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1 UvVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statheho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdelania

Uginnost
dodatku SVP
Datum

Revidovanie SVP
Datum

Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.

01. 09. 2016

jan 2016

Zmena.

1.

VloZenie vzorového ucebného planu a vzorovych
ucebnych osnov u¢ebného odboru. 2962 H pekar

. Vlozenie vzorového ucebného planu a vzorovych

ucebnych osnov uc¢ebného odboru. 2987 H bio-
chemik — mliekarska vyroba

. VloZenie Prilohy 4 Z&kladné udaje aramcové

ucebné plany pre skratené Studium v 1-roénom
vzdelavacom programe a Zakladné udaje
a ramcové ucebny plany pre skratené studium v 2-
ro¢nom vzdelavacom programe

Odoévodnenie:
a) Zosuladenie S$tatneho vzdelavacieho programu

s ustanovenim § 20 ods. 1 zakona ¢&. 61/2015 Z. z.
o0 odbornom vzdelavani a priprave a o zmene
a doplneni niektorych zakonov.

b) Zosuladenie Statneho vzdelavacieho programu

s ustanovenim § 47a) zakona ¢&. 245/2008Z.z.
o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon) a o zmene
a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich
predpisov.
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN 2962 H PEKAR

Kéd a nazov uéebného odboru 2962 H pekar

denna

Forma studia

Vyucovaci jazyk slovensky

Tyzdenny pocet vyu€ovacich hodin

Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov

1.

2.

3.

Spolu

TEORETICKE VYUCOVANIE

14

13

13

40

VSeobecno-vzdelavacie predmety

7

55

18,5

slovensky jazyk a literatura

15

1

w
o

cudzi jazyk d), e)

15

15

eticka vychova/nabozenska vychova f)

1

obcianska nauka

fyzika

matematika

informatika g)

telesna a Sportova vychova d)

Odborné predmety

NP

7,5

Plwlkrlwlkr{kr|RL|lO

N
ul

ekonomika

pekarska technoldgia

N

stroje a zariadenia

suroviny

Pk Wk |-

N[N [0 |

potraviny a vyziva

0,5

L
ul

hygiena potravin i)

N

mikrobioldgia i)

aplikovana chémia i)

1

w (N

PRAKTICKE VYUCOVANIE

21

21

60

21

21

60

odborny vycvik 18

1.1 Poznamky k vzorovému uc¢ebnému planu pre 3-roény ucebny odbor
2962 H pekar:

a) Riaditel Skoly méze na zaklade odporuCania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyu€ovacich hodin odborného teoretického a praktického vyuco-
vania z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

b) V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost’ upravit obsah
uCiva az do vysky 30% v kazdom rocCniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit
ucivo aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regiénu. Zmeny v obsahu
uCiva vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prisluSna predmetova
komisia. Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna
predmetova komisia na zaklade poZziadaviek zamestnavatela.

c) Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych ko-
misii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyuCovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

7
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d)

f)

9)
h)

Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 ziakov.

Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rus-
ky, Spanielsky, taliansky.

Vyucuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat ziakov rdéznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
S najvyssSim poctom ziakov 20. Ak pocCet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z r6znych roCnikov.

Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a mOzZe sa organizovat aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu
Zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mi-
moriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb
v prirode, zaujmové technické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom rocniku
$tudia a trva tri dni po Sest hodin. Ugelové cvitenia su sugastou prierezovej té-
my Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto€nuju sa v 1. a v 2. ro€niku vo vyu€ovacom
Case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz. Kurz pohybovych
aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyziarskeho kurzu, snoubordingového
kurzu, plaveckého kurzu, turistického kurzu alebo kurzu inych Sportov v prirode.

Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvieni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov:

Cinnost’ 1. roénik | 2. roc¢nik | 3. rocnik
Vyuc€ovanie podla rozpisu 33 33 30
Zaverec€na skuska X X 1
Casova rezerva (ucelové kurzy, opakovanie uciva,

; i A " . . 7 7 6
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom mechanizme a podnikani
je rozsirené o poznatky o zaloZeni a zaniku podniku, pracovnom pomere a o otazke zamestnanosti. Dalej
si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spolo¢nostiach. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si Ziaci osvaojili
komunikacné spdsobilosti, teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti ekonomického myslenia. Odborny

iredmet "e medziiredmetovo ireviazani’ S iredmetom iekérska technoléiia.

Ciefom vyucovacieho predmetu ekonomika je poskytnut ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti
a kompetencii o spolo¢ensko-ekonomickom diani, o makroekonomickych javoch, o redlnom ekonomickom
zivote Cloveka, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a klu€ové kompetencie vyuzitel-
né aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom Zivote.

V priebehu vzdelavania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat, zhodnotit vyznam informacii, navr-
hovat’ informacné zdroje a metédy vhodné na rieSenie problému, vybrat na zaklade kritérii postupy pre
realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat nespravne rieSenia problému.

Kru€ové kompetencie:

- visvetlit’ zakladné ekonomické po'imi potreba a uspoko'iovanie iotrieb, statkov.

Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz’d ennyc’h \{amch Y

vyucovacich hodin hodin za ro¢-

nik
ekonomika treti 1 30 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Zakladné ekonomické vzt'ahy 5
1.1 Zakladné ekonomické pojmy 1
1.2 Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4 Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1
2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5
21 Tovar 1
2.2  Peniaze 1
2.3  Dopyt a ponuka 1
24 Cena 1
2.5 Trh, subjekty a formy trhov 1
3. Podnik a podnikatel'ska €innost’ 8
9
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3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny register 1
3.2  ZaloZenie a vznik Zivnosti 1
3.3 ZruSenie a zanik Zivnosti 1
3.4 Podnikatelska Cinnost, prava a povinnosti podnikatela 1
3.5 Pravne formy podnikania 4
4. Finanéna gramotnost’, osobné financie 3
4.1  Financovanie, druhy finan¢nych zdrojov 2
4.2  Pravidla riadenia osobnych financii 1
5. Personalny manazment 6
5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu 1
5.2  Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skon¢enie pracovne- 5
ho pomeru
5.3 Pracovné podmienky — pracovny Cas, dovolenka, socialna sta- 5
rostlivost, socialne poistenie
5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy 1
6. Spotrebitel'ska vychova 3
6.1  Spotrebitelské prava a povinnosti 1
6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu Eurépskej Unie 1
6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 1

2.2 PEKARSKA TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet pekarska technoldgia poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o technoldgii vyroby pekarskych vy-
robkov, o spdsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet pekarska technoldgia poskytuje
ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach pekarskej vyroby a o technologickych postupoch vset-
kych druhov pekarskych vyrobkov, osobitnd pozornost je venovana vyrobe chleba. Ziaci si oboznameni
nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné vedomosti o vyrobe netra-
diénych vyrobkov. Déraz sa kladie aj na inovacné trendy v odbore, pouzitie novych surovin, zmesi, zlepSu-
jucich pripravkov. DéleZitou su€astou predmetu je oboznamenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpe&nost'ou
a ochranou zdravia pri praci v pekarskej vyrobe. Preberaju sa aj spbsoby predlZzovania trvanlivosti pekar-
skych a pekarskych vyrobkov a zddrazruje sa vyznam vyrobno-technickej evidencie s dérazom na vyuZitie
vypodtovej techniky. Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom zakladnych zakonov a legislativnych no-

riem — Potravinovi' zakon, Potravinovi' kodex, sistém HACCP, prisluSné normi a iod.

Cielom vyu&ovacieho predmetu technolégia je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zruénosti
a kompetencii o technolégii vyroby pekarskych vyrobkov, o spésoboch hodnotenia, o3etrovania a sklado-
vania, o surovinach pekarskej vyroby a o technologickych postupoch vSetkych druhov pekarskych vyrob-
kov. Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu je tiez rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost,
a sebavyjadrenia ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na hodnotia-
ce a tvorivé myslenie.

Absolvent pozna:

- zakladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese,
- zakladné druhy pekarskych vyrobkov a ich vyzivovu hodnotu,
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- technologické postupy vyroby,
- prisludné normy platné pri vyrobe a kontrole pekarskych vyrobkov
- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spdsob odstranenia tychto chyb,

- hygienu a sanitaciu prevadzky v zmysle potravinového kdédexu a programu HACCP,
- pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov,

- zakladné pojmy a vztahy z ekonomiky, zakladné typy a metddy kontroly a zabezpec€ovanie kvality vo

vyrobnom procese
- zasady tvorby a ochrany Zivotného prostredia vo vztyku k odboru €innosti
- zasady bezpec€nosti prace a ochrany zdravia pri praci

Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Pociet tyzg ennych \{amch .
vyucovacich hodin hodin za ro¢-
nik
technolégia prvy 2 66 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Hygiena, sanitacia a BOZP v pekarskej vyrobe 8
1.1  Hygiena pekarskej vyroby 2
1.2  Hygiena skladov, vyrobnych priestorov, osobna hygiena 2
1.3 Sanitacia v PV, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia 2
1.4  Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci 2
2. Pekarska vyroba 2
2.1  Histéria pekarskej vyroby, su€asnost pekarskej vyroby 1
2.2  Charakteristika a rozdelenie pekarskej vyroby 1
3. Kysnuté cesto 9
3.1  Charakteristika kysnutého cesta, pouzitie, suroviny 1
3.2  Muka ako hlavna surovina pri vyrobe cesta, typy muk 1
3.3 Hlavné zlozky muky a ich vyznam vo vyzive 1
3.4  Skrob — charakteristika, vlastnosti, vyznam v ceste 1
3.5 Mucne bielkoviny, lepok — charakteristika, vlastnosti, 1
3.6  Uprava muky pred spracovanim 1
3.7 Drozdie ako biologické kypridlo, etanolové kvasenie 1
3.8 Voda v ceste — vyznam, vaznost muky 1
3.9 Ostatné suroviny v ceste — vyznam, Uprava 1
4. Technologické vypocéty
4.1  Vlastné surovinové normy v pekarskej vyrobe 1
4.2  Priklad normovania surovin na pecivo 1
4.3  PrecviCovanie normovania surovin na vybrany sortiment 1
4.4  Vypocet mnozstva vody do cesta. Teplota vody do cesta, vy- 1
pocCet.
5. Vyroba psSeni€éného cesta 28
5.1 Delenie cesta, vypocet hmotnosti surového rezu cesta 2
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5.2  Tvarovanie bezného a jemného peciva, tvary 2
5.3 Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov peciva 2
5.4  Faktory ovplyvnujuce Cas dokysnutia 2
5.5 Uprava peéiva pred peéenim 2
5.6  Priprava pece, typy peci 2
5.7 Sadzanie a peCenie 2
5.8 Fazy pecenia, parametre pecenia bezného peciva 2
5.9 Procesy prebiehajuce pri peCeni 2
5.10 Fyzikalne, biologické a biochemické zmeny pocCas pecenia 2
5.11 Koloidné zmeny pocCas pecenia 2
5.12 Termochemické zmeny pocas pecCenia 2
5.13 Vypocet strat pri peCeni, vypocCet vytaznosti hotovych vyrobkov 2
5.14 Uskladnovanie, balenie, expedovanie peciva 2
6. Vyroba psSeniéného peciva 15
6.1 Charakteristika pSeni¢ného peciva, priklady sortimentu peciva 1
6.2 Charakteristika a rozdelenie jemného peciva podla vyhlasky 1
6.3 Zakladna schéma vyroby peciva 1
6.4  Suroviny na vyrobu peciva 1
6.5 Muka ako zakladna surovina, vlastnosti 1
6.6  Drozdie ako zakladna surovina, druhy, uprava 1
6.7 Drozdie ako biologické kypridlo. Princip biologického kyprenia 1
6.8 Sol a jej vplyv na technologické procesy 1
6.9 Ostatné suroviny do pSeni¢ného peciva 1
6.10 Spdsoby vyroby pSeni¢nych ciest 1
6.11 Priame a nepriame vedenie ciest 1
6.12 Kvasné predstupne 1
6.13 Miesenie cesta — spOsoby, vyznam 1
6.14 Zrenie ciest, pretuZovanie 1
6.15 Vytaznost cesta, straty pri jeho vyrobe 1
Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Pociet tyz’d ennyc’h \{aC'Ch .
vyucovacich hodin hodin za ro¢-
nik
technolégia druhy 3 99 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Vyroba chlebového cesta 29
1.1 Spbsoby vyroby chlebovych ciest 1
1.2 Vyroba a vedenie raznych kvasov, vytaznost kvasov 2
1.3 Trojstupnové vedenie raznych kvasov, spontanne kvasy 1
1.4 Zrely kvas, drobenka, gula, nacestok, zaklad 2
1.5 Skratené vedenie raznych kvasov, delenie kvasov, kontrola 1
1.6 Vyroba, zrenie a pretuZzovanie chlebovych ciest 1
1.7 Vlastna surovinova norma, normovanie surovin 2
1.8 Vypocet vytaznosti a vypoCet vody do kvasov a ciest 2
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1.9 Delenie a tvarovanie chlebovych ciest

1.10 Vypocet hmotnosti surového rezu cesta

1.11 Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov

1.12 Uprava cestovych kusov pred pedenim

1.13 Pecenie chleba — technologické zasady

1.14 Parametre pecenia

1.15 Fazy pecenia, teplotné krivky

1.16 Procesy prebiehajuce pri pe€eni chleba

1.17 Straty peCenim — vypocCet

1.18 Kapacita pece — vypocet

1.19 Uskladnovanie, balenie, expedovanie chleba

RWWNRRR N PP

. Vyroba chleba

w
o

2.1 Rozdelenie a prehlad sortimentu chleba

2.2 Zakladna schéma vyroby chleba

2.3 Skratené technoldgie vyroby chleba

2.4 Koncentrované kvasy

2.5 Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe — rozdelenie

2.6 Uzito€né mikroorganizmy — kvasinky a mlie¢ne baktérie

2.7 Etanolové kvasenie, mlieCne kvasenie, vyznam

2.8 Skodlivé mikroorganizmy — rozdelenie

2.9 Maslové baktérie, octove baktérie, aerébne sporulaty

2.10 Vplyv prostredia na €innost’ mikroorganizmov

2.11 Suroviny na vyrobu chleba a ich priprava

2.12 Druhy muk — pSeni¢na a razna muka

2.13 Odlisnosti v zloZeni pSeni¢nych a raznych muk

2.14 Priprava muk a ostatnych surovin na spracovanie

2.15 Spésoby vyroby chlebovych ciest

NININININININININDININININININ

. Specialne druhy chleba

=
w

3.1 Rozdelenie Specialnych druhov chleba

3.2 Ochutené a obohatené chleby

3.3 Chleby réznych narodov

3.4 Technologické postupy vybranych Specialnych druhov chleba

3.5 Receptury na Specialne chleby

NWWWIN

. Trvanlivost’ pekarskych vyrobkov

=
a1

Trvanlivost vyrobkov — definicia

Trvanlivost a prejavy starnutia pekarskych vyrobkov

Retrogradacia Skrobu

Tuchnutie tukov

Spbsoby predlZzovania trvanlivosti vyrobkov

Chladenie, mrazenie — vyznam

Balenie vyrobkov, obalové materialy, Udaje na obaloch

Separovany zber, recyklacia obalov

Pridavné latky, konzervacné latky

Q|0 N0 0B W=

0. Stabilizatory, emulgacné latky
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. Legislativne predpisy 12
5.1 Zakon o potravinach a vykonavacie predpisy 2
5.2 Pravne normy upravujuce poziadavky na pekarsku vyrobu 5
5.3 Systém HACCP v pekarskej vyrobe 3
5.4 Zasady spravnej vyrobnej praxe 2
Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Pocve \ tyzc’jennycr) \{acmh .
vyucovacich hodin hodin za roc-
nik
technolégia treti 3 90 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
. Ostatné pekarske vyrobky 32
1.1 Strihanka 2
1.2 Vyroba struhanky, pozZiadavky na jej kvalitu 2
1.3 Vyroba sucharov, zariadenia na ich vyrobu 2
1.4 TycCinky, sortiment tyCiniek 2
1.5 Vyroba tyCiniek a praclikov 2
1.6 Muffiny 2
1.7 \Vyprazané pekarske vyrobky 1
1.8 Parené vyrobky 1
1.9 Varené vyrobky 1
1.10 Pizza korpusy 1
1.11 Predpecené pekarske vyrobky 2
1.12 Zmrazené pekarske polotovary 2
1.13 Dietetické pekarske vyrobky — bezlepkové 2
1.14 Ostatné dietetické pekarske vyrobky 2
1.15 Extrudované vyrobky, princip extrazie 2
1.16 Sortiment extrudovanych vyrobkov 2
1.17 Pecivo chemicky kyprené 2
1.18 Pekarska vyroba a racionalna vyZiva 2
. Nové technologické postupy pri vyrobe pekarskych vyrobkov 17
2.1 ZlepSujuce pripravky v pekarskej vyrobe, charakteristika 1
2.2 \Vyznam a rozdelenie zlepSujucich pripravkov v PV 1
2.3 Rozdelenie zlepSujucich pripravkov 1
2.4 ZlozZenie zlepSujucich pekarskych pripravkov 1
2.5 Vazbové latky 2
2.6 OxidaCno-redukéné latky 1
2.7 Enzymatické pripravky 2
2.8 Emulgatory 1
2.9 Povrchovoaktivne latky 1
2.10 Suroviny predIZujuce trvanlivost 2
2.11 Dodavatelia zlepSujucich pripravkov 1
2.12 Sortiment ZP pouZivanych vo vybranej pekarskej vyrobe 2
2.13 ZlepSujuce pripravky firiem pdsobiacich na Slovensku 1
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2.14 Vyhody a nevyhody pouzivania ZP

=

3. Kvalita pekarskych vyrobkov

|
\‘

3.1 Kvalita vyrobkov, definicia, vyznam

3.2 Kvalita pekarskych vyrobkov

3.3 Metodiky hodnotenia

3.4 Vstupna kontrola surovin

3.5 Medzioperacna kontrola vyroby pekarskych vyrobkov

3.6 Vystupna kontrola pekarskych vyrobkov — zmyslové hodnotenie

3.7 \Vystupna kontrola pekarskych vyrobkov — laboratérne hodnote-
nie

3.8 Povolené odchylky hmotnosti podfa platnej vyhlasky

3.9 Priklady hodnotenia hmotnosti

3.10 PrecviCovanie vypoctov

3.11 Chyby peciva

3.12 Choroby peciva

3.13 Chyby chleba

3.14 Choroby chleba

3.15 Praktické hodnotenie akosti bezného peciva

RRRRRIRRIR P (RRRINNE

4. Vyrobno-technicka dokumentacia

=
N

4.1 Vyznam evidencie vo vyrobe

4.2 Evidencia v sklade surovin

4.3 Skladova karta

4.4 Evidencia vo vyrobe

4.5 Vyrobny prikaz — vydaj surovin do vyroby

4.6 Odovzdavanie vyrobkov z vyroby do expedicie

4.7 Evidencia v expedicii

4.8 Dodaci list, faktura

4.9 Skodovy protokol

4.10 Ostatna evidencia v PV, vypoctova technika

RRRRRRINN P -

5. Rozvoj, predaj a technologické vypocty

=
N

5.1 Skladovanie a expedicia pekarskych vyrobkov, druhy prepra-
viek

5.2 Vozidla rozvozu, organizacia rozvozu PV

5.3 Predaj tovaru, marketing

5.4 Organizacia prace v predajni

5.5 Cena tovaru, reklama

5.6 Oznacenie vyrobkov

5.7 Vypocet rozpisu vyroby

5.8 Objednavky — normovanie surovin

5.9 Casovy rozpis vyroby

5.1 PrecviCovanie prikladov

5.2 Vypocet kapacity pece pre chlieb, biele pecivo, jemné pecivo,
pripadne iné vyrobky

R T e T N e e e Ll B
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2.3 STROJE A ZARIADENIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet stroje a zariadenia .poskytuje ziakom zakladné vedomosti o strojoch a zariadeniach suvisiacich
s technoldgiou, doplnené o bezpecnost pri obsluhe. V tretom rocniku sa venuje pozornost strojnotechno-
logickym zariadeniam, ktoré su pouzivané v pekarskych prevadzkach. Stroje a zariadenia su usporiadané
za sebou v tematickych celkoch v sulade s technologickym tokom vyroby poénuc zariadeniami skladov
surovin, mucne hospodarstvo, cez zariadenia na vyrobu a spracovanie ciest a hmét. Obsah predmetu ply-
nule pokracuje v smere technologického toku zariadeniami na tepelnu Upravu a dalej kone&nu Upravu vy-
robkov. Obsahom dalSej €asti su vyrobné linky pouzivané v pekarfach. V tretom ro¢niku je ucivo zamera-
né aj na baliace stroje, chladiace zariadenia a doplnkové stroje a zariadenia pouzivané v odbore.

