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1 UVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

Zaznamy o platnosti a revidovani Statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu, skupiny odborov
vzdelavania 29 Potravinarstvo

Platnost SVP

. 01. 09. 2026
Datum )
Rt’awdovanle SVP januar 2026
Datum
Zmena:

Zaznam o inovacii
zmenach upravach
a pod.

1. Aktualizacia podkapitoly 3.5 Osobitosti vychovy a vzdelavania Ziakov
v narodnostnom Skolstve.

2. V kapitole 4 Osobitosti vychovy a vzdelavania ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim a Ziakov s nadanim v sulade s principmi inkluzivheho
vzdelavania:

- stredné odborné vzdelanie na s. 22 sa vypustaju u¢ebné odbory
,mlynar, mlynarka“, ,cestovinar pecivar, cestovinarka pecivarka®“,

- UpIné stredné odborné vzdelanie na s. 23 sa vypustaju Studijné od-
bory ,potravinarstvo®, ,vyZiva, ochrana zdravia a hodnotenie potra-
vin®, ,kontrolér potravin, kontrolérka potravin®, ,operator potravinar-
skej vyroby, operatorka potravinarskej vyroby“ a vkladaju sa Stu-
dijné odbory ,vyZiva a analyza potravin®, ,podnikanie v potravinar-
stve®, ,kontrolér kvalitar potravin, kontrolérka kvalitarka potravin®,
»technik potravinarskej vyroby, technitka potravinarskej vyroby*,

- vyS8Sie odborné vzdelanie na s. 25 sa vypusta Studijny odbor ,potra-
vinarstvo — hygiena potravin®, vklada sa Studijny odbor ,systémy
manaZzérstva v potravinarstve a gastronomii“.

Odovodnenie:

Zosuladenie s ustanoveniami zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzde-
lavani (Skolsky zakon) a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni
neskorsich predpisov.

Zosuladenie s ustanoveniami vyhlasky ¢. 217/2025 Z. z. o sustave odbo-
rov vzdelavania pre stredné Skoly a vecnej pésobnosti k odborom vzdela-
vania.

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu skupinu odborov
vzdelavania 29 Potravinarstvo

NIZSIE STREDNE ODBORNE VZDELANIE

Platnost’ SVP

. 01. 09. 2026
Datum )
ggr:::vame SVP januar 2026
Zaznam o inovacii Zmena:

zmenach upravach
a pod.
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1. Aktualizacia ,Nevyhnutnych vstupnych poziadaviek na Studium* v pod-
kapitole 1.1 Zakladné udaje, s. 4.

2. Uprava znenia podkapitoly 1.2 Zdravotné poZiadavky na uchadzada na
s. 4.

Odovodnenie:

Zosuladenie s ustanoveniami zakona ¢. 245/2008Z. z. o vychove a vzde-
lavani (8kolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni
neskorSich predpisov.

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu skupinu odborov
vzdelavania 29 Potravinarstvo

STREDNE ODBORNE VZDELANIE

Platnost SVP

. 01. 09. 2026
Datum )
ngdovanle SVP januar 2026
Datum
Zmena:

Zaznam o inovacii
zmenach upravach
a pod.

1. Uprava znenia podkapitoly 1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzada na
s. 4.

2. Uprava znenia poznamky v &asti 3.4 Poznamky k ramcovému uéeb-
nému planu pre 3-rocné ucebné odbory s vyucovacim jazykom narod-
nostnych mens$in na s. 12.

3. V podkapitole 4.4. Vzdelavacie Standardy Specifické pre u¢ebné od-
bory a odborné zamerania sa vypustaju uc¢ebné odbory ,mlynar, mly-
narka“ na s. 38, ,cestovinar, pecivar, cestovinarka pecivarka“ na s. 42.

4. Vypustenie kapitoly 5 SKRATENE STUDIUM na s. 59 — 61. Doterajsia
kapitola 6 sa oznacuje ako kapitola 5.

Odovodnenie:

Zosuladenie s ustanoveniami zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzde-
lavani (8kolsky zakon) a o0 zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni
neskorsich predpisov.

Uprava poznamky, zosuladenie tyzdennej hodinovej dotacie predmetu cu-
dzi jazyk s celkovou hodinovou dotaciou za Studium.

Zosuladenie s vyhlaskou €. 217/2025 Z. z. o sustave odborov vzdelavania
pre stredné Skoly a vecnej pésobnosti k odborom vzdelavania.

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu skupiny odborov

29 Potravinarstvo

UPLNE STREDNE ODBORNE VZDELANIE

Platnost’ SVP

Datum ] 01. 09. 2026
gg;’fr‘:"a"'e SVP | januar 2026
Zaznam o inovacii Zmena:

zmenach upravach
a pod.
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1. Uprava znenia podkapitoly 1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca na
s. 6.

2. Uprava znenia podkapitoly 3.5 Ramcovy uéebny plan pre 4-roéné $tu-
dijné odbory s vyuovacim jazykom narodnostnych mensin (M) na
s. 14 - 15.

3. Uprava poznamky v &asti 3.6 Poznamky k ramcovému uéebnému
planu pre 4-roéné ucebné odbory s vyu€ovacim jazykom narodnost-
nych mensin (M) na s. 16.

4. V podkapitole 4.3 Vzdelavacie Standardy Specifické pre Studijné od-
bory a odborné zamerania®“, sa:

- vypustaju vzdelavacie Standardy Studijného odboru ,potravinarstvo®
nas. 35,

- vkladaju vzdelavacie Standardy Studijného odboru ,podnikanie v po-
travinarstve“ na s. 35,

- vypustaju vzdelavacie $tandardy Studijného odboru ,vyZiva,
ochrana zdravia a hodnotenie potravin®, vkladaju vzdelavacie Stan-
dardy Studijného odboru ,vyZiva a analyza potravin“ na s. 38,

- vypustaju vzdelavacie standardy Studijného odboru ,kontrolér potra-
vin, kontrolérka potravin®, vkladaju vzdelavacie Standardy Studij-
ného odboru ,kontrolor kvalitar potravin, kontrolérka kvalitarka po-
travin“ na s. 44,

- vypustaju vzdelavacie Standardy Studijného odboru ,operator potra-
vinarskej vyroby, operatorka potravinarskej vyroby*, vkladaju vzde-
lavacie Standardy Studijného odboru ,technik potravinarskej vyroby,
technicka potravinarskej vyroby“ na s. 48.

Odovodnenie:

Zosuladenie s ustanoveniami zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzde-
lavani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni
neskorsich predpisov.

Zosuladenie tyzdennej hodinovej dotacie za Studium a celkového poctu
hodin za Stadium.

Zosuladenie tyzdennej hodinovej dotacie predmetu cudzi jazyk s celkovou
hodinovou dotaciou za Studium.

Zosuladenie s vyhlaskou €. 217/2025 Z. z. o sustave odborov vzdelavania
pre stredné Skoly a vecnej p6sobnosti k odborom vzdelavania.

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu skupiny odborov

29 Potravinarstvo

VYSSIE ODBORNE VZDELANIE

Platnost SVP

) 01. 09. 2026
Datum )
ggr:::vame SVP januar 2026
Zaznam o inovacii Zmena:

zmenach upravach
a pod.

1. Uprava znenia podkapitoly 1.2 Zdravotné poZiadavky na uchadzada na
s. 4.
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2. V podkapitole 4.3 Vzdelavacie Standardy Specifické pre Studijné od-
bory a odborné zamerania“ sa vypustaju vzdelavacie Standardy Studij-
ného odboru ,potravinarstvo — hygiena potravin®, vkladaju sa vzdela-
vacie Standardy Studijného odboru ,systémy manazérstva v potravinar-
stve a gastronomii“ s. 12.

Odovodnenie:

Zosuladenie s ustanoveniami zakona €. 245/2008 Z. z. o vychove a vzde-
lavani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni
neskorSich predpisov.

Zosuladenie s vyhlaskou ¢. 217/2025 Z. z. o sustave odborov vzdelavania
pre stredné Skoly a vecnej pésobnosti k odborom vzdelavania.

STATNY VZDELAVACi PROGRAM PRE ODBORNE VZDELAVANIE A PRIPRAVU
SKUPINY ODBOROV VZDELAVANIA 29 POTRAVINARSTVO

1. Na s. 19 vpodkapitole 3.5 Osobitosti vychovy a vzdelavania ziakov
v narodnostnom Skolstve sa text:

prvého odseku nahradza textom v zneni: ,Vychova a vzdelavanie v jazyku
narodnostnej mensiny sa zaru€uje v narodnostnom Skolstve — v Skolach
a triedach s vyu€ovacim jazykom narodnostnej mensiny a v Skolach a triedach
s vyuC€ovanim jazyka narodnostnej mensiny.*,

tretiecho odseku nahradza textom v zneni: ,Prostriedkom na dosiahnutie cielov
vychovy a vzdelavania je vyuCovanie jazyka narodnostnej mensiny
a vyucovanie vSeobecnovzdelavacich a odbornych vyufovacich predmetov
v jazyku narodnostnej mensiny.“,

predposledného odseku uvodna veta nahradza textom zneni: ,Osobitostami
vychovy a vzdelavania v Skolach a triedach s vyu€ovanim jazyka narodnostne;j

mensiny su:”.

