavania 7 pocet
vzdelavacom .
28 hodin za
programe™ za P
e 1 Studium
studium
Odborné vzdelavanie 18 576
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 20 640
Mlnlvmaln){ pocet Minimalny
vyuéovacich .
. celkovy
- . . . . hodin vo o
Kategoérie a nazvy vzdelavacich oblasti , pocet
vzdelavacom .
rograme za ) 2
prog stadium
studium
Odborné vzdelavanie 18 576
Teoretické vzdeladvanie 6 192
Prakticka priprava 12 384
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 20 640
Ugelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia

25.1.54 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné

a)

b)

c)

kvalifikacné studium s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyuéovania —
vecerné vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych u€ebnych planov skolskych vzdelavacich programov.

Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roCniku Studia, za celé Studium je
poCet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin
(celkovy pocet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).
Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyZdnov, spresnenie poctu
hodin za $tadium bude predmetom 3kolskych ugebnych planov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denna forma $tudia.
Prakticka priprava sa realizuje podla suCasne vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre
osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratériach, odbornych ucebniach a pod.) a odbornej praxe alebo odborného
vycviku. Na praktickych cviCeniach, odbornom vycviku alebo odbornej praxi sa mozu

8 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpatie 10 — 15 hodin)
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f)

9)

zZiaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poziadavky podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Vyuény list
sa vydava po absolvovani najmenej 1400 vyucCovacich hodin praktického vyucovania,
z ktorych najmenej 1200 vyuCovacich hodin tvori odborny vycvik alebo odborna prax.
Pocet Ziakov na jedného ucitela/majstra odbornej vychovy sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie zriadovatela).

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v rdmci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.55 Ramcovy ucéebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikacné sStudium

Studijné odbory s rozSirenym poctom hodin praktického vyucovania -

dialkové vzdelavanie:

Pocet tyzdennych NI
. Minimalny
konzultaénych B
- celkovy
I = , . hodin vo =
Cielové zlozky vzdelavania o pocet
vzdelavacom .
29 hodin za
programe™ za P
e 1 Studium
studium
Odborné vzdelavanie 10 320
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 12 384
Minimalny pocet s
konzultaénych Mlnlmalr’1y
. celkovy
- . . . . hodin vo =
Kategoérie a nazvy vzdelavacich oblasti , pocet
vzdelavacom .
rograme za ) 22
prog studium
studium
Odborné vzdelavanie 12 384
Teoretické vzdeladvanie 2 64
Prakticka priprava 8 256
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 12 384
Ugelové kurzy/uéivo
Kurz senzorického hodnotenia

25.1.56 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné

kvalifikacné studium s rozSirenym poc¢tom hodin praktického vyuéovania —

dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia

b)

c)

ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych u€ebnych planov skolskych vzdelavacich programov.

Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultanych hodin v jednom ro¢niku Studia, za
celé studium je pocet tyZdennych vyu€ovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne
14 hodin ( celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448
hodin). Do celkového poctu hodin za $tudium sa pocita priemer 32 tyzdnov,
spresnenie poc€tu hodin za Stadium bude predmetom Skolskych uéebnych planov.
Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ugiva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denna forma $tudia.
Prakticka priprava sa realizuje podla suCasne vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre
osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratériach, odbornych ucebniach a pod.) a odbornej praxe alebo odborného
vycviku. Na praktickych cviCeniach, odbornom vycviku alebo odbornej praxi sa mézu

* Minimdlny pocet tyzdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpdtie 6 — 7 hodin)
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f)

9)

zZiaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na
hygienické poziadavky podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Vyuény list
sa vydava po absolvovani najmenej 1400 vyucCovacich hodin praktického vyu€ovania,
z ktorych najmenej 1200 vyuCovacich hodin tvori odborny vycvik alebo odborna prax.
Pocet Ziakov na jedného ucitela/majstra odbornej vychovy sa riadi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Na cirkevnych Skolach moze byt suc€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podfa
konfesie zriadovatela).

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v rdmci Sasovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.
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25.1.57 Ramcovy ucéebny plan pre 2-roéné pomaturitné sSpecializacné studium -

vecerné vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelania Pocet tyzdennych | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe>°za stadium
Stadium

Odborné vzdelavanie 16 512

Disponibilné hodiny 4 128

CELKOM 20 640

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Minimalny
vyucovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe za studium
stadium

Odborné vzdelavanie 16 512

Teoretické vzdeldvanie 9 288

Prakticka priprava 7 224

Disponibilné hodiny 4 128

SPOLU 20 640

25.1.58 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 2-roéné pomaturitné

a)

b)

c)

Specializacné studium — vecerné vzdelavanie:

Ramcovy ucebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke
Studia ako pre dennud formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym
a praktickym odbornym vzdelavanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyzdennych vyucCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku $tudia, za celé Studium
je pocet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin
(celkovy pocet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).
Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie
poStu hodin za $tadium bude predmetom $kolskych udebnych planov. Casova
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denna forma $tudia.
VyuCuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Ak Skola
nevyucCuje cudzi jazyk, ktory ziak absolvoval v predchadzajucom $tudiu, vyucba
prebieha podla vykonovych a obsahovych Standardov pre predchadzajuce studium.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitna realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti formou praktickych cviCeni

% Minimalny podet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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f)

(v odbornych u€ebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cvi€eniach a odbornej
praxi 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.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
ucCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.
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25.1.59 Ramcovy ucebny plan pre 2- rocné pomaturitné Specializaéné studium -
dialkové vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelania Pocet tyzdennych | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe’ za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 10 320
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 12 384
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny pocet Celkovy
vyucovacich pocet
hodin vo hodin za
vzdelavacom Stadium
programe
Odborné vzdelavanie 10 320
Teoretické vzdelavanie 5 160
Prakticka priprava 5 160
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 12 384

25.1.60 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 2-roéhé pomaturitné
Specializacné studium - dialkové vzdelavanie:

a) Ramcovy ucebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov skolskych vzdelavacich programov.

b) Pocet tyZzdennych konzultatnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultaCnych hodin v jednom ro¢niku Studia, za
celé Studium je pocet tyzdennych vyuCovacich hodin minimalne 12 hodin a
maximalne 14 hodin ( celkovy pocCet hodin za celé Studium je minimalne 384,
maximalne 448 hodin). Do celkového poc¢tu hodin za Studium sa pocita priemer 32
tyzdnov, spresnenie pocCtu hodin za Studium bude predmetom Skolskych ucebnych
planov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie ugiva.

c) Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tudia.

d) VyuCuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Ak Skola
nevyuCuje cudzi jazyk, ktory Zziak absolvoval v predchadzajucom Studiu, vyucba
prebieha podla vykonovych a obsahovych Standardov pre predchadzajuce studium.

e) Prakticka priprava sa realizuje podfa vieobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cvi¢eni
(v odbornych uc€ebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cviCeniach a odbornej
praxi sa mdézu Ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost a ochranu

®1 Miniméalny pocet tyzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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f)

zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucCasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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
ucCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.
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25.1.61 Ramcovy ucéebny plan pre 3-rocné vyssie odborné studium — vecéerné

vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelania Pocet tyzdennych | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe'’ za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 24 768
Disponibilné hodiny 6 192
CELKOM 30 960
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny poéet | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe za studium
Studium
Odborné vzdelavanie 24 768
Teoretické vzdelavanie 10 320
Prakticka priprava 14 448
Disponibilné hodiny 6 192
SPOLU 30 960

25.1.62 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné vyssSie odborné

a)

b)

c)

studium — veéerné vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre veéerné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych u€ebnych planov skolskych vzdelavacich programov.