Otazky bezpecnosti prace a ochrany zdravia, hygieny a sanitacie, environmentalnej vychovy su neoddeli-
tefnou suc€astou vyucovania predmetu, preto sa nimi vyu€ujuci musi sustavne zaoberat v prislusnych su-
vislostiach.

Cielom vyu€ovacieho predmetu stroje a zariadenia je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zruc-

nosti a kompetencii z uvedeného predmetu v suvislosti s potravinarstvom, o javoch, zakonitostiach

a o vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klu¢ové kompetencie

vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v obianskom Zzivote.

Predmet umozfiuje nadobudanie kompetencii:

- posudzovat problémy , navrhovat ich rieSenie,

- vyuzivat informacné technolégie ziskavanim, zhromazdovanim, triedenim informacii, ktoré prispeju
k rieSeniu daného problému

- poznat zakladné strojné vybavenie, ich obsluhu a udrzbu,

- urcCit, na aké technoloiické operacie sa pouzivaju jednotlivé stro'iné zariadenia.

Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Pocvet tyz’d ennych \{amch -
vyucovacich hodin hodin za ro¢-
nik
33 hodin, z
. . . . toho
stroje a zariadenia druhy 1 1 hodina cvi-
cenia
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Uvod 1
2. Bezpec€nostné predpisy a obsluha strojov 1
2.1 Zasady BP a OZ pri manipulacii so STZ v PV 1
3. Stroje a zariadenia skladov surovin, muéne hospodarstvo 4
3.1 Zariadenia na prisun surovin a ich uskladnenie v PV 1
3.2 Vahy v skladoch a v muc¢nej linke, mu¢ne hospodarstvo v pe- 1
karni, sila — druhy, schéma, popis
16
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3.3 Mechanické dopravné cesty muky zo sila na spracovanie,

S f ) 1
pneumaticka doprava muky , princip, druhy
3.4 Preosievacie zariadenia periodické a kontinualne, vyznam 1
4. Zariadenia na pripravu ciest a hmot
4.1 Rozdelenie Slahacich a miesiacich strojov, periodické miesiace
stroje v PV , schéma, popis, princip €innosti
5. Stroje na spracovanie ciest a hmot 9
5.1 Deliace a stuZovacie stroje — rozdelenie, princip €innosti, konti- 2
nualne a periodické stroje
5.2 Deliace stroje na chlieb, vakuova deliCka, schéma, popis 2
5.3 Tvarovacie stroje na cukrarske cesta a hmoty — rozdelenie 1
5.4 Tvarovacie stroje na pecivo a chlieb — rozdelenie 1
5.5 RoZkové stroje platnové a bezplatnové 1
5.6 Linky na tvarovanie jemného peciva, LJP, schéma, popis 1
5.7 Zgulovacie a vyvalovacie stroje 1
6. Zariadenia na tepelnu upravu 14
6.1 Historia peci, pece v pekarskej a cukrarskej vyrobe 1
6.2 Rozdelenie peci podla spésobu vykurovania a pecnej plochy 1
6.3 Pece s priamym a nepriamym vykurovanim 1
6.4 Boxové pece, schéma, popis Cinnosti 1
6.5 Princip vykurovania parnych a boxovych peci 1
6.6 Cyklotermicky systém vykurovania peci 1
6.7 Schéma kontinualnej pasovej pece, popis PPC 1
6.8 PrisluSenstvo peci — horaky, zaparovacie zariadenia, paliva 1
6.9 Ventilatory, meracie a regulacné pristroje. Ekobloky 1
6.10 Kapacita peci, vypocet kapacity ,precviCovanie prikladov 1
6.11 Osadzovacie zariadenia k peciam 1
6.12 Zariadenia na varenie a vyprazanie, varne stoliCky 1
6.13 Ohrievacie stolicky, duplikatorové kotly 1
6.14 Praktické cviCenia 1
Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik Poget tyz’d ennych YaC'Ch .
vyuCovacich hodin hodin za roc-
nik
stroje a zariadenia treti 1 30 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Stroje na kone¢nu Upravu vyrobkov 2
1.1 Rozkrajova¢ vencekovych korpusov, krajaCe chleba 1
1.2 Temperovacie a macacie stroje, polievacie linky 1
2. Komplexne mechanizované linky 11
2.1 Komplexne mechanizované linky v PV, rozdelenie, vyznam 1
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2.2 Komplexne mechanizované linky na pecivo- rozdelenie 1
2.3 Zakladna schéma rozkovej linky, popis, schéma 1
2.4 Komplexne mechanizované linky na jemné pecivo, popis, sché- 1
ma
2.5 Komplexne mechanizované linky na vyrobu chleba 1
2.6 Linka MLC — schéma, popis linky MLC 1
2.7 Deliace stroje v chlebovych linkach DS 2500, vakuové, piestové 1
2.8 Stroje na tvarovanie — zgulovace, vyvalovace, osadzovacie za- 1
riadenia
2.9 Kysiarne v chlebovych linkach, kysiarne v pecCivovych linkach 1
2.10 Kapacita liniek, vypocet 1
2.11 Mechanizované a komplexne mechanizované linky na vyrobu 1
listového cesta a pernikov
3. Baliace stroje 6
3.1 Vyznam a ucel balenia, druhy obalového materialu a obalov 1
3.2 Rozdelenie baliacich strojov 1
3.3 Bali¢ky periodické 1
3.4 BaliCky kontinualne — horizontalne, vertikalne 1
3.5 Bali¢ky so zmfstitelnou foliou — periodické, kontinualne 1
3.6 Balenia do vreciek 1
4, Zariadenia na chladenie, zmrazovanie a klimatizaciu 5
4.1 Chladenie a mrazenie — vyznam, princip, pouZzitie 1
4.2 Chladiace latky a ich vlastnosti, vplyv na EKO 1
4.3 Kompresorové chladenie a mrazenie, absorpcné chladenie 1
4.4 Chladiace zariadenia, mraziace zariadenia 1
4.5 Klimatizacia, rozdelenie, druhy klimatizacnych zariadeni 1
5. Doplnkové stroje a zariadenia 4
5.1 Stroje na Cistenie plechov, zariadenia na umyvanie prepravnych 1
obalov, parné komory
5.2 Stroje na krajanie chleba, na struhanku 1
5.3 Parné komory, stroje na tyCinky 1
5.4 Zariadenia na vyrobu koncentrovanych kvasov 1
6. VSeobecné zasady evidencie, udrzby a opravy strojov 2
6.1 Technické podmienky, poziadavky, dokumentacia 1
6.2 Zasady udrzby strojov a zariadeni, bezpecCnost 1

2.4 SUROVINY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
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Predmet suroviny poskytuje Ziakom prehlfadné vedomosti o zakladnych zivinach a ochrannych latkach a ich
zastupeni v potravinach, o pévode, zlozeni, vlastnostiach a vyrobe surovin pouzivanych v cukrarskej a
pekarskej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich technologickym spracovanim.
Ziaci ziskané poznatky vyuziju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani v ramci odborné-
ho vycviku, pri ur€ovani a dodrziavani podmienok skladovania surovin a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu
vyrobkov. Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného predmetu suroviny maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti ziakov, podporovat’ ich ciel a vedomost, samostatnost' a tvorivost. Odporucéaju sa
vyuzivat’ aj rozne odborné Casopisy s tematikou vyzivy cukrarskej a pekarskej vyroby a gastronémie, pro-
porcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdelavacie stra-
tégie napomo6zu rozvoju a upeviiovaniu klu¢ovych kompetencii ziaka. Predmet suroviny nadvazuje na cuk-
rarsku a pekarsku technoldgiu, mikrobioldgiu, odborny vycvik a aplikovand chémiu.

Cielom vyucovacieho predmetu suroviny je poskytnat Ziakom uceleny systém vedomosti, zruénosti
a kompetencii o uvedeného predmetu v suvislosti s potravinarstvom, javoch, zakonitostiach a vztahoch
medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klu¢ové kompetencie vyuziteIné aj
v daldom vzdelavani, odbornom vycviku a v obianskom Zivote.

Absolvent vie:

- primerane Ustne a pisomne sa vyjadrovat.

- rozoznavat suroviny, senzoricky a analyticky, posudzovat ich kvalitu.

Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Pociet tyz’d ennth YaC'Ch .
vyucovacich hodin hodin za ro¢-
nik
suroviny prvy 1 33 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Zlozenie a vlastnosti potravin 11
1.1 Pozivatiny — charakteristika, rozdelenie 1
1.2 Tuky v potravinach a ich vyznam 2
1.3 Sacharidy v potravinach a ich vyznam 2
1.4 Bielkoviny v potravinach a ich vyznam 2
1.5 Mineralne latky a stopove prvky a ich vyznam vo vyZive 1
1.6 Vitaminy a ich vyznam vo vyZive 2
1.7 Voda a vlaknina a ich vyznam vo vyZive 1
2. Muka v pekarskej vyrobe 13
2.1 Suroviny na vyrobu muky 1
2.2 Obilka — Casti, chemické zloZenie (obrazok) 1
2.3 Podstata vyroby muky v mlynoch 1
2.4 Vplyv mletia na zloZenie a kvalitu muk 1
2.5 Typy pSenicnych muk podfa vymletia 1
2.6 Typy raznych muk podla vymletia 1
2.7 Porovnanie chemického zloZenia raznych a pSeniénych muk 1
2.8 Skrob v muke, vlastnosti, vyznam v ceste 1
2.9 Ostatné cukry v muke, vlastnosti vyznam v ceste 1
2.10 Mucne bielkoviny, rozdelenie, vlastnosti, vyznam v ceste 1
2.11 Popoloviny, vitaminy, vidknina 1
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2.12 Skladovanie muk, zrenie muk 1
2.13 Fortifikacia muk 1
3. Hodnotenie kvality muky 6
3.1 Akost muky, akostné znaky 1
3.2 Senzorické hodnotenie - farby muky 1
3.3 Posudzovanie vone, chuti, vihkosti 1
3.4 Vplyv zrenia muky na akost 1
3.5 Chyby muky 1
3.6 Uprava muky pred spracovanim 1
4. Skrob 3

Pocet vyucCo-

Rozpis u€iva predmetu Rocnik Pociet tyz’d ennych \{a0|ch .

vyucovacich hodin hodin za roc-
nik

suroviny treti 1 30 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin

1. Vyziva Pudi 5
1.1 Traviaca sustava — Casti 2
1.2 Travenie a vstrebavanie 1
1.3 Zaklady racionalnej vyZivy 1
1.4 VyzZiva a civilizaCné choroby 1
2. Drozdie 3
2.1 Drozdie ako mikroorganizmus 2
2.2 Podstata biologického kyprenia kysnutého cesta 1
3. Cukor a iné sladidla 6
3.1 Charakteristika a rozdelenie sacharidov 1
3.2 Tvorba a zloZenie cukrov 1
3.3 Vyroba cukru z cukrovej repy 1
3.4 Druhy repného cukru, skladovanie, pouzitie 1
3.5 Med, vlastnosti, zloZenie, pouZitie 1
3.6 Iné sladidla 1
4. Vajcia 6
4.1 ZloZenie vajec, druhy 1
4.2 Triedenie vajec 1
4.3 Spbsoby konzervovania vajec 1
4.4 Chyby vajec, skladovanie, hygienické zasady 1
4.5 Pouzitie vajec v odbore, zdravotné rizika 2
5. Mlieko a mlie€ne vyrobky 10
5.1 Charakteristika a chemické zlozenie mlieka 2
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5.2 Vyroba konzumného mlieka

5.3 Spbsob predlZovania trvanlivosti

5.4 Trhové druhy mlieka a ich pouZitie

5.5 Smotana, tvaroh, vyroba, druhy pouZitie

NINIRFRFIN

5.6 Maslo — vyroba, druhy. PouzZitie v odbore

2.5 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zakladnych skupinach potravin rastlinného
a zivodidneho pdvodu. Ziaci ziskaju prehlad o obsahu zakladnych Zivin, vitaminov a mineralnych latok
v jednotlivych skupinach potravin. Naucia sa urc€it' biologicku a energetickii hodnotu potravin. Oboznamia
sa s beznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich vyrobou, zasadami uskladnenia a s moznostami
pouzitia a upravy.

Délezitou sucastou obsahu je aj u€ivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu hygienu,
ako aj hygienu pracovného prostredia. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, délezitost ich dodrziavania naj-
ma v suvislosti s moznostami nakazlivych choréb, ktoré sa &asto rozSiruju kontaminovanymi potravinami.
K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyziva patria aj vyuzitie
ukazok vybranych druhov potravin a pochutin a degustacia réznych vyrobkov.

Ciefom vyuCovacieho predmetu potraviny a vyziva je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zruc¢-
nosti a kompetencii o potravinach rastlinného a zivo¢iSneho pdvodu, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch
medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a kflucové kompetencie vyuzitelné aj
v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote.

Absolvent nadobudne kompetencie:

- ovladat a pouzivat’ zakladnu a odbornu terminoldgiu,

- vysvetlit zasady hygieny prace a bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci,
- urCit znaky kvality vyrobkov.

Pocet vyuco-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik Poczet tyz’d ennych YaC'Ch .
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢-
nik
potraviny a vyziva prvy 1 33 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Potraviny 10
1.1 Vyvoj stravovania 1
1.2 Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
1.3 ZloZenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin 1
1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam 1
1.5 Tuky — vlastnosti tukov, vyuZitie tukov 1
1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode 1
1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch 1
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1.8 Mineralne latky 1
1.9 Enzymy 1
1.10 Voda 1
. Cudzorodé latky v potravinach 4
2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok 1
2.2 Antioxidanty a konzervaéné latky 1
2.3 Emulgatory, stabilzatory a Zelirujuce latky 1
2.4 Soliace zmesi 1
. Pomocné latky pri vyrobe masovych vyrobkov 5
3.1 Muka 1
3.2 Sof 1
3.3 Koreniny 1
3.4 Cukor 1
3.5 Pitna voda 1
. Skladovanie a konzervovanie potravin 6
4.1 Skladovanie potravin 1
4.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy 2
4.3 Konzervovanie potravin 1
4.4 Konzervovanie suSenim, pdsobenim tepla, mrazenim 1
4.5 Biologické spdsoby konzervovania 1
. Hygiena potravin 3
5.1 Hygienické poziadavky pri vyrobe potravin 1
5.2 Potravinovy kddex SR 1
5.3 Spbsoby kontaminacie potravin 1
. Fyziolégia vyzivy 5
6.1 Anatédmia traviacich organov 1
6.2 Rozdelenie traviacej sustavy 1
6.3 Zlazy traviacej sustavy, vyznam peéene a pankreasu 1
6.4 Vstrebavanie Zivin 1
6.5 VyluCovanie nestravenych latok pridanim cukru a soli 1

Pocet vyuco-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik Pociet tyz’d ennych \{aC'Ch Y
vyucovacich hodin hodin za ro¢-
nik
potraviny a vyziva druhy 0,5 16,5 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
. Modely pre vyber potravin 5
1.1 Potraviny a pozivatiny — charakteristika, rozdelenie 2
1.2 Druhy stravy 1
1.3 Biologicka hodnota potravin 1
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1.4 Energeticka hodnota potravin 1
2. Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni 55
2.1 Druhy civilizaénych choréb 1,5
2.2 PriCiny civilizaénych ochoreni 1
2.3 Prevencia civilizacnych ochoreni 1
2.4 Biopotraviny a funkéné potraviny 1
2.5 Nespravna Zivotosprava 1
3. Rizikové faktory zdravia 3
3.1 Biologické rizikové faktory 1
3.2 Chemické rizikové faktory 1
3.3 Fyzikalne rizikove faktory 1
4. Ochorenia z potravin 3
4.1 Bakterialne a virusové nakazy 1
4.2 Plesnhové a parazitarne nakazy 1
4.3 Alergie z potravin 1

2.6 HYGIENA POTRAVIN

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet hygiena potravin poskytuje ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinarskom
priemysle a o zabezpeceni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin.

Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu potravin eliminovat hygienické nebezpe&enstvo z potravin,
zohladnit' existenciu potravinovych alergii a intolerancii na potraviny. Ziskaju vedomosti o spésoboch pre-
dizovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych hygienickych poziadavkach pri ziskavani, spraco-
vani a expedicii masa a vyrobkov z masa.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania hygieny potravin maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriujeme také stratégie vyuco-
vania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu€by ma moznost' spolurozhodovat a spolupraco-
vat. Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, potraviny a vyziva, biolégia a anatomia, aplikovana chémia,
technoldgia, odborny vycvik.

Cielom vyuCovacieho predmetu hygiena je poskytnut ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti
a kompetencii o hygiene potravin, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a klucové
kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote.

Kracové kompetencie :

- komunikativnost,

- sposobilost tvorivo riesit problémy,

- spobsobilost vyuzivat informacné technologie,

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informacné zdroje, ako aj uréovat najza-
vaznejSie rysy problému a rézne mozZnosti riedenia.

Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmet Rocnik Cet tyz Y
Zpis uciva p u l Pocet tyZdennych vacich
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vyucovacich hodin hodin za ro¢-
nik
hygiena potravin prvy 1 33 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
Vyznam hygieny a sanitacie 10
1.1 Uvod do predmetu — vyznam a postavenie hygieny a sanitacie 1
vo vyzive fudi
1.2 Charakteristika zakladnych pojmov 1
1.3 Hygiena v potravinarskom priemysle 1
1.4 Vyznam potravinarskeho priemyslu 1
1.5 Sanitacia v potravinarskom priemysle 1
1.6 Sanitatné opatrenia, sanitacny program 1
1.7 Legislativa platna v potravinarskom priemysle 2
1.8 Systém hygieny potravin v praxi 2
Voda 6
2.1 Vyznam vody pre Cloveka, vlastnosti vody 1
2.2 Druhy vody 1
2.3 Voda v potravinach 1
2.4 Odpadové hospodarstvo 1
2.5 Vyznam vody pre potravinarsky priemysel 1
2.6 Vyznam vody pre pekarensky priemysel 1
Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej neskodnosti potravin 11
3.1 Spravna vyrobna prax 1
3.2 Zaradenie HACCP v systéme hygieny poZivatin 1
3.3 Zakladné pojmy: HACCP, kontrolny bod, riziko, napravné opat- 5
renia
3.4 Analyza nebezpec€enstva a posudenie jeho zavaznosti a rizika 2
3.5 Funkcie HACCP 1
3.6 Fazy tvorby systému HACCP 2
3.7 Napravné opatrenia v systéme HACCP 2
Alimentarne ochorenia 3
4.1 Alimentarne ochorenia mikrobialneho pévodu 1
4.2 Alimentarne ochorenia nemikrobialneho pévodu 2
Praktické cvi€enia 3
Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Pociet tyz’d ennych \{aC'Ch .
vyuc€ovacich hodin hodin za roc-
nik
hygiena potravin druhy 1 30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
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vacich
hodin

1. Hygienické nebezpeéenstvo z potravin 7
1.1 Fyzikalne nebezpecCenstva
1.2 Chemické nebezpecCenstva
1.3 Biologické nebezpeCenstva
1.4 Hlavné skupiny mikroorganizmov
1.5 Alergie a intolerancie na potraviny