2. V kapitole 4 Osobitosti vychovy a vzdelavania ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim a ziakov s nadanim v sulade s principmi inkluzivheho
vzdelavania

a) v casti stredné odborné vzdelanie na s. 18 sa vypustaju u¢ebné odbory
,mlynar, mlynarka®, ,cestovinar pecivar, cestovinarka pecivarka®“.

b) v €asti uplné stredné odborné vzdelanie nas. 19 sa:

Dodatok ¢&. 1

vypusta Studijny odbor ,potravinarstvo®, vklada Studijny odbor ,podnikanie
v potravinarstve®,

vypusdta Studijny odbor ,vyziva, ochrana zdravia a hodnotenie
potravin®, vklada Studijny odbor ,vyZiva a analyza potravin®,

vypusta Studijny odbor ,kontrolér potravin, kontrolorka potravin®, vklada
Studijny odbor ,kontrolér kvalitar potravin, kontrolérka kvalitarka potravin®,

vypusta Studijny odbor ,operator potravinarskej vyroby, operatorka
potravinarskej vyroby*, vklada Studijny odbor ,technik potravinarskej vyroby,
technicka potravinarskej vyroby*.
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c) v casti vyssie odborné vzdelanie na s. 21 sa:
- vypusta Studijny odbor ,potravinarstvo — hygiena potravin®,
- vklada sa Studijny odbor ,systétmy manazérstva v potravinarstve

HIm1]

a gastronomii®.

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu skupinu odborov
vzdelavania 29 Potravinarstvo

NIZSIE STREDNE ODBORNE VZDELANIE

1. Na s. 4 v podkapitole 1.1 Zakladné udaje v tabulke NizSie stredné odborné
vzdelanie v riadku ,Nevyhnutné vstupné poziadavky na studium“ sa povodny text
nahradza aktualizovanym textom v zneni ,Do prvého ro¢nika vzdelavacieho
programu nizSieho stredného odborného vzdelavania méze byt prijaty uchadzac,
ktory navstevoval najmenej devat rokov zakladnu Skolu a neukoncil vzdelavaci
program zakladnej Skoly alebo na zaklade vyjadrenia zariadenia poradenstva
a prevencie uchadzac€ s lahkym stupfiom mentalneho postihnutia, ktory ziskal
najmenej primarne vzdelanie.” V poznamke pod Ciarou 2 na s. 4 sa pdévodny text
nahradza aktualizovanym textom v zneni ,, Riaditel prislusnej strednej Skoly méze
uchadzaca s lahkym stupfiom mentalneho postihnutia prijat, ak v prislusnej
strednej Skole pbésobi Skolsky podporny tim; na tento ucel sa za Clena Skolského
podporného timu nepovaZzuje kariérovy poradca.”.

2. Nas. 4 sav Casti 1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca na konci druhej vety
bodka nahradza ciarkou a doplnaju slova v zneni: ,ak ide o odbor vzdelavania,

v ktorom sa vyZaduje zdravotna spdsobilost.”.

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu skupinu odborov
vzdelavania 29 Potravinarstvo

STREDNE ODBORNE VZDELANIE

3. Nas. 4 sav Casti 1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca na konci druhej vety
bodka nahradza Ciarkou a doplfiaju slova v zneni ,ak ide o odbor vzdelavania,

v ktorom sa vyZaduje zdravotna spdsobilost.”.

4. Nas. 12 sa v Casti 3.4 Poznamky k ramcovému ué¢ebnému planu pre 3-ro¢né
ucebné odbory s vyu€ovacim jazykom narodnostnych mensin (H) nahradza
pbvodny text poznamky ,c)* textom v zneni: ,VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk
anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, taliansky. Podla potreby
a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba cudzieho jazyka sa v u¢ebnych
odboroch realizuje s minimalnou dotaciou 1,5 vyu€ovacej hodiny v kazdom

roéniku®.

5. Nas. 38 anas. 42 sa v podkapitole 4.4 Vzdelavacie Standardy Specifické pre
ucebné odbory a odborné zamerania vypustaju vzdelavacie Standardy pre
ucebné odbory ,mlynar, mlynarka“, ,cestovinar pecivar, cestovinarka pecivarka“.

Dodatok ¢. 1
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6. Nas.59—61 sa vypusta kapitola 5 SKRATENE STUDIUM. Doterajsia kapitola 6
sa oznacuje ako kapitola 5.

7. Nas. 6 sav Casti 1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca na konci druhej vety
bodka nahradza Ciarkou a doplfaju slova v zneni: ,ak ide o odbor vzdelavania,
v ktorom sa vyzaduje zdravotna spésobilost’.”

8. Na s. 14 — 15 sa podkapitola 3.5 Ramcovy uc¢ebny plan pre 4-ro¢né studijné

odbory s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin (M) nahradza
nasledovnym ramcovym ucebnym planom:

»3.5 Ramcovy uéebny plan pre 4-roéné studijné odbory s vyu€ovacim jazy-
kom narodnostnych mensin (M)“

VsSeobecné vzdelavanie 1984
Odborné vzdelavanie 2048
Disponibilné hodiny 192

VSEOBECNE VZDELAVANIE 62
Jazyk a komunikacia 36
slovensky jazyk a slovenska literatdra @ 12
jazyk narodnostnej mensiny a literatara ©) 12
cudzi jazyk © 12
Clovek a hodnoty © 2
eticka vychova/nabozenska vychova 9
Clovek a spoloénost’
obcianska nauka 5
dejepis
Clovek a priroda ©
bioldgia 3
chémia

8
Matematika a praca s informaciami 6
matematika ? 2

~

Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpdtie 33 — 35 hodin)

Dodatok ¢. 1
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informatika 9

Zdravie a pohyb

telesna a Sportova vychova ™ 8
64
ODBORNE VZDELAVANIE J;:;g‘tl':r':i vy';’:g‘t,'ac:; ) Spolu
34 30 64
Teoretické predmety 34 181 52
odborna prax - 12 12
Disponibilné hodiny ¥ 6

Ugelové kurzy

Kurz senzorického hodnotenia potravin

9. Na s. 16 sa v Casti 3.6 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 4-roéné
Studijné odbory s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin (M) nahradza
povodny text poznamky ,c)“ textom v zneni: ,VyuCuje sa jeden z jazykov: jazyk
anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, S$panielsky, taliansky. Podla potreby
a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého cudzieho jazyka sa
v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyzdennych vyuc€ovacich
hodin v roéniku. Dal$i cudzi jazyk sa méze vyucovat ako volitelny predmet
z Casovej dotacie disponibilnych hodin.”.

10. Na s. 35 sa v podkapitole 4.3 Vzdelavacie standardy Specifické pre studijné
odbory a odborné zamerania vypustaju vzdelavacie Standardy Studijného
odboru s odbornymi zameraniami ,potravinarstvo®, vkladaju vzdelavacie
Standardy Studijného odboru ,podnikanie v potravinarstve®, ktoré zneju:

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

Dodatok ¢. 1
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- aplikovat suhrn poznatkov o hlavnych surovinach a pomocnych latkach vyuZivanych vo vyrobnom pro-
cese,

- opisat vplyv danej technolégie na Zivotné prostredie a zasady odpadového hospodarstva,

- vysvetlit vyrobné procesy a technologické postupy v réznych vyrobnych fazach potravinarskych strojov
a zariadeni v potravinarskej technoldgii,.