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 30 hodin, maximalne 45 hodin v jednom roc¢niku Studia (celkovy pocet
hodin za celé Studium je minimalne 960 hodin, maximalne 1440 hodin). Do celkového
poCtu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdriov, spresnenie poc¢tu hodin za
$tudium bude predmetom Skolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na
opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.
VyuCuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Ak Skola
nevyuCuje cudzi jazyk, ktory Zziak absolvoval v predchadzajucom Studiu, vyucba
prebieha podla vykonovych a obsahovych Standardov pre predchadzajuce studium.
Prakticka priprava sa realizuje podla v8eobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvieni (v
odbornych ucebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cviCeniach a odbornej
praxi sa mdézu Ziaci delit do skupin, najma s ohladom na bezpecnost a ochranu
zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podfa platnych predpisov.
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f) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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 a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.
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25.1.63 Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné vyssSie odborné sStudium — diafkové

vzdelavanie:

Cielové zlozky vzdelania Pocet tyzdennych | Minimalny
vyucéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe'’ za stadium
Studium
Odborné vzdelavanie 15 480
Disponibilné hodiny 3 96
CELKOM 18 576
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti Minimalny poéet | Minimalny
vyuéovacich celkovy
hodin vo pocet
vzdelavacom hodin za
programe za studium
Stadium
Odborné vzdelavanie 15 480
Teoretické vzdelavanie 7 224
Prakticka priprava 8 256
Disponibilné hodiny 3 96
SPOLU 18 576

25.1.64 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné vyssSie odborné

a)

b)

c)
d)

studium — dialkové vzdelavanie:

Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym a praktickym odbornym
vzdelavanim aich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre
spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov skolskych vzdelavacich programov.

Pocet tyZzdennych konzultanych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
minimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultaénych hodin v jednom ro¢niku Studia, za
celé studium je pocet tyZdennych vyuc€ovacich hodin minimalne 18 hodin a maximalne
21 hodin ( celkovy pocCet hodin za celé Studium je minimalne 576, maximalne 672
hodin). Do celkového poctu hodin za S$tudium sa pocita priemer 32 tyzdnov,
spresnenie poCtu hodin za Studium bude predmetom Skolskych ucebnych planov.
Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ugiva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.
VyuCuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Ak Skola
nevyuCuje cudzi jazyk, ktory Ziak absolvoval v predchadzajucom Studiu, vyucba
prebieha podla vykonovych a obsahovych Standardov pre predchadzajuce studium.
Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Pre
kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cviCeni (v
odbornych ucebniach ap.) a odbornej praxe. Na praktickych cvi€¢eniach a odbornej
praxi sa mbézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpeclnost a ochranu
zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podfa platnych predpisov.
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f) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uCebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia 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
ucCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva
(volitelnych a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.
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Priloha 1 VYMEDZENIE POJMOV V STATNOM VZDELAVACOM PROGRAME

Statny vzdelavaci program pouziva pojmy, ktoré musi akceptovat aj $kolsky vzdelavaci
program:

o Vzdelavaci program - Kurikulum (angl. curriculum) — znamena komplexny
program rieSenia vSeobecnych a Specifickych ciefov, obsahu, metdéd a foriem
vzdelavacieho procesu, stratégii a metdd hodnotenia, organizacie a riadenia
vzdelavania. Vyvoj vzdelavacich programov je otvorenym procesom planovania,
realizacie a hodnotenia institucionalneho vzdelavania a vyzaduje si rozhodovanie a
praktické rieSenie na urovni Statu, Skoly a triedy.

o Kurikularny dokument vymedzuje vzdelavaci program. Statny vzdelavaci program
(v krajinach Europskej unie ,National Curriculum® — Narodné kurikulum) je Statom
garantovany ramec, ktory urCuje ciele, obsah vzdelavania, vzdelavacie vystupy
a smernice na realizaciu Skolskych kurikul v oblasti formalneho (pociatoéného)
vzdelavania®.

o Ciel vzdelavania v SVP vyjadruje normy a poziadavky na celkovy vzdelanostny
a osobnostny rozvoj Ziaka, vymedzuje zamery vychovno-vzdelavacieho procesu
a jeho vzdelavacie vystupy, je zamerany na komplexny rozvoj osobnosti Ziaka. Su to
navrhované a planované vysledky vzdelavania a u€enia sa. Interpretujeme ich

z hladiska:

e obsahového (spolo¢enska zameranost vzdelavania),
e vyucovacieho procesu (vyu€ovanie predmetov),

e ucCenia sa ziakov,

e vysledkov vyu€ovania (skusanie).

Ciele vyudovacieho procesu musia spifia poziadavky na konzistentnost,
primeranost, jednoznacnost a kontrolovatelnost' Ziackych vykonov s reSpektovanim
taxondmie cielov (Uroven osvojenia uciva).

Ciele vyucovacieho procesu su usporiadané podla hierarchie nasledovne:

e vSeobecné ciele (celospoloCenské) su najabstraktnejSie a vyjadruju vychovné
(afektivne, postojové, hodnotové) ciele napr. formovat mravné vedomie, rozvijat
tvorivé myslenie, schopnost riesit problémy, schopnost komunikovat, orientovat
sa v mnozstve informacii, prevziat zodpovednost ap. Informuju Siroku verejnost
o vyucovacom procese Skoly a zaroven umoznuju, aby spolo¢nost mohla klast
poziadavky na Skolu,

e inStitucionalne ciele (ciele Skoly, skupiny, jednotlivca) reprezentuju poZiadavky
Skoly na ucCebné/studijné odbory napr. profil absolventa, ciele vyuCovacich
predmetov aich tematickych celkov, vychovné ciele, v8etko, ¢o by mal
absolvent vediet po ukonCeni vzdelavacieho programu napr. vytvarat kladny
vztah Kk prirode, prejavovat uctu k rodi€om, rozvijat manualne a technické
zruénosti ap.,

e 3pecifické ciele (konkrétne) predstavuju ciele vyucovacich hodin vyjadrené
vykonmi Ziakov v ramci tematickych celkov. Su to ciele:

°2 Formélne vzdelavanie poskytuji Skoly s Skolskom systéme — materské, zakladné, stredné a vysoké Skoly. Je to
pociatocné vzdelavanie, po ukonceni ktorého sa ziskava prva formalna tplna kvalifikacia.
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e vzdelavacie ciele zamerané na vSestranny rozvoj osobnosti ako
predpokladu sebavychovy a sebavzdelavania. Zabezpec€uju rozvoj zaujmov
a potrieb Ziaka, jeho pamati, reproduktivheho a tvorivého myslenia.
Vzdelavacie ciele su zamerané hlavne na:

e Kkognitivne (poznavacie) procesy, ktoré zahffiaju oblast vedomosti,
intelektualnych zruénosti, poznavacich schopnosti (pamat, myslenie,
tvorivost). Patri sem porozumenie, aplikacia, analyza, syntéza a kritické
hodnotenie,

e psychomotorické (pohybové, zru€nosti) procesy, ktorymi sa osvojuju
zruCnosti (re€, pisanie, manipulacia) a navyky. Patri sem imitacia,
koordinacia, automatizacia, ap.,

e vychovné ciele zamerané na formovanie vztahu Zziakov k svetu, aby
stanovené hodnoty prijimali, reagovali na ne, akceptovali ich, integrovali
a zvnutornili sa s nimi. Vztahuju sa na:

o afektivne procesy vymedzujuce oblast pocitov, postojov, hodnotovej
orientacie a socialno-komunikativnych zru€nosti. Patri sem vnimavost
reagovania, ocenovanie hodnét, charakter, ap.

Ciel vzdelavania je vychodiskom a podmienkou pre formulovanie obsahu,
zabezpecenie procesu vzdelavania a hodnotenia vysledkov vzdelavacieho procesu.

Standard je stuperi dokonalosti poZzadovany pre urgity uéel alebo akceptovany
model (vzor, norma, miera), s ktorym su realne objekty a procesy rovnakého druhu
porovhavané alebo merané. Je to pozadovana azavazna charakteristika
kvantitativnych alebo kvalitativnych vlastnosti ur€itého objektu alebo javu. Je to
miera (hranica), kedy je eSte mozné vykon povazovat za akceptovatelny.

Vzdelavacie vystupy su stanovenia o tom, €o Ziak vie, chape a je schopny urobit,
aby ukoncil proces ucenia/vzdelavania. Ide o Strukturovany popis vedomosti,
zruénosti a kompetencii (odborné, vSeobecné) nevyhnutnych pre vykon urcitej
pracovnej ulohy, cinnosti alebo suboru cinnosti v danom povolani alebo skupine
pribuznych povolani. Vzdelavacie vystupy v oblasti OVP tykajuce sa ziskania,
potvrdenia a uznania konkrétnej kvalifikacie (Uplnej, Ciasto¢nej) stanovené v profile
absolventa volame kvalifikaény standard. Kazdy vzdelavaci vystup je vo svojej
podstate vykonovy Standard.

Hodnotiaci Standard definuje subor kritérii, organizacnych a metodickych postupov
na overenie dosiahnutych vzdelavacich vystupov. Vychadza z kvalifikacného -
vykonového Standardu. Proces hodnotenia vytvara evidenciu o vykone Ziaka.
Hodnotiaci Standard zahfna:

o kritéria hodnotenia pre kazdu vSeobecnu a odbornu spdsobilost. UrCuju, ako
stanovit dékaz o tom, Ze vykon Ziaka bol preukazany. Pokial kompetencie
stanovuju, o ma zZiak vediet’ a urobit' v ramci danej pracovnej Cinnosti, kritéria
uréuju, podla ¢oho to pozname a €i su tieto kompetencie osvojené. Kritéria
musia byt konkrétne, jasné a zodpovedajuce danej kompetencii,

e prostriedky a postupy hodnotenia vymedzuju cesty a spdsoby overovania
kompetencii,

e organizatné a metodické pokyny pre maturitné skusky predstavuju subor
pravidiel a predpisov v ramci vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
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o Vzdelavaci Standard obsahuje subor poZiadaviek na osvojenie si vedomosti,
zruénosti a kompetencii, ktoré maju ziaci dosiahnut a vykonat, aby mohli
pokraCovat vo vzdelavani v nadvazujucej Casti vzdelavacieho programu alebo aby
im mohol byt priznany stupen vzdelania. Je suborom vykonovych a obsahovych
Standardov v danom predmete, v danom tematickom celku alebo téme uciva.

o Vykonovy Standard je zakladné kritérium urovne zvladnutia vedomosti, zru€nosti
a kompetencii. Vymedzuje kritéria urovne zvladnutia obsahovych Standardov. Su to
vyznamné vedomosti, zruénosti a kompetencie, ktoré ma Ziak podla oCakavania
preukazat po ukon&eni vzdelavania. Musi odpovedat na otazku“ ,Co potrebuje Ziak
vediet (kognitivna oblast), comu musi porozumiet’ (kognitivna a afektivna oblast), co
ma urobit (afektivna a psychomotoricka oblast)”, aby splnil ulohu a preukazal svoj
vykon. Je zaroven vstupnym (ciefova poziadavka) a vystupnym (vzdelavaci vystup)
Standardom. Vykonovy Standard identifikuje meratelnost vyuCovacieho procesu.
Popisuje produkt vyucby, nie jej proces. Ddékazom dosiahnutia vykonového
Standardu — vzdelavacieho vystupu je objektivne, validné a reliabilné priebezné
(vyuCovacia hodina) a sumativne hodnotenie (zavere¢na, maturitna alebo
absolventska skuska) na zaklade spolahlivych kritérii, prostriedkov a postupov
sumativneho hodnotenia, ktorym sa overi dosiahnutie vykonovej normy. Na
vyuCovacej hodine sa stanovuju vzdelavacie vystupy v podobe Specifickych cielov
(vykonové Standardy) apo ukonéeni vzdelavacieho procesu sa stanovuju
vzdelavacie vystupy v podobe maturitnych tém, zadani alebo uloh (vykonovy
Standard) odvodené z profilu absolventa. Z toho dbvodu je kompetenény profil
absolventa zasadnym prvkom SVP a SkVP.

o Obsahovy standard vymedzuje zakladné ucivo. UrCuje rozsah pozZadovanych
vedomosti, zrucnosti a kompetencii. Vymedzuje poziadavky a podmienky, ktoré
uréuju obsah vzdelavania (Co sa maju a ako sa maju ziaci naucit’ a ucit) a zruCnosti
(€o maiju ziaci urobit a ako to maju urobit), aby uspeSne zvladli vzdelavaci vystup
(preukazali vykon) a vzdelavaci program. Obsahovy Standard sa formuluje na
zaklade vykonového $tandardu. V SVP su popisané vo vzdelavacich oblastiach.

