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1 UvVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdelania

Uc':innosvt’ do-
datku SVP
Datum

Revidovanie SVP
Datum

Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.

01. 09. 2014

jan 2014

Zmena:

1. Doplnenie ucebného odboru biochemik
do osobitosti a podmienok vzdelavania ziakov so
Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami na
s. 19 v Casti 4.

2. Doplnenie vzdelavacich Standardov pre ucebny
odbor biochemik na s. 84, v €asti 12.4.

Odovodnenie:

a) Zosuladenie obsahu S$tatneho vzdelavacieho
programu s deviatym bodom vyhlasky Minister-
stva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenske;j
republiky ¢&. 451/2012 Z. z., ktorou sa meni
a doplfia vyhlaska Ministerstva $kolstva Sloven-
skej republiky &. 282/2009 Z. z. o strednych Sko-
lach v zneni neskor$ich predpisov.
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1. Nas. 19 v cGasti 4 Osobitosti a podmienky vzdelavania Ziakov so Specialny-
mi vychovno-vzdelavacimi potrebami sa za slova ,e cukrar pekar” vklada
slovo ,,® biochemik*,

2. Na s. 84 v éasti Vzdeldvacie Standardy $pecifické pre uéebné odbory
a odborné zamerania sa za vzdelavacie Standardy pre uc¢ebny odbor ,,cuk-
rar pekar“ vkladaju vzdelavacie Standardy pre u¢ebny odbor ,biochemik*“,
ktoré zneju:
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Ucebny odbor
BIOCHEMIK

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- definovat prislusné potravinarske suroviny a spdsoby ich oSetrenia a uskladnenia,

- popisat mikroorganizmy a pracu s nimi,

- vysvetlit kvasné procesy a ich priebeh,

- definovat fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory surovin a pomocnych latok,

- vysvetlit prisludnu potravinarsku technolégiu,

- pouzivat zasady obsluhy a nastavenia strojno-technologického zariadenia, vratane automatic-
kych liniek mliekarenskej vyroby, pivovarov, sladovni a prevadzok napojovej vyroby a vyroby mi-
neralnych vod.

Obsahové standardy

Mikrobioldgia

Ziakom poskytuje zakladné vedomosti o mikrobioldgii a biolégii mikroorganizmov, o moznostiach
vyuzitia Cinnosti baktérii, plesni, kvasiniek v potravinarskom priemysle, pri izolaciach, premenach,
zoSlachtovani surovin a o spdsoboch vyliéenia negativnych vplyvov mikroorganizmov. Ciefom je
uvedomit’ si vyznam mikrobiolégie vo vyrobnych procesoch. Délezité je vytvorenie spravnych hygie-
nickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodrziavat pri vyrobe trvanlivych, chutnych a zdravotne
neskodnych vyrobkov.

VSeobecna mikrobioldgia tvori samostatny celok, v ktorom sa Ziaci oboznamia s morfoldgiou a roz-
mnoZovanim mikroorganizmov, so zakladmi ich vyZzivy a latkovej premeny a systematikou mikroorga-
nizmov. Su€astou je aj u€ivo o kvasnych procesoch, kde sa preberaju okrem priebehu kvasnych pro-
cesov a ich vyznamu aj priemyselne najddleZitejSie mikroorganizmy.

Vzhladom na to, Ze €innost mnohych mikroorganizmov je v potravinarstve neZiaduca, Ziaci sa oboz-
namia s mechanickymi, fyzikalnymi a chemickymi sp6sobmi ochrany potravin a so zasadami hygieny
a sanitacie na pracovisku.

Potravinarske suroviny

Cielom je poskytnut prehlad potravinarskych surovin. Ziaci ziskaju informacie o zakladnych Zivinach
a ich zastupeni v potravinach, o pdvode, zloZeni, vlastnostiach, vyrobe a skladovani surovin pouZi-
vanych v potravinarskom priemysle. Ziskané poznatky Ziak vyuZije pri hodnoteni kvality surovin
a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu vyrobkov. U¢ivo je rozdelené na dve Casti. Prva Cast' je zamerana
na vyzivu Cloveka a zlozenie potravy, druhi Cast tvori ucivo o konkrétnych surovinach pouzivanych
v potravinarskom priemysle.

Potravinarska technolégia
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Ziaci ziskaju zékladné vedomosti o klasickych a modernych technolégiach v potravinarskych odbo-
roch so zdéraznenim fyzikalnochemickych, biologickych a biochemickych procesov. Tieto vedomosti
umoznia spravne kontrolovat priebeh vyrobného procesu a ovladat systémy merania, aktivhe zasa-
hovat do vyrobného procesu, ovladat organizaciu a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, do-
drziavat technologické predpisy bezpe€nosti prace, hygieny a sanitacie.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- uskutoénit fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory potravinarskych surovin, medziproduk-
tov a vyrobkov.

Obsahové standardy

Kontrolné metédy potravinarskej analyzy

Cielom je nauCit ziakov vhodné spdsoby, akymi mbézu vykonavat v potravinarskych prevadzkach
sustavnu vstupnu, prevadzkovd a vystupnl kontrolu. Ziaci sa zaoberaji rozborom surovin, polotova-
rov a hotovych vyrobkov. Pri kazdej metéde sa oboznamia s principom a pouzitim prislusnej analytic-
kej metddy, postupom prace a prikladmi konkrétnych vypoctov.
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