- vysvetlit zakladné pojmy, ktoré charakterizuju podstatu a ulohy marketingu,

- vysvetlit zakladné predpisy z oblasti obchodno-podnikatelskych €innosti,

- definovat’ zakladné poznatky z psycholégie osobnosti, prace, reklamy a trhu,

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

Obsahové standardy

Zaklady technoldgie, spracovanie surovin a materialov

Prehfad o réznych technolégiach spracovania surovin a materialov

Technologicky tok surovin, spdsoby premeny surovin na polovyrobok, na finalny vyrobok

Prehfad o pouzivanych zariadeniach a ich funkciach

Ekonomika vyroby, s prihliadnutim na Zivotné prostredie a bezpe€nost a ochranu zdravia pri praci

Riadenie vyroby, toky surovin, materialov a energii

Principy regulacnej a riadiacej techniky a automatickych systémov riadenia vyrobnych procesov
Prvky riadiacich systémov v strojoch a zariadeniach

Spracovanie a likvidacia odpadov

Prehlad o mnoZstve a rozmanitosti odpadov a ich vplyv Zivotné prostredie

Moznosti ich vyuzivania ako druhotnych surovin v inych priemyselnych odvetviach

Vznik, zhromazdovanie, zhodnocovanie a zneskodriovanie potravinarskych odpadov

Podnikanie, obchod, sluzby
Zakonna uprava hospodarskych vztahov medzi podnikatel'skymi subjektmi

Analyza podnikovej stratégie a pravne podmienky podnikania fyzickych a pravnickych oséb, charakteristika
jednotlivych foriem vlastnictva v trhovej ekonomike

Materialové a finanéné podmienky podnikania z hladiska zakladnych €innosti podnikatelského subjektu
v zasobovani, vyrobe, odbyte, tvorbe cien, planovani nakladov, finanénej analyzy a finanénych zdrojov

Vnutorny a zahrani¢ny obchod, sluzby v potravinarstve

Zaklady uctovnictva

Zaklady pravnej nauky

Tovaroznalectvo

Pojmy: tovar, UzZitkova hodnota tovaru, kvalita tovaru, systém kontroly kvality tovaru
Potravinarsky tovar a jeho uzitkové vlastnosti

Zakladny sortiment potravinarskych tovarov rastlinného a ZivociSneho povodu

Skupiny tovarov, charakteristika surovin a vyrobkov, produkéné oblasti, Uzitkové vlastnosti, pouzitie a na-
hraditelnost tovaru, jeho skladovanie a oSetrovanie, najCastejSie sa vyskytujuce chyby tovaru

Technické normy a hodnotenie jednotlivych druhov tovarov
Vyznam ochrany tovaru, jeho balenie a ozna€ovanie, baliaca technika
Zasady preberania tovaru s dérazom na hygienu, sanitaciu a ochranu zivotného prostredia

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

aplikovat teoretické poznatky do praxe,

analyzovat vyrobné procesy a technologické postupy v réznych vyrobnych fazach potravinarskych stro-
jov a zariadeni v danej technolégii

viest' efektivhe obchodné rokovania,

zabezpecovat marketing,
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- vyhotovit spravne pisomnosti obchodného a pravneho charakteru,
- dodrziavat zasady BOZP a zasady odpadového hospodarstva.

Obsahové standardy

Praktické cvicenia

CviCenia su realizované v oblasti aplikovaného prirodovedného vzdelavania, zakladov uétovnictva, apliko-
vanej informatiky a v oblasti podnikania, obchodu a sluzieb

Vyrobné postupy a tovaroznalectvo

Aplikacia vedomosti z prislusnych potravinarskych technolégii
Posudzovanie kvality cukru, medu a Skrobov

Mikroskopické rozliSovanie jednotlivych druhov Skrobov
V8eobecné zasady hodnotenia kvality cukroviniek

Chyby €okolad a cukroviniek

Posudzovanie obilovin, strukovin a maku

Pekarske a cukrarske vyrobky — zmyslové posudzovanie vybranych druhov vyrobkov, chyby chleba, peciva
a cukrarskych vyrobkov

Posudzovanie kvality cestovin — varna skuska, napucavost, rozvaraost
Hodnotenie nealkoholickych napojov (séda, limonady, dzusy, sirupy) a piva — zistovanie refrakcie piva
Posudzovanie alkoholickych napojov — vina a liehovin

Posudzovanie a hodnotenie pochutin a korenin (kava, kakao, ¢aj, ocot, sol, hor¢ica)

Chyby ovocia a zeleniny — oznaCovanie kompotov a sterilizovanej zeleniny, uréenie obsahu naplne ovoc-
nych a zeleninovych konzerv, stanovenie pevného podielu, urenie refraktometrickej susiny nalevu

Vyrobky studenej kuchyne, potravinarske polotovary a vyrobky pre diabetikov

Stanovenie kyslosti, obsahu tuku a hustoty mlieka, zmyslové hodnotenie mlieka a vybranych mlieénych
vyrobkov

Posudzovanie tukov a vajec, polievkovych pripravkov a potravinarskych polotovarov
Stanovenie pH masa, senzorické posudzovanie kvality masa a udenarskych vyrobkov

11. Na s. 38 sa v podkapitole 4.3 Vzdelavacie standardy Specifické pre studijné
odbory a odborné zamerania vypustaju vzdelavacie Standardy Studijného
odboru ,vyZiva, ochrana zdravia a hodnotenie potravin“ a vkladaju vzdelavacie
Standardy Studijného odboru ,vyZiva a analyza potravin“ v zneni:

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- vysvellit zasady spravnej vyzivy, zaklady dietetiky a Specialnej vyzivy,

- opisat velky okruh potravin, ich surovinové zlozenie, vyznam a vyuzitie v kazdodennom zivote,
- opisat jednotlivé zlozky vyzivy ¢loveka,
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- vysvetlit zdsady bezpec&nosti potravin — definovat’ kritéria potravinovej bezpec€nosti,

- opisat zasady hodnotenia a kontroly kvality potravin, rozbor potravin,

- objasnit vyrobu a manipulaciu s potravinami,

- definovat zdravie, vplyv vyzZivy na zdravie Cloveka a zakladné pojmy zdravovedy,

- definovat’ zaklady fyziolégie a patofyziolégie ludského organizmu,

- charakterizovat’ zakladné ochorenia jednotlivych sustav ludského tela vo vztahu k vyzive,

- opisat zasady zdravého Zivotného Stylu,

- vysveltlit zasady bezpe€nosti a ochrany zdravia pri praci, tvorby a ochrany zZivotného prostredia.

Obsahové standardy

Vyziva a dietetika
VyZiva, zloZenie potravin, funkcie jednotlivych zloziek potravy a désledky ich absencie v potrave Cloveka,
vyzivova a energeticka hodnota potravin

Vlastnosti najpouzivanejSich surovin v modernej vyzive, zasady racionalnej vyzivy

VyZziva v jednotlivych vyvinovych obdobiach a druhy vhodnej stravy, rozne spésoby stravovania a moderné
smery vo vyzive

Traviaci systém a metabolizmus zakladnych zivin, zakladné principy, ktoré umozfiuju dosiahnut rovnovahu
VO VyZive

Rizikové faktory zdravia

Pridavné a pomocné latky v potravinarstve

Pozitivhe a negativne pésobenie zloZiek potravy a vyZivy na prevenciu a vyskyt civilizaénych ochoreni
Nespravne stravovacie navyky, poruchy prijmu potravy a stravovania

Struktura a funkcia imunitného systému

Uprava potravin, prediZenie ich trvanlivosti

Hlavné zasady dietetiky, vyznam dietoterapie na dosiahnutie ziaducich lie€¢ebnych vysledkov. Zakladné po-
znatky o jednotlivych druhoch diét

Zostavovanie a priprava diétnych pokrmov, odporic¢ania WHO pre vyZivu populacie

Zdravoveda

Stavba a funkcia ludského tela, fyzioldgia a chorobné prejavy

Zasady zdravého zivotného Stylu

Anatémia, najCastejSie ochorenia jednotlivych systémov, so zretefom na udrzanie zdravia, prevenciu
Faktory prostredia ovplyviujuce zdravie, Skodlivé navyky ohrozujuce zdravie

Epidemioldgia a epidemicky proces

Patogénne mikroorganizmy, infek&né ochorenia

Alimentarne ochorenia

Zaklady poskytovania prvej pomoci

Zdravy zivotny Styl

Biologickeé, psychické a socialne zaklady zdravého zivotného Stylu, starostlivost o zdravie

Sucasné vychodiska socialnej starostlivosti a medzinarodnej spoluprace

Sucasna koncepcia zdravia, jeho vyznam pre jedinca a spolo¢nost

Faktory prostredia vplyvajlice na zdravie Cloveka

Nebezpecenstva vyplyvajuce z pdsobenia Skodlivych latok na organizmus, vyznam drogovej prevencie

Vyznam spravnej vyZzivy, potreba psychohygieny v Zivote jedinca, potreba pravidelného a aktivneho po-
hybu, relaxacné a regeneracné aktivity, mentalny tréning

Skodlivost jednostrannej zataze fudského organizmu, prevencia civilizagnych a socialnych choréb
Potravinarske technolégie
Prehlad potravinarskych technolégii a prislusnych strojov a zariadeni

Charakteristika potravinarskeho produktu, jeho surovinové zloZenie, technologicky postup spracovania pro-
duktov na finélny vyrobok, skladovacie podmienky vyrobku v jednotlivych technolégiach:

= technoldgia cukrovarnictva
= technoldgia vyroby cukroviniek
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= technoldgia Skrobarstva

= cerealne technologie

= technoldgia cukrarskej vyroby

= technolégia pekarskej vyroby

= technoldgia vyroby trvanlivého peciva a trvanlivych vyrobkov
= technolégia nealkoholickych napojov