o Kompetencia® je preukazana schopnost vyuZivat vedomosti, zruénosti, postoje,
hodnotovu orientaciu, osobné, socialne a/alebo metodologické schopnosti na
predvedenie a vykonavanie funkcii podla danych Standardov v praci, pri Studiu,
v osobnom a odbornom rozvoji jedinca apri jeho aktivnom zapojeni sa do
spolo¢nosti, v buducom uplatneni sa v pracovhom a mimopracovnom Zzivote a pre
jeho dalsie vzdelavanie. V SVP a SkVP budu stanovené tieto kategérie kompetencii:

o KluCové kompetencie chapeme ako vyznamnu a délezitu kategériu vSeobecne
integrujucich, pouzitelnych a prenosnych suborov vedomosti, zrucnosti,
postojov, hodnotovej orientacie a dalSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy
Clovek potrebuje ksvojmu osobnému naplneniu arozvoju, aktivnemu
obcianstvu, socialnemu zacleneniu, k tomu, aby mohol primerane konat
v réznych pracovnych a Zivotnych situaciach na takej urovni, aby si ich mohol
dalej rozvijat, zachovavat a aktualizovat v ramci celozivotného vzdelavania.

3 Navrh odporucania Eurdpskeho parlamentu a Rady o Implementacii  Eurépskeho kvalifikatného ramca pre

celozZivotné vzdelavanie. Brusel. 2008.
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Vychadzaju zo Spoloéného Eurdpskeho referenéného ramca klfucovych
kompetencii pre celoZivotné vzdelavanie®.

e VSeobecné kompetencie su zakladné kognitivhe kompetencie, ktoré sa
vyzaduju pre pribuzné skupiny povolani (napr. matematika, Citanie, pisanie,
rieSenie problémov, socialne, komunikativhe a interpersonalne kompetencie).
Vymedzuju Siroky poznavaci zaklad potrebny pre uplatnenie Ccloveka
v spolo¢nosti a v mimopracovnom zivote. Vytvaraju predpoklad celozivotného
vzdelavania a prispievaju k profesionalizacii a adaptabilite kazdého jedinca.

e Odborné kompetencie su kompetencie vySpecifikované z profilov (Standardov)
prace, tradicnych anovych povolani. Su to socialne a komunikativne
kompetencie, strategické schopnosti pri kompetenciach zalozenych na rieSeni
problému pri zabezpeCovani uloh, organizacné kompetencie, iniciativhost a
aktivnost. Strategicky ovplyvriuju schopnosti absolventa uplatnit sa na trhu
prace, prisposobovat sa jeho zmenam, samostatne rozhodovat o svojej
profesijnej kariére a angazovat’ sa vo svojej vlastnej praci a v spolupraci s inymi
fludmi.

o Kvalifikacia™ je formalny vysledok procesu hodnotenia a validacie, ak kompetentny
organ rozhodne, Ze jednotlivec uspesSne preukazal vzdelavaci vystup podla
validného hodnotiaceho Standardu.

o Zakladné ucivo - predstavuje obsahové Standardy, ktoré su predmetom
vzdelavania vSetkych Zziakov na danom stupni vzdelania. Obsahuje zakladné
vedomosti, zrucnosti a kompetencie, ktoré si musi Ziak osvojit na minimalnej
pozadovanej urovni. Zakladné ucivo je stanovené v Statnych vzdelavacich
programoch.

o Rozsirujuce (prehlbujice, dopinkové, fakultativne) uéivo — dopifia a rozsiruje
zakladné ucivo na danom stupni vzdelania podla komplexnych poziadaviek odboru
Studia tak, aby absolvent vzdelavacieho programu mohol ziskat pozZadovanu
kvalifikaciu. RozSirujuce ucivo je stanovené v Skolskych vzdelavacich programoch.

o Ucenie je proces, v ktorom ziak ziskava, vyuziva a prispésobuje si informacie,
mySlienky a hodnoty, praktické a kognitivne kompetencie. Prebieha
prostrednictvom premyslania, osobnych uvah, obnovy informacii a socialnych
interakcii.

o Vedomosti su vysledkom osvojenia, zhromazdovania a prispésobovania informacii
v priebehu vzdelavania alebo ucenia sa. Je to subor faktov, zasad, tedrii a postupov,
ktoré sa vztahuju na oblast Studia a prace. V kontexte kvalifikacii sa vedomosti
popisuju ako teoretické alebo faktické.

o Zrucénosti su spbsobilosti uplathovat’ a aplikovat vedomosti a vyuzivat know-how na
zvladnutie réznych uloh a rieSenie problémov. V kontexte kvalifikacii su zruénosti
opisané ako kognitivne (napr. uplatnenie logického, kreativheho alebo intuitivneho
myslenia) a praktické (manualna zrucnost, Sikovnost, pohotovost a pouzivanie
metdd, materidlov, prostriedkov, nastrojov a pristrojov).

> Navrh odporucania Eurépskeho parlamentu a Rady o kltic¢ovych kompetenciach pre celozZivotné vzdelavanie —
Eurépsky referencny ramec. Brusel. 2006.

® Navrh odportucania Eurépskeho parlamentu a Rady o Implementacii  Eurépskeho kvalifikacného ramca pre
celozZivotné vzdelavanie. Brusel. 2008.
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Hodnotenie je najvyznamnejSou &astou SkVP. Je to proces skompletizovania
a interpretovania udajov a dékazov o vykone Ziaka. Sku$ajuci overuju a porovnavaju
vykony (vedomosti, zru€nosti a kompetencie) ziakov vo vztahu ku kritériam. V OVP
sa sumativnym hodnotenim (maturitna skuska) overuje, potvrdzuje a uznava
ziskana kvalifikacia v danom Studijnom alebo u¢ebnom odbore.

Kontrola vyuéovacieho procesu je proces, ktorym sa zistuju a posudzuju vysledky
vyucCovacieho procesu — vzdelavacie ciele, vzdelavacie vystupy, Cize vSetko, o sa
ziaci naucili, osvojili v oblasti kognitivnej, psychomotorickej a afektivnej. Ma dve
roviny:

e Zistovanie vysledkov vyu€ovacieho procesu: preverovanie, skusanie
e Posudenie vysledku vyuc€ovacieho procesu: hodnotenie, preverovanie vysledkov
podla Standardov

Preverovanie (skusanie) ziakov je proces zistovania vysledku vyucovacieho
procesu na zaklade meranie vykonov Ziakov (vykonové Standardy), zistenie toho, ¢o
Ziaci vedia a €o nevedia, aka je miera toho €o vedia, oproti tomu, ¢o vediet maju,
ako sa zlepSili v porovnani sami so sebou alebo skupinou.