NIN|R|P |-

2. Skladovanie potravin
2.1 Typy skladov
2.2 Sanitacia skladov
2.3 Boj so Skodcami
2.4 Preventivne opatrenia

RINRP|P A

3. Sposoby predlzovania trvanlivosti potravin
3.1 Zakladné metddy konzervacie potravin
3.2 Principy jednotlivych metdd konzervacie potravin
3.3 Metddy pouzivané v pekarenskej vyrobe

NININ|O

4. Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani a expedicii
pekarenskych vyrobkov
4.1 Rizika zo surovin rastlinného poévodu
4.2 Poziadavky na uskladnenie surovin
4.3 Kontrola na useku vyroby pekarskych vyrobkov
4.4 Hygiena pocCas spracuvania a skladovania vyrobkov

NININ|IN| 00

5. Praktické cvi€enia
5.1 Senzorické hodnotenie pekarskych vyrobkov
5.2 Fyzikalno-chemické hodnotenie
5.3 Mikrobiologické hodnotenie

NN |OT

2.7 MIKROBIOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

V predmete mikrobiolégiia ziaci ziskaju vedomosti 0 mikroorganizmoch, o patogénnych mikroorganizmoch,
jednotlivych ochoreniach z potravin a naucia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziskaju poznatky z oblasti
mikrobiolégie produktov a potravin Zivo€iSneho pévodu. Zaoberaju sa spdsobmi boja proti neziaducim mik-
roorganizmom a venuju pozornost vode v potravinarskom priemysle.

Medzipredmetové vztahy suvisia s odbornymi predmetmi ako suroviny, potraviny a vyziva a aplikovana
chémia.

Uprednostiiované formi orianizécie viuéovania: frontalna, individualna, praca vo dvo'iiciach.
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Cielom vyucovacieho predmetu mikrobiolégia je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zruénosti
a kompetencii o mikroorganizmoch, baktériach a virusoch v suvislosti s potravinarstvom, o javoch, zakoni-
tostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu¢ové
kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob¢ianskom Zivote Poznat zakladné
rozdiely medzi zivymi a nezivymi sustavami, zakladné vlastnosti Zivych systémov, zakladné urovne organi-
zacie zivych systémov. Oboznami sa s vyznamom biologickych poznatkov pre Zivot a ich praktické vyuzitie.
Absolvent nadobudne kompetencie :
- pouzivat zakladnu a odbornu terminolégiu v mikrobioldgii.
- vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov,
- vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii,
- vysvetlit Specificku stavbu virusov, ich spésob zZivota, rozmnozovanie,
- uviest najddblezitejSie ochorenia spésobené virusmi,
- vysvetlit stavbu, spésob vyZivy a rozmnoZzovanie baktérii,
- vymenovat najrozSirenejSie typy baktérii
- visvetlit’ vi’znam baktérii v prirode a pre Cloveka, uviest zadkladné ochorenia, ktoré spésobuiju.
Pocet vyuco-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik Poczet tyz’d ennych YaC'Ch .
vyucovacich hodin hodin za roc-
nik
33 hodin, z
. P . toho
mikrobiolégia prvy 1 10 hodin cvi-
ceni
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.1 Mikrobioldgia a jej vztah k ostatnym vednym disciplinam 1
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3 Mikrobiologické discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 11
2.1 Rozdelenie mikroorganizmov 1
2.2 \Virusy — charakteristika, tvar, stavba 2
2.3 Baktérie — charakteristika, tvar, stavba 2
2.4 Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba 1
2.5 Plesne — charakteristika, rozdelenie 2
2.6 Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov 1
2.7 RozmnozZovanie mikroorganizmov — typy rozmnozovania mikro- 1
organizmov
2.8 Prijem potravy mikroorganizmov 1
3. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na mikroorga- 3
nizmy
3.1 Vplyv fyzikalnych Cinitelov 1
3.2 Vplyv chemickych Cinitelov 1
3.3 Vplyv biotickych €initelov 1
26

Dodatok ¢. 3
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo



. Patogénne mikroorganizmy 6
4.1 Patogén, patogenity, infekEné choroby 1
4.2 Ochorenia z potravin bakterialneho pévodu 1
4.3 Ochorenia z potravin virusového pévodu 1
4.4 Mykotoxikozy 1
4.5 Zasady predchadzania ochoreniam z potravin 1
4.6 Imunoldgia — vymedzenie pojmu, imunitny systém 1
Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik Poqet ty;d ennych \{acwh .
vyucovacich hodin hodin za roc-
nik
30 hodin,
. < e . z toho
mikrobiolégia druhy 1 8 hodin cvi-
ceni

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
. Mikroorganizmy a potravinarska vyroba 4
1.1 Faktory vplyvajuce na mikroorganizmy 1
1.2 Vodna aktivita 1
1.3 pH prostredia 1
1.4 Teplota, relativna vihkost, pritomnost a koncentracia plynov 1
. Mikrobiolégia produktov potravin 5
2.1 Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe 1
2.2 Mikroorganizmy pri vyrobe drozdia 1
2.3 Mikroorganizmy sp6sobujuce plesnivenie chleba a peciva 1
2.4 Mikroorganizmy pri vyrobe cukru 1
2.5 Mikrobiol6gia konzerv a polokonzerv 1
. Sposoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 13
3.1 Hygiena a sanitacia 3
3.2 Konzervacia, konzervovanie — vymedzenie pojmov 1
3.3 Konzervacia — priama inaktivacia mikroorganizmov 1
3.4 Konzervacia — nepriama inaktivacia mikroorganizmov 1
3.5 Konzervacia susenim, konzervacia pridanim cukru, 1
konzervacia kuchynskou sofou
3.6 Konzervacia zniZzenou teplotou, konzervacia oxidom uhliCitym 1
3.7 Konzervacia chemickou upravou, konzervacia udenim teplym 1
dymom, konzervacia alkoholom
3.8 Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia korenim, kon- 1
zervacia biologickymi zasahmi
3.9 Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri sterilizacii 1
potravin
3.10 Pasterizacia 1
3.11 Tyndalizacia 1
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4. Praktické cvi¢enia 8

2.8 APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Vedomosti a zruCnosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete velmi uzko suvisia so zabezpecova-
nim vyzivy, zlozenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. Ziaci sa oboznamia
s biochemickymi reakciami a dejmi, ich vyznamom pre zZivot a zdravie Cloveka, ziskaju zakladné vedomosti
Z biochémie aplikovanej na potravinarstvo. Obsah uc¢iva umozni Zziakom uvedomit’ si, Ze chémia a jej che-
mické procesy poskytuju ludom nielen nové poznatky, ktoré postupne vyuzivaju, ale ovplyvriuje aj zmeny
vyroby, spdsobu Zivota, vyzivu a r6zne vyskumy v odbore.
Ciefom vyucovacieho predmetu aplikovana chémia je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zruc-
nosti a kompetencii o chemickych latkach, javoch, zakonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické
myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbor-
nom vycviku a v obgianskom Zivote.
Pocet vyuco-
. . Pocet tyZzdennych vacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik oty ye! . .
vyucovacich hodin hodin za roc-
nik
33 hodin,
aplikovana chémia rvy 1 Z1oie
P prvy 7 hodin cvi-
ceni
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Anorganicka chémia 9
1.1 Nekovy — voda v potravinach a pri spracovani potravin, soli pou-
Zivane na konzervovanie, kypridla, vytvaranie ochrannej atmo- 5
sféry
1.2 Kovy a zliatiny pouzivané v potravinarskom priemysle 4
2. Organicka chémia 17
1.3 Z&klady organickej chémie — reakcie na pripravu inych latok — 8
syntéza
1.4 Uhlovodiky a ich zdroje — zloZky potravin — silice, terpény 9
3. Praktické cvi€enia 7
- - Pocet tyzdennych Pocet vyuco-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik " . . vacich
vyuc€ovacich hodin . .
hodin za ro¢-
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nik

aplikovana chémia druhy 1

33 hodin,
z toho
7 hodin cvi-
ceni

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Organicka chémia 26
1.1 Derivaty uhlovodikov — potravinarske aditiva, aromatické latky 14
a chutové latky pouzivané v potravinarstve, vyskyt v potravinach
1.2 Makromolekulové latky — obalové materialy v potravinarskom 4
priemysle
1.3 Prirodné latky — zloZenie potravin
2. Praktické cvi€enia 7
Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyz’d ennyc'h \{aC'Ch .
vyucovacich hodin hodin za ro¢-
nik
30 hodin,
aplikovana chémia treti 1 6 hf)zi?:\](z:vi-
ceni

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Zaklady biochémie 24
1.1 Vyznam biochémie — vyuZitie v potravinarskych technolégiach 2
1.2 Enzymy — technoldgie vyuzZivajuce enzymy 2
1.3 Vitaminy — potraviny ako zdroj vitaminov 2
1.4 Hormdny — zneuzite horménov v polnohospodarskej produkcii, 5
vyskyt v potravinach
1.5 Chemické deje v zivych sustavach, metabolizmus - lipidy, sa- 4
charidy a bielkoviny, stravovacie navyky
1.6 Nukleové kyseliny — geneticky modifikované potraviny
1.7 Latky s osobitnou a Specifickou funkciou, alkaloidy, lieky a lieCi- 3
va
1.8 Uplatnenie biotechnologickych metdd v praxi — potravinarsky 4
priemysel
1.9 Cudzorodé latky v potravinovom retazci 2
2. Praktické cvi€enia 6
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2.9 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Odborny vycvik v uéebnom odbore aplikuje ziskané teoretické vedomosti z teoretického vyucovania v pra-
xi. Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri $tudiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so zabezpeco-
vanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi , ktoré v nich prebiehaju. Ugivo sa sklada z
poznatkov o surovinach, surovinovych zmesiach technologickych postupoch vyroby jednotlivych vyrobkov,
o materialoch a poméckach pouzivanych pri vyrobe cukrarskych a pekarskych vyrobkov, strojno-
technologického vybavenia dielni hygienickych a bezpeénostnych predpisov vo vyrobe. V predmete odbor-
ny vycvik sa Ziaci oboznamia i s prepisanou dokumentaciou a dokladmi, ktoré je nutné viest vo vyrobe,

oboznamia sa s irediismi HACCP.

Cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik v u¢ebnom odbore je poskytnut Ziakom uceleny systém
vedomosti, zruénosti a kompetencii o cukrarskej a pekarskej vyrobe, o zakonitostiach a vztahoch medzi
nimi, formovat' logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu€ové kompetencie vyuzitelné aj
v dalSom vzdelavani a v obianskom Zivote.

Absolvent nadobudne kompetencie:

- primerane ustne a pisomne sa vyjadrovat,

- spracovavat’ a vyuzivat pisomné materialy,

- znazornovat, vysvetlovat a riedit problémové ulohy,

- Citat' s porozumenim a vyuzivat odborny text,

- pracovat v time, preberat zodpovednost sam za seba, Vie

- rozoznavat suroviny a senzoricky ich analyzovat,

- ovladat technologické postupy praktickou formou.

Pocet vyuco-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik Poczet tyz’d ennych YaC'Ch .
vyuc€ovacich hodin hodin za roc-
nik
odborny vycvik prvy 18 594
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
3. Uvod 6
1.1 Hygienické predpisy, Skolenie BOZP 6
4. Zoznamenie sa s pracoviskom 6
1.1 Zoznamenie sa s prevadzkou a zariadenim, bezpecnostné
predpisy, rizikové pracoviska, pri€iny urazov. Hygiena a sanita- 6
cia, historia pekarskej vyroby
3. Priprava muky 12
3.1 PsSeni¢na muka a jej znaky, prijem uskladnenie 6
3.2 Osievanie a mieSanie muk, zmyslové hodnotenie 6
4. Priprava ostatnych surovin 18
30
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4.1 Prijem a uskladnenie surovin 6
4.2 Priprava surovin na vyrobu 6
4.3 Zmyslové hodnotenie akosti surovin 6
5. Technologické vypocéty 24
5.1 Vaznost muky 6
5.2 Teplota vody 6
5.3 Prepocty surovin z receptov 12
6. Vyroba psSeniéného peciva 90
6.1 RoZzky — vazenie surovin, priprava cesta 18
6.2 Zrenie, pretuzovanie, delenie, tvarovanie, kysnutie, pecCenie 18
6.3 Zemle — priprava surovin, miesenie cesta 18
6.4 Pletenky — priprava surovin, miesenie cesta 18
6.5 Iné tvary — uzle, granaty, veky 18
7. Vyroba jemného peciva 132
7.1 Vyroba jemného kysnutého peciva — vianoCky, vence, mazance, 12
zaviny
7.2 Rucné tvarovanie vianocCiek, vencov, mazancov, zavinov 30
7.3 Miesenie, zrenie, delenie, tvarovanie, kysnutie, priprava 18
pred pecenim
7.4 Pecenie a hodnotenie vyrobkov 12
7.5 Kysnuté vyrobky — zaviny, buchty, pletené kolace 18
7.6 Priprava, miesenie, zrenie, delenie, tvarovanie, kysnutie, Uprava 12
7.7 Listkové cesto — tvarovanie tyCiniek, priprava cesta, tvarovanie 12
7.8 Vyroba SiSiek 18
8. Expedicia peciva 12
8.1 Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, balenie 12
9. Kvasné procesy 6
9.1 Mikroorganizmy uzitocné a Skodlivé. Etanolové, mlieCne, octové 6
kvasenie
10. Suroviny na vyrobu chleba 24
10.1 RazZna muka — znaky, hodnotenie 12
10.2 Rozdiely raznej a pSeniCnej muky 6
10.3 Priprava muky na spracovanie 6
11.Vyroba a vedenie raznych kvasov 60
11.1 Priprava drobenky, gule 12
11.2 PouZitie kvasu lll. stupna ako zakladu 18
11.3 Vypocet zakladu, muky a vody, hustota kvasu, kyslost doba 18
zrenia
11.4 Skratené vedenie, koncentrované kvasy 12
12.Vyroba a zrenie chlebového cesta 30
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nie, priprava gule

12.1 Vypocet mnozstva muky, vody, surovin 12
12.2 Miesenie cesta, zrenie a kyslost cesta 12
12.3 Vypocet vytaznosti 6
13. Technologické vypocty 12
13.1 Normovanie surovin a ich prepocty 6
13.2 Vypocet hmotnosti chlebového cesta, vypocet vytaznosti 6
14. Delenie a tvarovanie chlebového cesta 48
14.1 Vypocet hmotnosti kusov cesta 12
14.2 Tvarovanie, priprava oSatiek, ukladanie chleba do oSatiek 18
14.3 Chyby pri spracovani cesta 18
15. Dokysnutie cestovych kusov 30
15.1 Vplyv teploty a vlhkosti v kysiarni 12
15.2 Urcovanie doby kysnutia 12
15.3 Uprava pred peCenim 6
16.Pecenie chleba 60
16.1 Vyhrievanie pece 12
16.2 Sadzanie a zaparovanie 18
16.3 Vplyv pary na vyrobky, prepekanie chleba, vypekanie 18
16.4 Stanovenie prepecenosti 12
17. Skladovanie, balenie a expedicia chleba 6
17.1 Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, balenie 6
18.Druhy chleba 6
18.1 Zakladné, ostatné a chleby inych narodov 6
19. Hodnotenie upeceného chleba 12
19.1 Hodnotenie objemu, chuti, farby 12
Pocet vyucCo-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poget tyz’d ennych YaC'Ch "
vyu€ovacich hodin hodin za roc-
nik
odborny vycvik druhy 21 693 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Uvod 7
1.1 Hygienické predpisy, Skolenie bezpecnosti a ochrany zdravia 4
pri praci
2. Kvasné procesy 21
2.1 Priprava kvasnych zakladov, priprava drobenky a jej zaklada- 7

Dodatok ¢. 3
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo

32




2.2 Pouzitie kvasu lll. stupna ako zakladu 14
3. Priprava kvasu 70
3.1 Vypocet zakladu 7
3.2 MnozZstvo a teplota muky a vody 7
3.3 Priprava kvasov 56
4. Priprava cesta 70
4.1 VypocCet mnozstva vody, muky a ostatnych surovin 14
4.2 Miesenie cesta 14
4.3 Ur€enie spravneho vymiesenia 14
4.4 Zrenie cesta 14
4.5 Kyslost cesta 14
5. Kysnutie chlebovych kusov 56
5.1 Vplyv teploty a vihkosti v kysiarni 7
5.2 UrCovanie dokysnutia vyrobkov 7
5.3 Priprava pece na pecCenie 7
5.4 Vyhrievanie a udrzba pece 7
5.5 Sadzanie a zaparovanie 7
5.6 Predpekanie a vypekanie chleba 7
5.7 Hodnotenie upeceného chleba 7
5.8 Chyby chleba 7
6. Chladenie chleba, balenie a priprava na expediciu 14
7. Predlzovanie trvanlivosti chlebov 7
8. Vyroba jemného pecivo z listkového cesta 70
8.1 Rozdelenie a prehlad sortimentu peciva z listkového cesta 14
8.2 Jemné pecivo z nekysnutého listkového cesta 14
8.3 Tvarovanie a peCenie jemného peciva 14
8.4 Jemné pecivo z kysnuteho listkového cesta 14
8.5 Vyroba, tvarovane, pecenie z listkového cesta 14
9. Vyroba jemného peciva z chemicky kypreného cesta 28
9.1 Chemické kypriace prasky 14
9.2 Vyroba, tvarovanie a sortiment jemného peciva z krehkého 14
cesta
10. Vyroba jemného peciva zo S'ahanych hmét 21
10.1 PiSkéty a mucniky zo Sfahanych hmot 21
11. Vyroba celozrnného peciva réznych tvarov 84
11.1 Priprava 14
11.2 RozvaZovanie cesta 7
11.3 Stuzovanie rezov 7
11.4 Delenie cesta 7
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11.5 PInenie

11.6 Tvarovanie

11.7 Ukladanie na plech 7
11.8 Pecenie vyrobkov 7
11.9 Sanitarny den 7
12. Vyroba ostatnych pekarskych vyrobkov 126
12.1 Struhanka 14
12.2 Suchare, maces, tyCinky, pracliky 14
12.3 Vyprazané pekarske vyrobky 14
12.4 Parené a varené pekarske vyrobky 28
12.5 Extrudované vyrobky 28
12.6 Diétne a bezlepkoveé pekarske vyrobky 28
13. Pekarske naplne, polevy a posypky 35
13.1 Rozdelenie naplni 21
13.2 Posypky vyznam, druhy pouzitie, rozdelenie 14
14. Nové technoldgie a suroviny v pekarskej vyrobe 35
15. Chladenie, balenie a expedicia pekarskych vyrobkov 35

15.1 Chladenie pekarskych vyrobkov

15.2 Balenie, vyznam balenia

15.3 Posudzovanie vplyvov balenia na kvalitu vyrobkov

Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyzg ennych \{a0|ch .
vyucovacich hodin hodin za roc-
nik
odborny vycvik treti 21 630 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Uvod 14
1.1 Hygienické predpisy, BOZP 14
2. HACCP v pekarskej vyrobe 42
2.1 Vyznam HACCP, legislativa v SR 21
2.2 Prospech a principy HACCP 21
3. Obsluha a ovladanie strojov 56
3.1 Deliace stroje na chlieb a pecivo 14
3.2 Rozvalovacie stroje na cesto 14
3.3 Stroje na tvarovanie rozkov 14
3.4 MieSacie a Sfahacie stroje 14
4. Obsluha a ovladanie baliacich strojov 21
4.1 Rucné a strojové balicky 21
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5. Obsluha a ovladanie d'alSich strojov 14