= kvasna technoldgia

= technoldgia tukov a olejov

= technolégia konzervarenstva

= technoldgia mlieka a mlie€nych vyrobkov
= technolégia spracovania masa

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- hodnotit’ a kontrolovat suroviny, medziprodukty a produkty potravinarskych technoldgif,

- posudit bezpec&nost potravin,

- realizovat' zakladné laboratérne stanovenia, odber a pripravu vzoriek,

- uskutoCnit mikrobiologické a chemické rozbory podla noriem, spravne hodnotit’ a vysvetlit' vysledky ana-
lyz,

- posudit neSkodnost potravin,

- zostavit vyZivové programy a hygienické programy aj pre zariadenia verejného stravovania, Skolské je-
dalne a iné zariadenia,

- kontrolovat vyzivové a hygienické programy

- vytvarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpeénych potravin podla zasad spravnej vyrobnej praxe,

- dodrziavat prislusné zadsady BOZP, etické zdsady a normy,

- dodrziavat zasady hygieny a bezpecnosti prace, protipoziarnej ochrany a ochrany zivotného prostredia,

- aplikovat prislusnu potravinarsku legislativu,

- vyuzivat a aplikovat najnovsie poznatky v oblasti ochrany zdravia,

- vyuZivat, aplikovat a propagovat zasady zdravého Zivotného Stylu.

Obsahové standardy

Praktické cvic¢enia

Cvicenia su realizované v oblasti aplikovaného prirodovedného vzdelavania, prevazne analytickej chémie
a mikrobiolégie, aplikovanej informatiky a vyzivy

Vyzivové programy

Vyziva, vyzivoveé tabulky, vypoéty energetickych hodnot

Vyzivovy kruh a potravinova pyramida

Ukazovatele zdraveho stravovania, odporu¢ané vyzivové davky

Tvorba vyzivovych programov, poradenstvo v oblasti vyZivy a pohybovych aktivit
Kontrola vyZivovych, nutri€nych a energetickych hodnét pri pohybovych aktivitadch
Zostavenie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy stravy

Zostavovanie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy stravy

Laboratérny rozbor potravin

Pokrmy pre deti a mladez, pre vyzivu starSich os6b a tehotnych Zien, pre vyzivu Sportovcov, pre pracujucich
v réznych pracovnych podmienkach

Pokrmy vegetarianskej stravy a alternativne formy vyzivy
LieCebna vyziva — dietetika
Diétne zasady pri roznych druhoch diét

Zostavovanie zoznamov vhodnych a nevhodnych potravin pre jednotlivé druhy diét a zostavovanie jedal-
nych listkov
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Analyza potravin
Analytické metddy v kontrolnej praxi potravinarstva

Principy metdd posudzovania kvality surovin a vyrobkov potravinarskych vyrob metdédami senzorickymi,
fyzikalno-chemickymi a mikrobiologickymi

Metddy kultivaéného vySetrenia vzoriek potravin, identifikacia mikroorganizmov obsiahnutych vo vzorke

Typy analytickych metdd od odberu a Upravy vzoriek, senzorického hodnotenia organoleptickych znakov az
po vlastnu analyzu

Principy najdélezitejSich analytickych metdd stanovenia vody a susiny, mineralnych latok, dusikatych latok,
tukov a cukrov

Analyza organickych kyselin, aromatickych latok, prirodnych farbiv a vitaminov

Analyza cudzorodych latok, ktoré sa pridavaju do potravin, alebo sa dostanu do potravin zo surovin znecis-
tenych vplyvom Zivotného prostredia, z technologickych zariadeni a inych zdrojov

Poziadavky na kvalitu pitnej vody, problematika odpadovych vod
Fyzikalno-chemické pristroje a ich vyuZzitie v laboratériu

Vyroba potravin

Potravinarske technoldgie a zariadenia podla potrieb regiénu.
Technoldgie vyroby potravinarskych sortimentov, moznosti ich pouzitia, oSetrovania a skladovania v jednot-
livych technolégiach:

= technoldgia cukrovarnictva

= technolégia vyroby cukroviniek

= technoldgia Skrobarstva

= cerealne technoldgie

= technoldgia cukrarskej vyroby

= technolégia pekarskej vyroby

= technolégia vyroby trvanlivého peciva a trvanlivych vyrobkov
= technoldgia nealkoholickych napojov

= Kkvasna technologia

= technoldgia tukov a olejov

= technoldgia konzervarenstva

= technoldgia mlieka a mlie¢nych vyrobkov

= technoldgia spracovania masa

12. Na s. 44 sa v podkapitole 4.3 Vzdelavacie Standardy Specifické pre studijné
odbory a odborné zamerania vypustaju vzdelavacie Standardy Studijného
odboru ,kontrolér potravin, kontrolérka potravin®, vkladaju vzdelavacie Standardy
Studijného odboru ,kontroldr kvalitar potravin, kontrolérka kvalitarka potravin®,
Vv zneni:
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TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

definovat kritéria bezpecnosti potravin,

orientovat sa v prislunych legislativnych potravinarskych predpisoch SR a EU,

orientovat sa v systéme RASFF (Rychly vystrazny systém pre potraviny a krmiva),

definovat’ zasady spravnej vyrobnej praxe, zasady HACCP, hygienické zasady pri skladovani, preprave,
distribucii a predaji potravin,

vysvetlit zaklady senzorického, fyzikalno-chemického a mikrobiologického vySetrenia vyrobkov,

opisat kontrolné metédy pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu, hodnotenie hy-
gieny a kvality potravin a kontrolu dodrziavania zasad distribucie a predaja potravin,

definovat prevadzkové parametre kontroly tykajlice sa potravin rastlinného a zivo&isneho pévodu,
definovat’ pojem uradna kontrola potravin a vysvetlit jej vyznam,

vysvetlit' principy kontroly na vSetkych stupfioch vyroby,

definovat’ prevadzkové parametre a aplikovat’ Standardy kvality,

vysvetlit' principy odberu a uchovavania vzoriek na vSetkych stupfioch vyroby,

definovat’ spdsoby kontroly rastlinnych a ZivociSnych surovin a potravin,

vysvetlit podmienky skladovania surovin, potravin a podmienky pre ich transport a distribuciu,

vysvetlit' postupy spracovavania, oSetrenia a konzervovania vyrobkov,

definovat kvalitu produktu,

vysvetlit techniky balenia a oznaCovanie etiketami,

opisat kontrolu vyrobkov na trhu, resp. predajnych miestach,

opisat kontrolu predajnych miest hotovych vyrobkov,

vysvetlit pojem tovar a definovat jeho Uzitkové vlastnosti,

opisat systém kvality,

vysvetlit vyznam ochrany tovaru, jeho balenia a preberania,

orientovat sa v réznych typoch certifikacii: obchodna znacka, ochranna znamka, eurépska ochranna
znamka, chranené oznacenie pbévodu, povod etikiet,

opisat informaény systém oznagovania potravin v EU (FLIS),

rozvijat schopnost komunikacie v réznych situaciach (informovanie verejnosti, audity, kontroly, inSpek-
cie),

definovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a zasady ochrany Zivotného prostredia.

Obsahové standardy

Potravinarska legislativa

VSeobecne zavazné pravne potravinarske predpisy na narodnej a eurépskej urovni
Uradna kontrola potravin v podmienkach Slovenskej republiky a EU

Formy kontroly potravin, narodné a eurdpske poZiadavky potravinového prava, metrologicka legislativa,
oznacovanie spotrebitelského balenia a jeho kontrola, technicka standardizacia, poskytovanie informacii
o potravinach spotrebitelom, ochranné znamky a ochrana prav spotrebitefa v EU
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Zakony a predpisy, ktoré sa zaoberaju problematikou potravinarstva. Ustanovenia Zakona o potravinach
a predpisy EU, ktoré sa tykaju problematiky potravin. Balenie, oznacovanie, skladovanie, preprava, distri-
blcia a predaj potravin. Potravinovy kédex, aktualne vSeobecne zavazné predpisy pre potravinarske suro-
viny a potravinarske komodity, normy v oblasti potravinarstva

Systém rychleho varovania pre potraviny a krmiva (RASFF) — vyznam a zakladné principy
Hygiena potravin

Hygiena potravin a sanitacia. Hygienické opatrenia vo vyrobe, pri manipulacii s potravinami a pri umiestrio-
vani potravin na trh

Zakladna legislativa, ktora upravuje problematiku hygienickych poziadaviek ako je: hygiena potravin, hygie-
nické podmienky vyroby, HACCP, sanitacia a ochrana potravin, hygienicky rezim, hygienicky bezchybné
potraviny, zdravotne bezpecéné potraviny a toxické latky v potravinach