Klasifikacia je zaradovanie jednotlivych vykonov Ziaka do vykonnostnych stupriov
(v SR je patstupnova klasifikacna stupnica). Zakladom na pridelenie klasifikacného
stupnia (slovom, c&islom, znamkou), atym zaradenie vykonu Ziaka do niektorej
vykonnostnej skupiny, je vysledok ziskany skusanim.

Charakteristika SVP je GUvodom do vzdelavacieho programu a konkretizuje ho.
Vysvetluje jeho funkciu, vztah ku Skolskému vzdelavaciemu programu (dalej len
,SkVP*), objasfiuje pojmy, akymi su ciele vzdelavania, poziadavky na vzdelavanie,
spésoby aformy ziskavania vedomosti, zruCnosti a kompetencii, ich vztah
k povolaniu a kvalifikacii, ktoru ziskavaju absolventi po ukonCeni programu. Su
zavaznymi charakteristikami pre SkVP. V tejto &asti sa uvadza dizka $tudia,
nevyhnutné vstupné poziadavky na Studium, spdsob ukoncenia Studia, poskytnuty
stupen vzdelania, doklad o dosiahnutom vzdelani, moznosti pracovného uplatnenia,
moznosti dalSieho vzdelavania ako zavazné kritéria pre danu skupinu Studijnych
odborov. Sucastou charakteristiky je urenie poziadaviek a obmedzeni vo vztahu k
pristupnosti povolania z hladiska veku absolventov, zdravotného a telesného
obmedzenia pri vykone povolania, k vhodnosti povolania pre osoby so zniZzenou
pracovnou schopnostou, k najcastejSim chorobam a ohrozenia zdravia v désledku
vykonu povolania, atd. Poziadavky na bezpecnost, ochranu zdravia a hygienu prace
vychadzaju zo vSeobecne zavaznych pravnych predpisov, nariadeni a vyhlasok
uplatiiovanych v danej skupine $tudijnych odborov. V SkVP su tieto oblasti
podrobnejSie Specifikované a rozpracované vzhfadom na konkrétny odbor pripravy.

Profil absolventa SVP je klu¢ovym vychodiskom pre $koly, ktoré ho rozpracuju vo
vlastnych SkVP. Kompetencie musia spinat a pokryvat v8etky poZiadavky a potreby
trhu prace a vzdelavania tak, aby absolvent po ukon&eni SkVP dosiahol konkrétnu
kvalifikaciu — vSeobecnu a odbornu. Tato Cast programu je zdsadnym reformnym
obratom pri Strukturovani vzdelavania, ktora si vyZzaduje zmenu celkového pristupu
ku vzdelavaniu a u€eniu sa tak zo strany ucitela, ako aj ziaka. lde o proces urcenia
poziadaviek v podobe vykonovych Standardov. V OVP je stanovenie vykonovych
Standardov vysledkom aktivnej a uzkej spoluprace so zamestnavate/mi v danom
odbore $tudia a pripravy. Vytvorenim kompeten&ného profilu sa v SVP sa definuju
konkrétne poziadavky na kvalifikovany vykon (kvalifikaény Standard) pracovnych
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ginnosti v skupine pribuznych povolani (skupina $tudijnych odborov), v SkVP sa
ur€uju Specifické poziadavky vykonu absolventa ako potencialnej pracovnej sily pre
danu pracovnu poziciu vo zvolenom povolani (Studijny alebo u¢ebny odbor).

Ramcovy uéebny plan je zakladom pre tvorbu $kolskych u&ebnych planov. SVP
stanovuje zavazny minimalny pocCet hodin na vSeobecné vzdelavanie, odborné
vzdelavanie vratane praktického vyuc€ovania (odborny vycvik, odborna alebo
umelecka prax, praktické cvienia, ine).

Disponibilné hodiny sluzia k rozSireniu ¢asovych dotacii vSeobecnej a odbornej
zlozky vzdelavania asu podpornym stimulom pre Skoly pri rozpracovani
konkrétneho Studijného alebo ucebného odboru a odborného zamerania pri
zohladneni potrieb Skoly, rozvojovych programov regiénu, zamestnavatelov alebo
Ziakov. M6zu sa vyuzit aj na podporu rozvoja osobnosti Ziaka, jeho zaujmove;j
orientacie zavedenim pestrej Skaly volitelnych predmetov, pripadne dalSich ucelovo
zameranych kurzov.

Vzdelavacie oblasti su okruhy, v ktorych su stanovené vykonové a obsahové
Standardy. Vykonové Standardy su zavaznou normou pre $koly na tvorbu
vzdelavacich vystupov pre jednotlivé vyu€ovacie predmety. Obsahové Standardy su
zavaznou normou pre Skoly na Strukturovanie vyuc€ovacich predmetov. Vzdelavacie
oblasti v SVP su orientované na zakladné ugivo, ktoré musia Skoly povinne
reSpektovat. Maju nadpredmetovy charakter, ¢o umoznuje Skoldam rbézne vytvarat
vlastné SkVP, vyuzivat medzipredmetové vztahy, rozvijat aplikaéné suvislosti
s ohladom na dany Studijny odbor alebo jeho odborné zameranie, rozvoj novych
technoldgii, zmeny vo vyrobnych programoch podnikov, zahranicné poznatky
a skusenosti, individualne potreby a Specifika ziakov, rodi€ov a spolo¢nosti.
Neoddelitelnou sucCastou kazdej vzdelavacej oblasti su aj vychovné a motivacné
aspekty, ktoré sa musia zadlenit do obsahu vzdelavania. V SkVP sa podla
zakladného stanovuje rozsirujuce ugivo, ktoré slizi na prehibenie zakladného ugiva
s ohladom na zaujmy Ziaka, rozvoj jeho nadania, rozhladu, dany Studijny alebo
uCebny odbor, odborné zameranie, poZiadavky na praktické vyuCovanie ap.
RozS8irujuce  uCivo ma prispiet ktomu, aby si Ziaci osvojili zodpovedajuce
vedomosti, zru€nosti a kompetencie, urcité postoje, hodnoty, rozhodovanie, atd.
Patria tu aj volitefné a nepovinné predmety, ucelové kurzy v oblasti vSeobecného
a odborného vzdelavania, ktoré podporuju a prehlbuju Specifické zaujmy Zziaka,
zdokonaluju jeho kompetenénu uroven (teoreticku, prakticku, telesnu, osobnostnu).
Tento typ uCiva sa urCi bud na Statnej urovni alebo na urovni Skél podla
indikovanych potrieb, zaujmov a poZiadaviek. Vytvara tiez integrativny vyucovaci
mostik pre rézne projekty, pisomné prace, apod. Malo by sa predovSetkym
zameriavat na materiadlové a energetické zdroje, kvalitu pracovného prostredia,
vplyvy pracovnych ¢innosti na prostredie a zdravie, na technické a technologické
procesy a riadiacu ¢innost. RozSirujuce ucivo sa mdze realizovat réznymi metédami
a formami v ramci teoretického a praktického vyuCovania, ale aj mimoskolskymi
aktivitami. V praktickom vyu€ovani je vhodné viest Ziakov napr. k spravnemu
upotrebeniu, separovaniu a odvozu odpadov, vyuzivaniu uspornych spotrebicov
a postupov, dodrZiavaniu poZiadaviek na bezpeénost’ a hygienu prace.