5.1 Etazova a rotaCna pec 7
5.2 Kysiarefi 7
6. Zakladna udrzba strojoveho zariadenia 42
6.1 Cistenie a nastavenie strojov 14
6.2 Premazanie strojov 14
6.3 Vymena zakladnych Casti strojov ako su pasy, nastavenie 14
7. Mechanizované linky v priemyselnych pekarnach 56
8. Vyrobno-technicka evidencia 56
8.1 Skladova evidencia 14
8.2 Vyrobna evidencia 14
8.3 Evidencia expedicii 14
8.4 Kontrola nepodarkov 14
9. Rozvoz pekarskych vyrobkov 14
9.1 Harmonogram rozvozu 7
9.2 Spdbsob distribucie 7
10. Predaj pekarskych vyrobkov 70
10.1 Formy predaja a sluzby 7
10.2 Organizacia prace v predajni 14
10.3 Preberanie tovaru 14
10.4 Vykladanie tovaru 14
10.5 Hygiena skladovania a predaja 14
10.6 Balenie 7
11. Vyroba pekarskych vyrobkov 210
11.1 Vyroba bezného peciva 56
11.2 Vyroba chleba 56
11.3 Vyroba jemného peciva 56
11.4 Vyroba ostatnych pekarenskych vyrobkov 42
12. Nové technoldégie a suroviny 7
13. Diétne vyrobky 7
14. Hodnotenie kvality 7
15. Balenie, skladovania preprava 7
16. Vyrobno-technicka evidencia 7
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN 2987 H 01 BIOCHEMIK — MLIEKARSKA VYROBA

Kéd a nazov u¢ebného odboru 2987 H 01 biochemik — mliekarska vyroba
Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
Vseobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obc&ianska nauka 1 1
fyzika 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika g) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
Odborné predmety 7 7,5 7 21,5
ekonomika 1 1
mikrobiologia i) 1 1 1 3
hygiena i) 1 1 2
potraviny a vyZiva 1 0,5 15
suroviny 1 1
aplikovana chémia 1 1 1 3
laboratérne hodnotenie potravin i) 1 1
technoldgia i) 3 3 3 9
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
Odborny vycvik 18 21 21 60

2.10 Poznamky k vzorovému uéebnému planu pre 3-roény ucebny odbor
2987 h 01 biochemik — mliekarska vyroba

a) Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat' vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyuCovacich hodin odborného teoretického a praktického vyuco-
vania z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

b) V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost’ upravit obsah
uCiva az do vysSky 30% v kazdom ro¢niku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispésobit
ucivo aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regiénu. Zmeny v obsahu
ucCiva vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prisludna predmetova
komisia. Zmeny v obsahu ucCiva odbornych predmetov navrhuje prislusna
predmetova komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

c) Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych ko-
misii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

d) Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.
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f)

g9)
h)

VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rus-
ky, Spanielsky, taliansky.

VyucCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozZenska vychova podfa zaujmu
Ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat’ Ziakov réznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
s najvyssim poctom ziakov 20. Ak pocet ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj Ziakov z réznych roc¢nikov.

Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a mOzZe sa organizovat aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu
Zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mi-
moriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb
v prirode, zaujmové technickeé Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom roCniku
$tudia a trva tri dni po est hodin. Ugelové cvienia su sudastou prierezovej té-
my Ochrana Zivota a zdravia. UskutoChuju sa v 1. a v 2. roCniku vo vyu¢ovacom
Case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz. Kurz pohybovych
aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyZiarskeho kurzu, snoubordingového
kurzu, plaveckého kurzu, turistického kurzu alebo kurzu inych Sportov v prirode

Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvieni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

2.11 Prehlad vyuzitia tyzdinov

Cinnost’ 1. ro¢nik | 2. roénik | 3. rocnik
Vyucovanie podfa rozpisu 33 33 30
Zaverec€na skuska X X 1
Casova rezerva (Uelové kurzy, opakovanie udiva, ex-

; . A o 7 7 6
kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma Studia denna

Viuc":ovaci iazik slovenski

Ucivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom mechanizme a podnikani
je rozsirené o poznatky o zaloZeni a zaniku podniku, pracovnom pomere a o otazke zamestnanosti. Dalej
si zZiaci osvoja poznatky o obchodnych spolo€nostiach. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si Ziaci osvajili
komunika¢né spOsobilosti, teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti ekonomického myslenia. Odborny
predmet je medzipredmetovo previazany s predmetom technolégia.

Cielom vyulovacieho predmetu ekonomika je poskytnut ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti
a kompetencii o spolo¢ensko-ekonomickom diani, o makroekonomickych javoch, o redlnom ekonomickom
zivote Cloveka, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a kfu€ové kompetencie vyuzitel-
né aj v daldom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom Zivote.

V priebehu vzdelavania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat, zhodnotit vyznam informacii, navr-
hovat informaéné zdroje a metédy vhodné na rieSenie problému, vybrat na zaklade kritérii postupy pre
realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat’ nespravne rieSenia problému.

Klacové kompetencie:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreba a uspokojovanie potrieb, statkov.

Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Poczet tyz’d ennych YaC'Ch .
vyucovacich hodin hodin za roc-
nik
ekonomika treti 1 30 hodin
Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich
hodin
1. Zakladné ekonomické vzt'ahy 5
1.1 Zakladné ekonomické pojmy 1
1.2 Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4  Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1
2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5
21 Tovar 1
2.2  Peniaze 1
2.3 Dopyt a ponuka 1
24 Cena 1
2.5 Trh, subjekty a formy trhov 1
3. Podnik a podnikatel'ska ¢innost’ 8
41
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3.1  Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny register 1
3.2  ZaloZenie a vznik Zivnosti 1
3.3 Zru8enie a zanik Zivnosti 1
3.4  Podnikatel'ska Cinnost, prava a povinnosti podnikatela 1
3.5 Pravne formy podnikania 4
4. Finanéna gramotnost’, osobné financie 3
4.1  Financovanie, druhy finanénych zdrojov 2
4.2  Pravidla riadenia osobnych financii 1
5. Personalny manazment 6
5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu 1
5.2  Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skoncenie pracov- 2
ného pomeru
5.3  Pracovné podmienky — pracovny ¢as, dovolenka, socialna 5
starostlivost, socialne poistenie
5.4  Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy 1
6. Spotrebitel'ska vychova 3
6.1 Spotrebitel'ské prava a povinnosti 1
6.2 Systém ochrany spotrebitefa v SR a na trhu Eurépskej unie 1
6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 1

2.2 MIKROBIOLOGIA

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

V mikrobioldgii Ziaci ziskavaju vedomosti o mikroorganizmoch, patogénnych mikroorganizmoch, jednotli-
vych ochoreniach z potravin a naudia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziaci ziskaju poznatky o mikro-
biolégii produktov a potravin zivo€iSneho pdvodu. Naucia sa vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii,
ich spGsob vyzivy, rozmnozovanie, vymenovat najrozsirenejsie typy baktérii a poukazat na ich vyznam
v prirode, mliekarskej vyrobe a pre &loveka. Ziaci sa oboznamia so zakladmi vyZivy a latkovej premeny
mikroorganizmov, s kvasnymi procesmi, so spésobmi boja proti mikroorganizmom a so zasadami hygieny
a sanitacie na pracovisku.

Medzi predmetové vztahy suvisia s odbornymi predmetmi ako hygiena, aplikovana chémia, potraviny
a vyziva, technoldgia.

Uirednostﬁované formi orianizécie viuc":ovania: frontalna, individualna, parova.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu mikrobiolégia v u€éebnom odbore 2987 H 01 biochemik — mliekarska vyro-
ba je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€¢nosti a kompetencii o vyzname mikroorganizmov,
virusov a baktérii pre potravinarstvo, formovat’ logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a kfucové
kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote. Uvedomit si
vyznam mikrobiolégie v mliekarskom priemysle.

Absolvent nadobudne kompetencie :

- ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminoldgiu v mikrobioldgii,

- vysvetlit biologickl a chemicku podstatu procesov,

- vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii, ich spdsob vyzivy, rozmnoZovanie,
- vymenovat najrozSirenejSie typy baktérii ,
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zdbévodnit vyznam baktérii v prirode, mliekarskej vyrobe a pre &loveka.

_— Podget tyzdennych vyucova- IOEEL VIS
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin . .
za rocnik

mikrobioldgia 33/z toho 10

prvy 1 hodin cvice-
ni

Nzov tematického celku/Témy FOEE LED-

vacich hodin
1. Uvod 3
1.1  Mikrobiologia a jej vztah k ostatnym vednym disciplinam 1
1.2  Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3  Mikrobiologické discipliny 1
2. Chemické zlozenie mikroorganizmov 2
2.1 Bielkoviny, sacharidy a tuky 1
2.2 Nukleové kyseliny 1
3. Morfolégia mikroorganizmov 5
3.1 Prehlad sustavy mikroorganizmov 1
3.2  Virusy, baktériofagy 1
3.3  Baktérie 1
3.4  Kvasinky 1
3.5 Plesne 1
4. Fyzioldégia mikroorganizmov 7
4.1  Rast mikroorganizmov 1
4.2 RozmnoZovanie mikroorganizmov 1
4.3  Vzajomné vztahy mikroorganizmov 1
4.4  Latkova premena mikroorganizmov 2
4.5  Mikrobidlne enzymy 1
4.6  Antibiotika, Prebiotika 1
5. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na mikroor- 6

ganizmy

5.1 Vplyv fyzikalnych faktorov na mikroorganizmy 2
5.2  Vplyv chemickych faktorov na mikroorganizmy 2
5.3  Vplyv biologickych faktorov na mikroorganizmy 2
6. Praktické cvi€enia 10

« 4 . - Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Roénik et tyzc!ennych’ vyueova- 1y acich hodin

cich hodin « .
za rocnik
. oy . 33/z toho 10
mikrobiolégia druh 1
! lolog! oy hodin cvice-
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

Patogénne mikroorganizmy

1.1 Patogén, patogenita, infekEné choroby

1.2 Ochorenie z potravin bakterialneho pévodu

1.3 Ochorenie z potravin virusového pévodu

1.4 Mykotoxikdzy

1.5 Imunoldgia

RlR(R Nk o

Spésoby boja proti neziaducim mikroorganizmom

=
N

2.1 Hygiena a sanitacia

2.2 Konzervacia, konzervovanie

2.3 Konzervacia priamou inaktivaciou mikroorganizmov

2.4 Konzervacia nepriamou inaktivaciou mikroorganizmov

2.5 Konzervacia pridanim cukru, kuchynskou solou, korenim

2.6 Konzervacia suSenim

2.7 Konzervacia zniZzenou teplotou

2.8 Konzervacia zvySenou teplotou

2.9 Sterilizacia

2.10 Pasterizacia

2.11 Konzervacia vplyvom Ziarenia

RIRRRRIRIRIRIR IR P

2.12 Konzervacia — vytvorenie kyslého prostredia pomocou baktérii
mlie€neho kysnutia (BMK) ako spésob boja proti neZiaducim
mikroorganizmom

H

Biologicka ochrana mikroorganizmov

3.1 Alkoholové kvasenie

3.2 Octové kvasenie

3.3 MlieCne kysnutie

3.4 Maslové kvasenie

3.5 Citrénové kvasenie

RIRR(Rkklo

4.