Prevencia kriZzovej kontaminacie v potravinarskej vyrobe a v obchodnych prevadzkach
Osobna hygiena pracovnikov a jej vyznam pre bezpe&nost' potravin

Hygienické minimum pre pracovnikov v potravinarstve

Sanita¢né plany a ich dokumentéacia

Potravinové alergie

Hygiena balenia potravin a ochrana obalom

Ochorenia z potravin

Tovaroznalectvo

Pojmy: tovar, uzitkova hodnota tovaru, kvalita tovaru, systém kontroly kvality tovaru
Potravinarsky tovar a jeho uzitkové vlastnosti

Zakladny sortiment potravinarskych tovarov rastlinného a zivocisneho p6vodu

Skupiny tovarov, charakteristika surovin a vyrobkov, produkéné oblasti, Uzitkové vlastnosti, pouzitie a na-
hraditefnost tovaru, jeho skladovanie a oSetrovanie, najCastejSie sa vyskytujuce chyby tovaru

Technické normy a hodnotenie jednotlivych druhov tovarov

Vyznam ochrany tovaru, jeho balenie a oznaCovanie, baliaca technika

Zasady preberania tovaru s dérazom na hygienu, sanitaciu a ochranu zivotného prostredia
Analyticka chémia

Analytické metédy a postupy chemickej kontroly kvality surovin, polotovarov a finalnych vyrobkov
Principy analyz pouzivanych priamo v prevadzkach

Chemické rozbory pre rézne oblasti praxe

Principy a metodiky analyz, technika odberu vzoriek a ich Uprava

Chemické zaklady dbkazov a stanoveni, principy kvalitativnej a kvantitativnej analyzy anorganickych a or-
ganickych latok, metédy analyzy plynov, molekularne analytické metody

Metodika spracovania a vyhodnotenia vysledkov, metodika vedenia zaznamov o rozboroch

Zaklady spravnej laboratdrnej praxe

Zdroje chyb pri chemickych analyzach a ich minimalizacia

Mikrobioléqgia

Mikrobioldgia s dérazom na jej vyznam pre technologické procesy v potravinarstve a s dérazom na vyznam
mikrobiologickej kontroly pre kvalitu a hygienickd bezpe&nost potravin

Mikroorganizmy a ich vyznam v beznom Zzivote ¢loveka. Informacie o histdrii mikrobioldgie, zakladnej klasi-
fikacii mikroorganizmov, ich zaradeni do systému, morfoldgiu, cytolégiu, chemické zlozenie a rozmnozova-
nie mikroorganizmov, ako aj na podmienky ovplyviujuce ich rast a kultivaciu

Pozitivna a negativna mikrofléra, vplyvy prostredia na Zivot mikroorganizmov. Prehlad o patogénnych mik-
roorganizmoch, ochrana pred nimi, infek&né ochorenia a ich vplyv na imunitu ¢loveka. Mechanizmy rezis-
tencie mikroorganizmov proti antibiotikam, vyznam probiotik v Zivote Cloveka

Identifikacia jednotlivych druhov kontrol, ktoré sa uskuto€nuju v réznych etapach odberu vzoriek
Biofilmy v potravinarskych prevadzkach a ich vyznam pre hygienu vyroby

Mikrobiologické kritéria potravin podla platnej legislativy

Zaklady monitorovania mikrobiologickej Cistoty prostredia (stery, ovzdusie)
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Analyza potravin

Analytické metddy v kontrolnej praxi potravinarstva

Principy metdd posudzovania kvality surovin a vyrobkov potravinarskych vyrob metdédami senzorickymi,
fyzikalno-chemickymi a mikrobiologickymi

Typy analytickych metdd od odberu a upravy vzoriek, senzorického hodnotenia organoleptickych znakov az
po vlastnu analyzu

Principy najdélezitejSich analytickych metdd stanovenia vody a suSiny, mineralnych latok, dusikatych latok,
tukov , tukovych charakteristik a cukrov

Analyza organickych kyselin, aromatickych latok, prirodnych farbiv a vitaminov

Analyza cudzorodych latok, ktoré sa pridavaju do potravin, alebo sa dostanu do potravin zo surovin znecis-
tenych vplyvom Zivotného prostredia, z technologickych zariadeni a inych zdrojov

Poziadavky na kvalitu pitnej vody, problematika odpadovych véd

Toxikoléqgia

Priame a nepriame p6sobenie $kodlivych latok na ¢loveka, organizmy rastlin a zivo€ichov, ako aj na Zivotné
prostredie

Zakladné pojmy z oblasti toxikoldgie, vedné discipliny toxikoldgie so zameranim na potravinovu toxikologiu
Toxikolégia anorganickych a organickych latok, najéastejSie intoxikacie liekmi a chemikaliami

Cudzorodé latky v potravinach, ich pévod, charakteristika, toxicita, spdsob oznacenia, zdravotné riziko na
organizmus

Praca s jedmi a zdraviu Skodlivymi latkami v chemickom laboratériu

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat zasady spravnej vyrobnej praxe, HAACP, prislusné normy a legislativu,

- aplikovat eurdpske, narodné a regionalne predpisy, postupy, normy a Standardy,

- aplikovat’ ziskané vedomosti o chemickych, biochemickych a fyzikalnych zakonitostiach v hodnoteni a
kontrole kvality surovin a potravinarskych vyrobkov, ako aj v technologickych postupoch,

- aplikovat vSeobecne zavazné pravne predpisy pri kontrole vo vyrobe, distribucii a predaji potravinarskych
komodit,

- pouzivat metddy kontroly potravinarskych procesov, ovladat’ vstupnu, vyrobnu a vystupnu kontrolu suro-
vin, technologicky pomocnych latok, pridavnych latok a vyrobkov,

- odoberat, zabalit' a spravne uchovavat vzorky,

- uskuto&nit’ mikrobiologické a chemické rozbory podla noriem, spravne hodnotit a vysvetlit vysledky ana-
lyz,

- zrealizovat pozadované testy, interpretovat vysledky a prijimat pozadované opatrenia,

- realizovat kontrolu na vSetkych stupfioch vyroby, pri skladovani, expedicii, distriblcii a predaji potravinar-
skych vyrobkov,

- identifikovat kontroly, ktoré maju byt uskuto¢nené na réznych stupfioch potravinového retazca,

- preverit kvalitu pri hotovych vyrobkoch,

- skumat poruSovanie pravidiel a vyhotovit zdznam z vykonanych kontrol,

- urCit parametre, ktoré maju zabezpedit najlepSiu kvalitu uchovania a ochrany vyrobkov (teplota, relativna
vihkost' vzduchu, aktivita vody, pH, pristup svetla a kyslika, pritomnost’ inych vyrobkov),

- identifikovat parametre, ktoré maju byt monitorované (teplota, relativna vihkost vzduchu, aktivita vody,
pH, pristup svetla a kyslika, pritomnost' inych vyrobkov),

- ur€it vhodné baliace techniky pre transport vyrobkov,

- preverit dodrziavanie vhodnych technik, spdsobov balenia a ozna¢ovania vyrobkov a etiketovania,

- preverit kvalitu balenia a presnost informacii uvedenych na etikete,

- prijat vhodné opatrenia, ktoré zabrania kontaminacii vyrobkov,

- ur€it vhodné parametre pre prepravu potravin $pecifickymi dopravnymi prostriedkami,

- zabezpedit dodrziavanie ochrany a skladovania vyrobkov, dodrzanie hygienickych poziadaviek na pre-
pravu vyrobkov,

- preverit vystavenie vyrobkov a podmienky, pri ktorych maja byt umiestnené (regaly, vitriny, chladiarenské
a mraziarenské zariadenia),
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- identifikovat’ typické &rty hlavnych druhov a odréd ovocia a zeleniny resp. inych rastlinnych komodit
a zhodnotit ich kvalitu,

- identifikovat typické znaky potravin zivo&iSneho pévodu a zhodnotit’ ich kvalitu,

- preverit produkty oznacované a chranené Specifickymi oznaCeniami a etiketami,

- preverit kvalitu, Eerstvost vyrobkov umiesthiovanych na trh, ich datum spotreby a datum minimalnej trvan-
livosti vyrobkov,

- identifikovat a preverit hygienické Standardy predajnych miest,

- vyuzivat informaény systém ozna&ovania potravin (v EU oznagovany FLIS),

- viest zaznamy o kontrole kvality, surovinach, vysledkoch merani

- navrhnut napravné opatrenia,

- komunikovat s pracovnikmi, ktori su predmetom kontroly zdvorilym spdsobom, zrozumitefne vysvetlit
pracu, ktora ma byt vykonana,

- vypracovat spravy uréené réznym recipientom,

- uplatfiovat zasady bezpelnosti a ochrany zdravia pri praci a zasady ochrany Zivotného prostredia.