Ucéebné zdroje chapeme ako ucebné pomocky, prostriedky a didakticku techniku
odporu¢ané vo vyu€ovacom procese. Su nositelom uciva a pouzivaju sa v réznych
priestoroch (interiéry a exteriéry). Ich sucastou su aj moderné technolégie vo
vzdelavani. SVP odporuc¢a zakladné udebné zdroje pre danu skupinu $tudijnych
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odborov. SkVP budu 3pecifikovat tie uebné zdroje, ktoré su délezité pre dany
odbor Studia. Ucebné zdroje predstavuju zdroj vyznamnych informacii
a prostriedkov na vytvaranie zrucnosti a navykov Ziakov, cestu ich motivacie,
upeviovania a kontroly nadobudnutych vedomosti, zru¢nosti a postojov, orientacie
na ich individualne zaujmy.

Vzdelavanie ziakov so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami je
integralnou sugastou vzdelavacieho systému. SVP predkladd moznosti spristupnit
a rozhodnut, Ci vzdelavaci program je vhodny aj pre konkrétnu skupinu Ziakov so
Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami, Ci je spésobila ho upravit podla
podmienok, potrieb a druhu znevyhodnenia a prispésobit podmienky na ich vyucbu.
Kazda skola je vSak povinna sledovat individualne potreby a zaujmy Ziakov a rieSit
ich formou individualnych u€ebnych planov a Specifickych organizaénych opatreni
(napr. talentovani alebo hyperaktivni Ziaci).

Zakladné podmienky na realizaciu SVP vychadzaju zo vdeobecnych platnych
noriem a uruju zakladné (minimalne) poziadavky na zabezpeclenie vychovno-
vzdelavacieho procesu. Je Ulohou $koly, aby tieto poziadavky sformulované v SVP
konkretizovala vo svojom SkVP podla realnych potrieb a poziadaviek, aktualnych
cielov a moznosti. SVP determinuje zakladné materialne, personalne a organizaéné
podmienky, ako aj nevyhnutné podmienky bezpe&nosti a hygieny prace.
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Priloha 2 ODPORUCANE POSTUPY NA KONTROLU A HODNOTENIE ZIAKOV

Hodnotenie je jednou z najvyznamnejSich cinnosti kontroly vyuCovacieho procesu, ktorou
sa zistuju a posudzuju vysledky vzdelavania. Musi splhat’ tieto funkcie:

e diagnosticka, ktora uruje mieru vedomosti, zru€nosti, postojov zZiakov a ich
nedostatkov,

prognosticka, ktora identifikuje zodpovedajuce predpoklady, moznosti a potreby
dalSieho vyvoja ziakov,

motivaéna, ovplyviujuca pozitivnu motivaciu Ziakov,

vychovna, formujuca pozitivne vlastnosti a postoje ziakov,

informacéna, ktora dokumentuje vysledky vzdelavania,

rozvijajuca, ktora ovplyvriuje sebakontrolu a sebahodnotenie Ziakov,

spatnovazbova, ktora vplyva na revidovanie procesu vyucby.

SVP odportéa v ramci celého vychovno-vzdelavacieho procesu akceptovat tieto funkcie
a na zaklade nizSie uvedenych kritérii vyuzivat nasledovné formy hodnotenia:

1) podla vykonu ziaka

a) vykonové hodnotenie, v ktorom sa vykon zZiaka porovnava s vykonom inych
ziakov,

b) hodnotenie absolutneho vykonu, kde sa vykon ziaka meria na zaklade
stanoveného kritéria (norma, Standard). Hodnotia sa vzdelavacie vystupy priamo
na vyucovacej hodine a po ukonceni vzdelavacieho programu maturitné témy,
zadania a ulohy na zaverecCnej, maturitnej a absolventskej skuske,

c) individualne hodnotenie, pri ktorom sa porovnava aktualny vykon Ziaka s jeho
predchadzajucim vykonom.

2) podrla ciela vzdelavania

a) sumativne hodnotenie na jasne definovanych kritériach pri ukonceni Studia
(zavere€na, maturitna a absolventska skuska),

b) formativhe hodnotenie zabezpecuje spatnu vazbu medzi ziakom a ucitefom.
Hodnoti sa ustne a vyuZiva sa najma pri hodnoteni klu€¢ovych kompetencii.

3) podrla ¢asu

a) priebezné hodnotenie, kde sa Ziak hodnoti v priebehu celého vyu€ovacieho
obdobia na vyucovacej hodine,

b) zavereCné hodnotenie, pri ktorom sa Ziak hodnoti jednorazovo na konci
vyucCovacieho obdobia (Stvrtrone, polrocne, rocne).

4) podla informovanosti

a) formalne hodnotenie, kedy je Ziak dopredu informovany o hodnoteni a méze sa
nan pripravit' (testy, pisomné prace, ap.),

b) neformalne hodnotenie, pri kitorom sa pozoruje bezna CcCinnost Ziaka vo
vyuéovacom procese.
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5)

6)

podla €innosti

a) hodnotenie priebehu &innosti, napr. réznych cvi€eni, uloh a pod.,
b) hodnotenie vysledku Cinnosti, napr. test, vykres, model, vyrobok a pod.

podla prostredia

a) interné hodnotenie, prebieha v Skole ucitefmi,

b) externé hodnotenie prebieha v Skole inymi ludmi napr. ucitel zinej Skoly,
odbornik z praxe, in§pektor a pod.

Hodnotenie v SkVP by malo byt zaloZené na hodnotiacom $tandarde. Je to subor
kritérii, organizacnych a metodickych postupov na overovanie vzdelavacich vykonov —
vykonovych Standardov. Zistuje sa, Ci zZiak predpisany vzdelavaci vystup zvladol alebo
nie. Hodnotiaci Standard zahfha:

Kritéria hodnotenia zistuju mieru realizacie planovanych vysledkov, urcuju, ako
stanovit dékaz o tom, Ze ucCenie bolo ukonené a preukadzané pre pozadovany
vykonovy Standard. Je dbélezité aby kritéria hodnotenia boli definované na jeden
vykon, aby boli konkrétne, jasné, stru¢né, zamerané bud na proces (Cinnost) alebo
na vysledok &innosti. V SkVP by mali byt jasne deklarované kritéria napr. pre Ustnu
odpoved, pisomnu pracu, skupinovu pracu, laboratornu pracu, ap. Kritéria
sumativneho hodnotenia by mali byt uvedené vzhfadom k stanovenym témam,
zadaniam alebo Uloham ako priloha SkVP.