Obsahové standardy

Praktické cvienia

CviCenia su realizované v oblasti aplikovaného prirodovedného vzdelavania, hlavne analytickej chémie
a mikrobioldgie

Vypocty pri praci, zakladné pravidla bezpec€nosti prace s chemickymi latkami

Praca s fyzikalno-chemickymi pristrojmi, ktoré patria k zakladnému vybaveniu laboratérii, priprava roztokov,
vypracovanie protokolov

Vazkova analyza, odmerna analyza a inStrumentalne metédy analyzy

Zaklady aseptickej prace v mikrobiologickom laboratériu, jeho vybavenie, zaklady mikrobiologickych technik
Priprava réznych kultivaénych médii, izolacia kultury mikroorganizmov, identifikacia délezitych priemysel-
nych mikroorganizmov na zaklade makroskopickych a mikroskopickych morfologickych znakov

Trvalé i nativne preparaty

Postupy v suvislosti s hygienou a realizacia systému HACCP

Identifikacia vzoriek, navrhovanie adekvatnych napravnych opatreni, ¢i predchadzaniu kazenia potravin a
napojov

Odber vzorky, kontrola spravnosti a neporuSenosti obalu, preverovanie prepravy vzoriek, skladovanie
a oznacovanie vzoriek

Identifikacia Skodlivych mikroorganizmov, pisanie spravy, navrhovanie opatrenia a preverovanie dodrziava-
nie noriem, pozadovanej hygieny a navrhnutych opatreni

Simulované kontroly potravinarskej prevadzky a predajnych miest

Vypracovanie kontrolnych protokolov a zavereé¢nych sprav

Modelové situacie rieSenia nevyhovujucich vyrobkov

Praca s dokumentaciou HACCP a kontrolnymi zaznamami

Zaklady auditného rozhovoru s pracovnikmi prevadzky

Analyza potravin

Analytické metddy v kontrolnej praxi potravinarskeho priemysiu

Praktické posudzovanie kvality surovin a vyrobkov potravinarskych vyrob metédami senzorickymi, fyzi-
kalno-chemickymi a mikrobiologickymi

Bezpecnost prace v laboratoriu, pomdOcky a vSeobecne platné zasady, ktoré sa vyuzivaju pri praci
Odber vzorky, praca so vzorkou, vypocCty pri praci, priprava roztokov, protokoly

Konkrétne stanovenia jednotlivych potravin kvasnej, mliekarskej technoldgie, analyza vzorky masa a ma-
sovych vyrobkov, vzorky muky a sacharidovych vyrobkov, pekarskych a cukrarskych vyrobkov, cukroviniek,
vzorky vody

Zakladné operacie a pracovné techniky, vypocty, praca s roztokmi, sledovanie chemickych reakcii, analyza
potravin

Senzorické hodnotenie potravin rastlinného a zivo€iSneho pévodu, hotovych pokrmov
Kontrolna prax
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Informacie a u€ast na kontrolach potravin rastlinného a Zivo¢iSneho pévodu v celom potravinovom retazci,
od prvovyroby az po maloobchodny predaj

Kontrola potravin: overovanie dodrziavania pravnych predpisov, zabezpecenie eliminacie nedostatkov u
potravin vyrabanych na naSom uzemi, zabranenie vstupu rizikovych potravin dovazanych z tretich krajin
tak, aby bola zabezpefena ochrana zdravia spotrebitelov

Sledovanie vyrobnych procesov, za€inajuc kontrolou kvality preberanych surovin cez kontrolu polotovarov
v réznych fazach vyroby az po kontrolu finalnych vyrobkov

Metddy pouzivané priamo v prevadzkach, sluzby podnikového laboratéria

13. Na s. 48 sa v podkapitole 4.3 Vzdelavacie Standardy Specifické pre Studijné
odbory a odborné zamerania vypustaju vzdelavacie Standardy Studijného
odboru ,operator potravinarskej vyroby, operatorka potravinarskej vyroby“ a
vkladaju vzdelavacie Standardy Studijného odboru ,technik potravinarskej vyroby,
technicka potravinarskej vyroby“ v zneni:

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- charakterizovat hlavné strojové suciastky, ich spajanie, vytvaranie funkénych celkov a vyuzitie v strojo-
vych zariadeniach a prevadzkach vyroby,

- vysvetlit zasady zobrazovania suciastok, zhotovenie dielenského vykresu, &itanie montaznych vykresov
normalizaciu, typizaciu vyrobkov, vyrobny a pracovny postup,

- definovat vyznam licovania suciastok pre montaz zariadeni,

- opisat materialy pouzivané v strojarskej vyrobe, ich viastnosti,

- charakterizovat hlavné spdsoby oprav a udrzby strojov a zariadeni,

- identifikovat' a pomenovat zakladné Casti potravinarskych strojov,

- opisat jednoduchu udrzbu a nastavenie zariadenia,

- definovat technickt dokumentéciu,

- opisat senzory a akéné Cleny: typy senzorov (teplota, tlak, hladina), ich uloha v riadeni,

- definovat zaklady regulacie: spatna vazba, PID regulacia, stabilita systému,

- definovat formy udrzby a diagnostiky: preventivna kontrola, identifikacia poruch,

- vysvetlit zakladné pojmy elektrotechniky, elektroniky,

- opisat funkciu, konstrukciu a princip prace strojov a zariadeni pouzivanych v potravinarskych prevadz-
kach,

- vysvetlit zasady BOZP v potravinarskej vyroba..

Obsahové standardy

Strojnictvo
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Strojové suciastky a mechanizmy, statika, pruznost a pevnost, suciastky vytvarajuce spoje, suciastky pre-
nasajuce otacavy pohyb, mechanizmy

Zaklady technickej mechaniky

Funkcie $pecialnych strojov a zariadeni, ktoré sa pouZivaju v jednotlivych potravinarskych technoldgiach
Technické kreslenie

Zobrazovanie strojovych su€asti, schematické znazorfiovanie zariadeni pouzivanych vo vyrobnom procese
Technické vykresy a schémy

Normalizacia v technickom kresleni, zobrazovanie suciastok na vykrese, kotovanie, licovanie, predpisova-
nie kvality povrchu suciastok, zobrazovanie spojov a zlozitejSich strojovych celkov a zostav

Strojarska technoléqgia
Strojarske materialy

Ruéné a strojové spracovanie na polovyrobky, spésoby premeny polovyrobkov na vyrobky, montazne
a opravarenské prace

Zakladné technické materialy, vlastnosti, ktoré ovplyvriuju priebeh dalSieho technologického spracovania
Principy jednotlivych technolégii

Nastroje a pracovné postupy

Licovanie, spésoby povrchovych uprav kovov

Montazne prace, vCitane technologickych postupov oprav montaznych celkov a suciastok
Preventivna udrzba a bezpeénostné zasady

Zaklady elektrotechniky

Zakladné elektrické a magnetické javy a zakonitosti v jednosmernych a striedavych elektrickych obvodoch
Elektrické stroje a pristroje

Vyroba, rozvod a pouzitie elektrickej energie

Zaklady elektroniky a zakladné elektrické zariadenia

Technoldgia potravinarskej vyroby

Zlozenie potravin, vlastnosti surovin

Spracovanie surovin, vyroba, balenie

Technologické postupy spracovania potravin

Potravinarske stroje a zariadenia

Balenie, skladovanie a distribucia potravin

Hygiena a bezpe€nost’

Zasady hygieny v potravinarstve

HACCP systém a jeho aplikacia

Ochrana zdravia pri praci

Prevencia kontaminacie a dodrZiavanie noriem

Sanitacia, BOZP

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- obsluhovat a nastavovat potravinarske stroje a automatizované linky,

- viest vyrobnu evidenciu, kontrolu kvality a hygieny,

- spolupracovat na inovaciach a zlepSovani vyrobnych procesov,

- zhotovit obrobky ru¢nym 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, montaZzne a technologické postupy, oprav stro-
jov a zariadeni,

- diagnostikovat poruchy prostrednictvom meracej techniky,
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- obsluhovat systémy regulagnej 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,

- identifikovat a pomenovat’ zakladné &asti potravinarskych strojov,

- vykonat jednoduchu udrzbu a nastavenie zariadenia

- pracovat podla technickej dokumentacie,

- dodrziavat zasady BOZP.

Obsahové standardy

Odborny vycvik

Strojarska priprava

Nastavovanie a udrzba strojov a zariadeni

Ruéné opracovanie kovov

Zaklady montaznych prac, udrzba a opravy

Zapajanie jednoduchych elektrickych obvodov, obsluha elektrickych obvodov, elektrické stroje, diagnostika

Jednotlivé technologické operacie vyrobného postupu, meracia a regulaéna technika, nastavovanie a bezna
udrzba stroja

Technické vykresy a schémy, dokumentacia

Zasady bezpecnosti a ochrany zdravia na kazdom pracovisku
Zaklady potravinarskej vyroby

Zasady BOZP a hygieny v potravinarstve

Osobna hygiena a sanitacia pracoviska

Prijem a skladovanie surovin

Zakladné technologické operacie

Zaklady senzorického hodnotenia potravin

Technoldgia a obsluha zariadeni

Priprava a spracovanie surovin podla receptur

Obsluha zakladnych potravinarskych strojov (mieSacky, mlynéeky, pece, chladiace zariadenia)
Nastavovanie technologickych parametrov

Balenie a oznaovanie vyrobkov

Vedenie vyrobnej evidencie

Zaklady udrzby a Cistenia zariadeni

Aplikacia systému HACCP v praxi

Praca s automatizovanymi linkami

Statny vzdelavaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu skupinu odborov
vzdelavania 29 Potravinarstvo

VYSSIE ODBORNE VZDELANIE

14. Na s. 4 sa v Casti 1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca na konci druhej vety
bodka nahradza ciarkou a doplfaju slova v zneni: ,ak ide o odbor vzdelavania,

v ktorom sa vyZaduje zdravotna spdsobilost.

15. Na s. 12 sa v podkapitole 4.3 Vzdelavacie standardy Specifické pre studijné
odbory a odborné zamerania vypustaju vzdelavacie Standardy Studijného
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odboru ,potravinarstvo — hygiena potravin® a vkladaju vzdelavacie Standardy
Studijného odboru ,systémy manazérstva v potravinarstve a gastronémii“ v zneni:

Studijny odbor
SYSTEMY MANAZERSTVA V POTRAVINARSTVE A GASTRONOMII

Studijny odbor je zamerany na ziskanie vedomosti a zruénosti, potrebnych na vykonavanie &innosti v $truk-
ture potravinarskeho priemyslu, obchod, gastrondmie a zdravotne bezpeénych pozivatin, ktora si vyZaduje
pracovnikov s vy§$im odbornym vzdelanim. Absolvent sa uplatni v r6znych oblastiach suvisiacich s vyrobou
potravin, ich kvalitou, distribuciou zdravotne bezpeénych pozivatin, je zamerany na prepojenie technickych,
manazérskych a hygienickych aspektov potravinarskej vyroby a gastronomickych sluzieb.

Absolventi ziskaju vedomosti a zruénosti potrebné na sledovanie kvality potravin z hfadiska ich biologického
a chemického zloZenia, ako aj zmien, ktoré prebiehaju po€as technologického spracovania a skladovania.
Su pripraveni monitorovat kvalitu potravin a poskytovat preventivne poradenstvo v stvislosti so zvySujucimi
sa narokmi na kontrolu a riadenie kvality vyrobkov, ktoré vyplyvaju z ultraspracovania surovin a z poziada-
viek na ochranu Zivotného prostredia. Studium zarover vytvara pevny zaklad pre odbornu pripravu v oblasti
potravinarstva a sluzieb spojenych s vyZivou, ochranou zdravia, hygienou a kontrolou v potravinarstve, gas-
tronémii a spoloénom stravovani. Cielom je pripravit kvalifikovanych odbornikov pre potravinarske podniky,
laboratdria, kontrolné a hygienické organy, potravinarsky dozor, distribuéné spolo¢nosti, poradenské centra
a predaj potravin, ako aj pre sluzby suvisiace s vyzivou a pribuzné odvetvia, v ktorych sa uplatfiuje a aplikuje
vyziva, potravinarska chémia a biochémia.

Studium poskytuje absolventom komplexné vedomosti o systémoch manazérstva kvality.. Sugastou odbor-
nej pripravy je aj porozumenie technolégiam spracovania potravin, fyzikalno-chemickym procesom, zasa-
dam skladovania a kulinarskej Upravy, ako aj orientacia v legislative a normach potravinarskeho prava SR
a EU ¢&i environmentalnych poZziadavkach. Prakticka ¢ast $tudia zahffia laboratérne cviéenia, odbornt prax
v podnikoch, simulacie auditov a tvorbu HACCP planov. Absolventi su pripraveni na kontrolu dodrziavania
technologickych postupov, procesov, noriem a bezpeénostnych predpisov v potravinarskej vyrobe, na ria-
denie vstupnej, vystupnej a medzioperacnej kontroly surovin, materialov, polotovarov a hotovych vyrobkov,
vratane kontroly pri prijme a vydaji. Ovladaju postupy hodnotenia potravin v €erstvom, spracovanom aj
konzervovanom stave a su schopni zavadzat' preventivne a napravné opatrenia na odstranenie zistenych
nedostatkov v potravinarskej vyrobe.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- pouzivat zvukové a grafické (pravopisné) prostriedky daného jazyka, slovnu zasobu vratane vybranej
frazeoldgie v rozsahu danych tematickych okruhov,

- pouzivat osvojené jazykové prostriedky v suvislych vypovediach a v obsahovych celkoch primerane s ko-
munikativnym zamerom,

- vhodne reagovat na partnerove podnety, odhadovat vyznamy neznamych vyrazov, pouzivat kompen-
zacné vyjadrovanie, pracovat so slovnikom (prekladovym, vykladovym) a pouzivat iné jazykové prirucky
a informacéné zdroje,

- komunikovat v réznych spoloenskych ulohach, beznych komunikativnych situaciach, pouzivat verbalne
a neverbélne vyrazové prostriedky v sulade so socio-kultirnym Uzusom danej jazykovej oblasti, preuka-
zat vSeobecné kompetencie a komunikativhe kompetencie prostrednictvom re€ovych schopnosti na za-
klade 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 tlohy a ciele,

- analyzovat potravinarske suroviny, polotovary a hotové vyrobky,

- aplikovat a rozvijat vedomosti z potravinarskej chémie, biochémie a biolégie,

- roz€lenit’ a posudit’ mikroorganizmy v potravinarstve,

- uviest pévodcov alimentarnych infek€nych ochoreni, predovSetkym s ohfadom na ich rezistenciu v priro-
dzenych aj umelych podmienkach vonkajSieho prostredia a na pripadny prenos ochoreni na ¢loveka,
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- definovat’ mikrobiologické a biochemické procesy, ktoré prebiehaju v Zivych organizmoch a umozfiuju
pracovat s biologickym materialom,

- analyzovat latky zamerne pridavané do potravin (potravinarske pridavné latky),

- zdévodnit zasady spravnej vyzivy s prihliadnutim na chemické zloZenie a reakcie prebiehajuce poc¢as
technologického spracovania a skladovania potravin,

- posudit hygienické normy a zasady spravnej vyrobnej praxe (GMP, GHP),

- definovat systém HACCP, ISO 22000, ISO 9001 v potravinarstve a spolo¢nom stravovani, navrhnut
HACCP pre konkrétnu prevadzku,

- definovat principy manazérstva kvality a bezpecnosti potravin,

- analyzovat legislativne poZziadavky v oblasti potravinarstva (EU a SR),

- zhodnotit vplyv potravinarstva na Zivotné prostredie a uviest spdsoby ochrany Zivotného prostredia,

- klasifikovat potravinarsku legislativu.

Obsahové standardy

Odborna jazykova priprava v cudzom jazyku

Poc&uvanie s porozumenim — vzdelavanie rozvija receptivne sluchové spésobilosti zaloZzené na pocuvani
s porozumenim monologickych a dialogickych prejavov, cudzojazyénych 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 obsahovlu podstatu textov, vSeobecného, odborného a popularno-nauéného
charakteru, na zaklade kontextu vydedukovat vyznam neznamych vyrazov, vyuzivat ilustracie, tabulky,
schémy, pouzivat' slovniky, jazykové a iné prirucky, pouzivat rdzne jazykové prostriedky, ktoré skvalitnia
vyslovnost' a obohatia slovnu zasobu

Pisomny prejav — vyjadrovat sa k vSeobecnym iodbornym 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 precitaného (vypocdutého) textu a reprodukovat obsah, vyplnit
dotaznik, tlagiva, ziadosti, zostavit zivotopis, zostavit a odpovedat na zakladny typ listu obchodnej
koreSpondencie, vyuzivat slovniky, gramatické prirucky

Ustny prejav —jazykovo spravne, zrozumitelne a primerane situacii reagovat v beznych Zzivotnych
situaciach, vie zacat, rozvijat a ukoncit rozhovor, predstavit sa a predstavit ini osobu, niekoho oslovit,
pozdravit, zablahozelat, o nieCo poziadat, podakovat, ospravedinit sa a rozlGcit sa, vyjadrit suhlas,
odmietnutie, zaujem a nezaujem radost, sklamanie, pochybnost, prekvapenie, ochotu, riesit Standardné
situacie, odpovedat na otazky a tvorit otazky k precitanému alebo vypocutému textu, vyjadrit hlavnu
myslienku textu a svoj postoj k precitanému alebo vypolutému, 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 upeviiovat vedomosti Ziakov
vSeobecného a odborného charakteru z krajiny prislusnej jazykovej oblasti, jej kultury, tradicii
a spolo&enskych udalosti. Ziaci ziskaju informacie o kontrolnom systéme v potravinarstve a vyzivovych
preferenciach danej krajiny