Spdésoby a postupy hodnotenia mézu byt rézne. Pre OVP odporu¢ame rozdelit
ich podla nasledovnych kritérii:

a) podla poctu skuSanych Ziakov
e individualne
e skupinovo
e frontalne

b) podla €asoveého zaradenia
e priebezné skuSanie (skuSa sa ucivo jednej alebo niekolkych vyuc€ovacich
hodin),
e suhrnné skuSanie (skusSa sa ucivo tematického celku alebo ucivo za celé
klasifikacné obdobie),
e zavereCné skuSanie (zavereCné, maturitné, absolventské alebo opravné
skusky).

c) podla spésobu vyjadrovania sa
e Ustne hodnotenie (otazka — odpoved),
e pisomné hodnotenie (ciefovy test, test vofnych odpovedi, stanovenie (uréenie
nie¢oho), pripadova studia, projekt, zistenie a pod.),
e praktické hodnotenie (cvi€enia, simulacie, projekty a pod.).

d) podlfa vzdelavacich vystupov sa hodnotia kognitivhe (rozumové) kompetencie
napr. pamatové alebo aktualne Ccinnosti a praktické kompetencie (vyrobok,
proces, postup). Odporu€ame zaviest tzv. ,Portfélio“ ako subor dokumentov
o rbznych aktivitach Ziaka a jeho vysledkoch, ako aj o oblastiach jeho aktivit,
¢innosti a miery ich praktického zvladnutia. Je to subor dékazov, ktoré umoznuju
hodnotit rozvoj kompetencii za urcité obdobie. Pri hodnoteni praktickych
kompetencii sa velmi osvedCilo hodnotenie na zaklade ,Referencii®
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kompetentnych oséb, odbornikov alebo organizacii, ktoré vypovedaju o kvalite
vedomosti, zru€nosti a postojoch. Rbdzne metdody hodnotenia praktickych
a kognitivnych kompetencii ukazuje nasledovna tabulka.

Zoznam Standardnych nastrojov hodnotenia

ODBORNE KOMPETENCIE KOGNITIVNE KOMPETENCIE
Praktické cvicenia Ustna odpoved (kratke, stvislé
Simulované situacie a obmedzené odpovede, doplnenia)
Uloha hrou Pisomné odpovede (testy)
Ustne odpovede Projekt

Projekt Zistenie

Zistenie Stanovenie (nie€o urcit)
Stanovenie (nieco urcit) Porovnanie

Pripadova Studia Pripadova Studia

Zapisovanie do pracovnej knihy Skolska praca

Protokoly Ulohy a cvigenia

Spravy

Osobny rozhovor

Dotaznik

Pri rozhodovani o vyuZiti uvedenych postupov platia tieto zasady:

praktické, ustne a pisomné overovanie by sa malo pouzivat vtedy, ak je mozné
overit kompetencie na zaklade kritérii v uréitom stanovenom Case,

pisomné overovanie by sa malo pouzit tam, kde sa da predlozit vopred pripraveny
pisomny material,

portfélio by sa malo pouzit vtedy, ked ide o priebezné hodnotenie a nie je mozné
hodnotit kompetencie podla kritérii v stanovenom Case.

Organizaéné a metodické pokyny sa tykaju vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov, dokumentacie a pravidiel pre zavere¢nu, maturitni alebo absolventsku
skusku.

Pravidla hodnotenia (sp6soby hodnotenia a kritéria hodnotenia) sa musia vypracovat
na celé obdobie Studia pre vSetky roCniky. Su stanovené v u€ebnych osnovach
vyuc€ovacich predmetov a su zavazné pre ucitefa a Ziaka. Su€astou hodnotenia musi
byt aj sebahodnotenie Ziakov, ich schopnost posudit’ viastny vykon, vynaloZzené
usilie, osobné moznosti arezervy. V kazdom SkVP musia byt vytvorené jasné
a objektivne pravidla hodnotenia. Pri formulovani pravidiel sa pridrziavajte
nasledujuceho usmernenia:

hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne,

hodnotime podla miery splnenia (UspeSnost) danych kritérii,

klasifikujeme iba prebrané a upevnené ucivo,

pouzivame platnu klasifikaCnu stupnicu,

v predmete, v ktorom vyuc€uju viaceri ucitelia, je vysledny stupen klasifikacie
stanoveny po vzajomnej dohode,

pisomné prace oznamujeme Ziakom vopred,

e ucCime ziakov pracovat aj s chybou, ap.
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Priloha 3 ODPORUCANE ZASADY PRE TVORBU SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO

PROGRAMU

Skolsky vzdelavaci program (dalej len ,SkVP*) je zasadnym pedagogickym dokumentom
Skoly, na zaklade ktorého realizuje Skola vzdelavanie v danom u¢ebnom alebo Studijnom
odbore. Je povinnou sucastou Skolskej dokumentacie.

Skolské vzdelavacie programy su postavené na nasledovnych principoch:

a.
b.
C.

o

vytvaraju pluralitné a konkurenéné vzdelavacie prostredie medzi Skolami,

podporuju autondmiu a rozhodovacie privilégia Skol,

vytvaraju sa pre konkrétny ucebny alebo Studijny odbor v danej skupine odborov
vzdelavania,

reguluju vzdelavacie podmienky v danej Skole,

v plnom rozsahu akceptuju potreby regionalneho trhu prace a rozvojové priority
Skoly,

dodrziavaju zakladny obsah vzdelavania a pripravy, ktory vymedzuje Statny
vzdelavaci program,

za ich vypracovanie a schvalenie zodpoveda riaditel Skoly,

sulad so $tatnym vzdelavacim programom sleduje, kontroluje a hodnoti Statna
Skolska inSpekcia.

Pri spracovani SkVP sa stanovuju tieto zasady. SkVP:

a)
b)

c)
d)

sa vypracuje za celé obdobie $tudia a riadi sa podla relevantnych SVP,

na jednom stupni vzdelania sa pre jeden samostatny ucebny alebo Studijny odbor
vratane odborného/nych zamerania/ni vypracuje jeden SkVP,

SkVP na danom stupni vzdelania bude integrovat rézne formy vzdelavania —
dennu, externu, kombinovanu,

truktira SkVP musi byt v stlade so $kolskym zakonom:

e Uvodné identifikatné udaje (nazov vzdelavacieho programu, kéd a nazov
odboru Studia, stupen vzdelania, nazov a adresa Skoly)

e Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania

e Vlastné zameranie Skoly (velkost a vybavenie $koly, charakteristika
pedagogického zboru, kontinualne vzdelavanie pedagogickych a odbornych
zamestnancov, vnutorny systém kontroly a hodnotenia zamestnancov Skoly,
dlhodobé projekty a medzinarodna spolupraca, spolupraca s rodi€¢mi, socialnymi
partnermi a inymi subjektmi)

e Profil absolventa (charakteristika a kompetencie absolventa)

e Charakteristika $kolského vzdelavacieho programu (diZka $tudia, forma vychova

a vzdelavania, vyuCovaci jazyk, spdsoby a podmienky ukonCovania Studia,

doklad o ziskanom vzdelani)

Uc€ebny plan

Uc&ebné osnovy/moduly pre vSetky predmety

Materialno-technické a priestorové podmienky

Podmienky na zaistenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri vychove a vzdelavani

Vnutorny systém kontroly a hodnotenia ziakov

Vnutorny systém kontroly a hodnotenia zamestnancov Skoly
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e Poziadavky na kontinualne vzdelavanie pedagogickych a odbornych
zamestnancov

e) sudastou SkVP bude aj prevodnik na tvorbu ugebnych planov, prehlad planovania
rozvoja kfuCovych kompetencii, plan dalSieho vzdelavania pedagogickych
a odbornych zamestnancov vratane Casového a vecného harmonogramu, prehfad
projekénej Cinnosti, témy pre zavereCné skusky vratane hodnotiaceho materialu,
témy (zadania, ulohy) pre maturitné alebo absolventské skusky vratane
hodnotiaceho materialu, hodnotiaci material pre hodnotenie kluCovych kompetencii
a dalSie materialy podla rozhodnutia Skoly,

f)  pripraci s klu€ovymi kompetenciami dodrziavajte tieto pravidla:

e pri tvorbe u€ebnych osnov vyu€ovacieho predmetu vyberte jeden (pripadne dva)
vykonovy Standardy kfu€ovych kompetencii, ktoré su v ramci predmetu prioritné
a suvisia s obsahom vyucby,

e vyber kfu€ovych kompetencii by mal sledovat problematické oblasti osobnosti
Ziakov alebo rozvoj tych vlastnosti, ktoré u Ziakov najfrekventovanejsie,

e vyber kfu€ovych kompetencii je nutné organizovat v predmetovych komisiach,
aby sa vramci vyuCovacich predmetov pokryl ¢o najvacsi pocet kluCovych
kompetencii,

e na urovni triedy sa vyberie jedna spoloCna kluCova kompetencia, ktoru budu
rozvijat’ a hodnotit’ vSetci uCitelia v ramci vlastnych vyuCovacich predmetov,

e kazda klu€ova kompetencia musi mat stanovené metddy a formy prace,

e kazda kludova kompetencia uvedena v SkVP sa musi hodnotit,

g) profi absolventa derivujeme zo SVP, vybrané zodpovedajice vykonové
Standardy doplnime o dalSie vykonové Standardy v spolupraci so zamestnavatelmi
(analyza povolania) pre konkrétny u¢ebny alebo Studijny odbor,

h) SkVP musi mat precizne vypracované pravidla pre hodnotenie Ziakov (kritéria
hodnotenia, postupy a prostriedky hodnotenia) a pri svojej tvorbe postupuje v sulade
s platnou metodikou.

SkVP vypracuje $kola v sulade s prislusnym SVP a metodickym pokynom, ktorym sa
uréia podrobnosti o tvorbe vzdelavacieho programu. Tvorba SkVP je v kompetencii
riaditela Skoly, ktory zodpoveda nielen za jeho kvalitu ale aj za jeho realizaciu. Vzdelavaci
program musi zabezpecCit sulad s regionalnymi potrebami trhu prace, s rozvojovymi
potrebami regionu a poziadavkami zamestnavatelov na regionalnej alebo miestnej urovni.

Skola ma& moznost poziadat zodpovedajice vzdelavacie subjekty a objednat si
vypracovanie svojho programu. Do projektovania SkVP sa méZe zapojit verejné
a nestatne institucie.

Pri tvorbe SkVP, najmaé voblasti OVP, sa musi zohladfiovat ich relevantnost
a opodstatnenost  k rozvojovym regionalnym programom, strategickym zamerom
ekonomického, politického a spoloCenského vyvoja na narodnej regionalnej alebo
miestnej urovni, ku kvalite obsahu vzdelavania, najma odborného vzdelavania a pripravy
a ustretovost’ k potrebam a poziadavkam zamestnavatelskej sféry.

Hoci tvorba SkVP je v pinej kompetencii riaditela $koly, kone&né schvalenie SkVP musi
prebiehat aj na regionalnej urovni zriadovatelom v zmysle vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. Po schvaleni SkVP Uradom samospravneho kraja musi byt tento
dokument pristupny verejnosti na www strankach skoly.

Skolsky vzdelavaci program sa méze vypracovat ako $tandardny na zaklade uréenych
vyuCovacich predmetov a jeho ucebnych osnov alebo ako modulovy. Je v kompetencii
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Skoly zvazit, ktory spbsob spracovania Skolskych programov je pre fiu najvyhodnejsi.
Pouzitie modulovej Struktury Skolskych vzdelavacich programov je vhodné najma vtedy
pokial §kola chce ponuknut individualne vzdelavacie cesty Ziakom, ponuknut rézne formy
a moznosti vzdelavania v kontexte celozivotného vzdelavania.

Skola bude vypracovavat’ SkVP:

a)
b)

v stlade s prislusnym SVP a veobecne zavaznymi pravnymi predpismi,

komplexne, tzn. vymedzi vSetky poZadované kompetencie absolventa v danom
Studijnom odbore, vzdelavacie vystupy (vykonové Standardy) a obsah vzdelavania,
didaktické postupy uplatiiované pri realizacii vzdelavacieho procesu, personalne,
materialne a organizacné podmienky nevyhnutné k dosiahnutiu stanovenych cielov
vzdelavania vratane spoluprace so socialnymi partnermi pri realizacii programu
v dennej forme vzdelavania, ktori budu v plnej miere podporovat autonémiu
a rozhodovacie privilégia skol,

tak, aby bol prehfadny a poskytoval vSetky potrebné informacie o vzdelavani
v danom odbore $tudia a aby umozioval posudit sulad so SVP,

tak, aby vytvaral podmienky pre uznanie odbornych kvalifikacii v danom povolani
a tym aj uplatnitelnost absolventov na trhu prace s dérazom na dany regioén skoly,
ale aj na osobnostny rozvoj absolventov a ich pripravenost celoZivotne sa vzdelavat,
tak, aby vytvaral podmienky aj pre vzdelavanie Ziakov so Specialnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami alebo dospelych fudi.
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