Aplikované prirodovedné discipliny
Odborna terminoldgia z chemickych, biochemickych, biologickych a mikrobiologickych disciplin

Zlozenie organizmov, procesy, prebiehajuce v bunkach, v tkanivach a v organoch pocas zZivota organizmu,
spbsoby autoregulacie tychto procesov

Chemické zloZenie organizmov, vilastnosti jednotlivych latok a ich funkcia v organizme, metabolizmus latok
na rozli¢nych urovniach organizacie Zivej hmoty

Zaklady anatdémie a fyzioldgie potravinovych zvierat, ktoré su potrebné pre aplikovanie v oblasti spracovania
masa s ohladom na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti, ako aj biologickej hodnoty a spravnej vyzivy

Potravinarska mikrobioldgia - nové poznatky a metddy mikrobiologickej kontroly potravin

Specialna mikrobiolégia: najddlezitejsie kmene, rody, druhy mikroorganizmov vyskytujice sa v potravinar-
skom priemysle
Toxikolégia, farmakoléqgia, vyziva

Priame a nepriame pdsobenie Skodlivych latok a lieCiv na organizmus rastlin, zivoCichov, ¢loveka a celkové
zivotné prostredie
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Cudzorodé latky v potravinach

Pésobenie réznych cudzorodych latok na €loveka, lie€iva a cudzorodé latky v organizme, interakcia medzi
lieCivom a organizmom na vSetkych urovniach — molekularnej, bunkovej, organovej i na urovni celého orga-
nizmu

RozSirovanie a prehlbovanie poznatkov v suvislosti s dal§imi disciplinami, ako je fyziolégia, biochémia, mik-
robiolégia a iné

V oblasti vyZivy

Zakladné zlozky potravy, ich funkcie a dosledky ich absencie v potrave ¢loveka

Stavba traviaceho Ustrojenstva, funkcia jednotlivych organov, fyzioldgia travenia, vstrebavanie Zzivin,
spravna vyziva, odporucané vyzivové davky, fortifikacia potravin, biopotraviny, funkéna potravin, rovnovaha
Vo vyzive, negativne dosledky nespravnej zivotospravy a ako im predchadzat

Faktory ovplyviiujuce zdravie ¢loveka

VyZiva réznych kategorii obyvatelstva (podla veku, pracovného zaradenia a zdravotného stavu)
Potravinarske technolégie

Prehlad o potravinarskych technoldgiach, hygiena a technoldgia

Mliekarska technoldgia a hygiena spracovania mlieka, zakonitosti mliekarenskych vyrobnych procesov, typy
mliekarenskych vyrob, organizacia riadenia a vyrobnych procesov, prehlad o pomocnych latkach, pouziva-
nych surovinach pri vyrobe a expedicii hotovych vyrobkov

Fyzikalno-chemické, biologické a biochemické procesy a ich vyuzitie pri riadeni vyroby

Oblast hygieny a technoldgie méasa: technoldgia spracovania potravinovych zvierat, ryb, hydiny a zveriny.
Hygiena a o dodrziavanie technologickej discipliny

Technoldgia rastlinnych neudrznych potravin

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe v potravinarstve a gastronomii

Zabezpec€ovanie a kontrola urovne plnenia zasad hygieny a sanitacie v potravinarskych prevadzkach.
Zakladné hygienické predpisy platné pre potravinarske prevadzky, strojové zariadenia, zamestnancov a hy-
gienu prace.

Zakladné zasady Cistenia, dezinfekcie, uinny boj proti Skodcom a zauzivané sanitacné postupy v jednotli-
vych potravinarskych a gastronomickych prevadzkach

Vyznam veterinarnej hygienickej kontroly, vykonavanie veterinarnej starostlivosti u hospodarskych zvierat.
Zakony, vyhlasky, smernice, normy a iné prikazy - predpisy o hygiene potravin a surovin zivociSneho pé-
vodu. Zdravotna bezchybnost a biologicka hodnota potravin a surovin zivo¢iSneho pévodu

HACCP

Hygiena a legislativa

Systémy manazérstva v potravinarstve a gastronomii
Uvod do manazérstva kvality

Systémy manazérstva kvality - ISO 9001 — principy a implementacia, 1ISO 22000 — systém bezpecnosti
potravin, Integrované systémy manazérstva

Audity a kontrola kvality
Udrzatelnost a moderné trendy

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat' teoretické vedomosti o technologickych postupoch pri spracovani potravinarskych surovin
Vv praxi,

- aplikovat systémy HACCP, ISO 22000, ISO 9001 v praxi,

- vypracovat a implementovat HACCP plan

- vykonavat interné audity kvality

- identifikovat a analyzovat rizika v potravinarskom procese

- viest dokumentaciu kvality a bezpecnosti potravin

- planovat, organizovat, realizovat a vyhodnocovat konkrétne postupy prace,
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- zabezpetit dodrziavanie technologickych a hygienickych noriem,

- ovladat laboratérnu techniku v chemickom laboratoriu,

- pracovat s biologickym materidlom, pripravit’ preparaty a pracovat s prisluSnou laboratérnou technikou,
- vykonavat biochemické a mikrobiologické operacie,

- diagnostikovat a likvidovat povodcov infekénych choréb,

- uskutognovat kultivaciu a identifikaciu mikroorganizmov,

- aplikovat vedomosti z oblasti hygieny a sanitacie v potravinarstve a spolo¢nom stravovani,

- spravne hodnotit’ a interpretovat vysledky prac,

- analyzovat nadobudnuté poznatky a aplikovat ich v praxi,

- samostatne a tvorivo pracovat,

- tvorit’ projekty,

- uplatfovat zakladné pravne normy a pravidla bezpec€nosti pri praci a ochrane zdravia pri praci,
- vytvorit vecne, Stylisticky i gramaticky spravne pisomnosti pracovného i osobného charakteru,

- uplatriovat praktické zru€nosti v oblasti poCitacovej a informacénej techniky,

- zodpovedne narabat’ s informaciami, pracovat s odbornou literatdrou a inymi zdrojmi informacii,
- komunikovat v cudzom jazyku.

Obsahové standardy

Praktické cvienia
Aplikacia prirodovednych disciplin — biochémie, bioldgie, anatémie, mikrobioldgie a inych

Zakladné vyskumné metddy biochémie a mikrobiolégie (modifikacia vyznamnych biochemickych prac, ktoré
maju doélezita ulohu pri objasfiovani funkcie, kinetiky a mechanizmu G¢inku enzymov alebo pri objasfiovani
zakladnych metabolickych pochodov v Zivych organizmoch)

Biologicka skladba jednotlivych anatomickych celkov a vztah medzi ich tvarom a funkciou

Prehliadka potravinovych zvierat, poziadavky na zdravotne bezchybné a biologicky hodnotné suroviny a po-
traviny zivoCiSneho pdvodu.

Analyza potravin

Zmyslové a laboratérne hodnotenie potravinarskych surovin, polotovarov, hotovych vyrobkov a jedal
Pracovné techniky, laboratdrne pristroje a technika na analyzu potravin

Odber vzoriek, ich spracovanie, analyza a vyhodnotenie vysledkov

Meranie kvalitativnych parametrov potravin - Stanovenie pH, obsahu cukru, vihkosti, senzorické hodnote-
nie, Porovnanie vzoriek roznych vyrobcov, Vyhodnotenie zhody s normami

Bezpecnost’, hygiena a ochrana zdravia pri praci
Psychohygiena, metédy a techniky sebapoznania, sebaregulacie, sebavychovy

Zasady bezpec&nosti pri praci a ochrane zdravia pri praci, pravidla bezpe&nosti pri praci a ochrany zdravia
pri praci s technikou, pristrojmi a dalSim vybavenim

Prehlad o zakladnych ustanoveniach pravnych noriem, bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, o hygiene
pri praci a na pracovisku

Hygienické predpisy a zasady spravnej vyrobnej praxe, vypracovanie systému HACCP pre konkrétne po-
travinarske technologie

Odborna prax

Pozorovanie a zapojenie do procesov kontroly kvality

Tvorba dokumentacie (HACCP, ISO)

Ugast na internych auditoch

Praca s laboratérnou technikou

Komunikacia s dodavatelmi a zakaznikmi ohladom kvality
Zavere€na praca

Vypracovany HACCP plan pre konkrétnu prevadzku

Protokol z interného auditu

Prezentacia o systéme kvality v podniku, kde Ziak absolvoval prax
Portfélio praktickych zaznamov a hodnoteni
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