Praktické cvicenia

10

Rozpis uciva predmetu

Pocet tyzdennych vyucova-

Rocnik cich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

mikrobiolégia treti 1

30/z toho 7
hodin cvice-
ni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Mikroorganizmy v mliekarstve 9
1.1 Baktérie mlie€neho kysnutia 2
1.2 Koliformné baktérie 1
1.3 Nesporulujuce proteolytické mikroorganizmy 1
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1.4 Lipolytické a pigmentujuce mikroorganizmy 1
1.5 Sporulujuce mikroorganizmy 1
1.6 Kvasinky 1
1.7 Plesne 2
2. Cisté mliekarské kultury 6
2.1 Vyznam Cistych mliekarskych kultur 1
2.2 Rozdelenie Cistych mliekarskych kultur 1
2.3 Bakterialne kultury 1
2.4 Probiotika 1
2.5 Plesnové kultury 1
2.6 Mazové kultary 1
3. Mikrobiolégia mlieka a mliekarskych vyrobkov 5
3.1 Mikrofléra mlieka 1
3.2 Mikrobiolégia vyroby masla 1
3.3 Mikrobiol6gia vyroby syrov 1
3.4 Mikrobiologia kyslomlie€nych vyrobkov 1
3.5 Mikrobiolégia susenych a zahustovanych mlieCnych vyrobkov 1
4. Mikrobiolégia pomocnych surovin a obalového materialu 3
4.1 Mikrobiologia syridla, soli 1
4.2 Mikrobiolégia vody 1
4.3 Obalovy material 1
5. Praktické cvi€enia 7

2.3 HYGIENA

Forma Studia denna
VyuCovaci jazyk slovensky

Predmet hygiena poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinarskom priemysle
a o zabezped&eni zdravotnej a hygienickej neskodnosti potravin. Ziaci sa oboznéamia s povinnostou vyrob-
cu potravin eliminovat hygienické nebezpefenstvo z potravin, zohladnit’ existenciu potravinovych alergii
a intolerancii na potraviny. Ziskaju vedomosti o spésoboch predlZovania trvanlivosti hotovych vyrobkov
a konkrétnych hygienickych poZiadavkach pri ziskani, spracovani a expedicii mlieka a mlie€nych vyrob-
kov.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania hygieny potravin maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat’ ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriujeme také stratégie vyuc€o-
vania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost’ spolurozhodovat' a spolupraco-
vat. Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, potraviny a vyZiva, aplikovana chémia, technoldgia, odborny

vicvik.

Cielom vyuCovacieho predmetu hygiena v uéebnom odbore 2987 H 01 biochemik — mliekarska vyroba je
poskytnut’ Ziakom subor vedomosti, zruénosti, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti
a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci
ziskaju poznatky o vyzname a vytvoreni spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne
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dodrziavat pri vyrobe zdravotne neSkodnych potravin, aby sa prediSlo moznej primarnej kontaminacii.

Absolvent vie :
dodrziavat zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin,

vysvetlit’

principy Cistenia a dezinfekcie,

- opisat uplatfiovanie systému HACCP v praxi.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

S Pocet tyzdennych vyucova- FRESS UL
Rozpis uciva predmetu Roénik cich hodin vacich hodin
za rocnik,
33/ztoho 3
hygiena druhy 1 hodiny cvi-
cenia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Vyznam hygieny a sanitacie 10
1.1 Uvod 1
1.2 Charakteristika zakladnych pojmov 1
1.3 Hygiena v potravinarskom priemysle 1
1.4 Rozdelenie hygieny 1
1.5 Sanitacia v potravinarskom priemysle 1
1.6 SanitaCné opatrenia, sanitany proces 1
1.7 Legislativna forma hygieny potravin 2
1.8 Systém hygieny potravin v praxi 2
2. Voda 6
2.1  Vyznam vody pre Cloveka, vlastnosti vody 1
2.2  Druhy vody 1
2.3 Voda v potravinach 1
2.4  Aktivita vody 1
2.5 Vyznam vody pre potravinarsky priemysel 1
2.6  Vyznam vody pre mlieko — spracujuci priemysel 1
3. Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej neskodnosti potravin 11
3.1  Spravna vyrobna prax a jej podsystémy 1
3.2 Zaradenie HACCP v systéme hygieny pozivatin 1
3.3 Zakladné pojmy: HACCP, kontrolny bod, kritérium, riziko 1
3.4 Analyza nebezpelenstva a posudenie jeho zavaznosti a rizika 2
3.5 Funkcie HACCP 1
3.6 Fazy HACCP 2
3.7 Napravné opatrenia v systétme HACCP 3
4. Alimentarne ochorenia 3
4.1 Alimentarne ochorenia mikrobialneho pévodu 1
4.2 Alimentarne ochorenia nemikrobialneho pévodu 1
4.3 Alimentarne ochorenia spdsobené parazitnymi Cervami 1
5. Praktické cvi¢enia 3
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Poget tyzdennych vyugova- FOUELTATIED
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik , ; vacich hodin
cich hodin -
za rocnik,
30/z toho 5
hygiena treti 1 hodiny cvi-
€enia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

Zdravotné rizika pri vyrobe potravin

5

1.1 Fyzikalne nebezpecfenstva

1.2 Chemické nebezpecenstva

1.3 Biologické nebezpecenstva

1.4 Hlavné skupiny mikroorganizmov

RN R

Alergie aintolerancie na potraviny

2.1 Alergie na potraviny

2.2 Potravinové alergény

2.3 Podstata potravinovej alergie

2.4 NeznaSanlivost (intolerancia ) potravin

2.5 Podstata intolerancie potravin

RIRRRRk O

Sposoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov

3.1 Princip a vyznam konzervacie potravin

3.2 Zakladné metody konzervacie potravin

3.3 Principy jednotlivych metdd konzervacie potravin

3.4 Konzervacné postupy pouzivané v mliekarskej vyrobe

NININFP|N

Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani a expedicii
mlieka a mlie€nych vyrobkov

4.1 Hygiena ziskavania mlieka

4.2 Hygiena prepravy mlieka

4.3 Odoberanie vzoriek mlieka

4.4 Poziadavky na technologické zariadenie mliekarne

4.5 Hygiena spracovania mlieka

4.6 Hygiena skladovania mlieka

NINR[RR[k|

Praktické cvi¢enia

2.4 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia

denna

Vyucovaci jazyk

slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet potraviny a vyziva podava ziakom uceleny prehlad o zakladnom rozdeleni potravin, o ich zlozeni,
0 moznostiach predlZenia trvanlivosti potravin, o vyskyte cudzorodych latok v potravinach ako aj
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o fyzioldgii traviaceho systému. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov aj s biologickou a energetickou
hodnotou potravin, so zasadami spravnej Zivotospravy, prevenciou voci civilizatnym chorobam a propa-
govat ju a uplatiovat vo vlastnej zivotosprave. Obsah umozni zaroven viest Ziakov k hospodarnemu vyu-
Zivaniu potravin.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat’ rozvoj poznévacich schopnosti Ziakov, podporo-
vat’ ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostfiujeme také stratégie vyu€ovania, pri ktorych
Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat a spolupracovat. Pri vyu€be
pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s u¢ebnicami a poc¢itatom. Odporuca-
ju sa aj rézne odborné ¢asopisy s tematikou vyziva a potravinarstvo.

Medzipredmetové vztahy: hygiena , technoldgia, suroviny, odborny vycvik

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva v u¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik — mliekarska

vyroba je:

- poskytnut ziakom zakladné vedomosti o potravinach, ich zlozeni a skladovani,

- formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a kfuCové kompetencie vyuzitelné aj
v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a ob€ianskom Zivote,

- osvojit si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajS$im prostredim,

- oboznamit Ziakov s biologickou a energetickou hodnotou potravin,

- oboznamit’ Ziakov so zasadami racionalnej vyzivy a spravnymi stravovacimi navykmi,

- propagovat spravnu vyZivu a jej uplatnenie v Zivotosprave,

- poznat dosledky nespravnej zivotospravy, pri€iny vzniku choréb a poznat hodnotu zdravia,

- venovat doéraz délezitosti hospodarneho vyuzitia potravin, vztahu k osobnej hygiene a hygiene pro-

stredia.
Obsah vzdelavania - rozpis uciva
C s . . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik ol tyzc?ennycrl vyueova- |y acich r):odl’n
cich hodin « .
za rocnik
potraviny a vyziva prvy 1 33
Nzov tematického celku/Témy FOEEL IED-
vacich hodin
1. Potraviny 10
1.1 Histéria vyvoja ludskej vyZivy 1
1.2 Potraviny — charakteristika, druhy 1
1.3 Bielkoviny — charakteristika, zdroje a potreba bielkovin 1
1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam 1
1.5 Tuky — vlastnosti tukov, druhy, vyuZitie tukov 1
1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode 1
1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch 1
1.8 Mineralne latky — vyznam, rozdelenie 1
1.9 Voda — vyznam, poziadavky na pitnu vodu 1
1.10 Enzymy 1
2. Cudzorodé latky v potravinach 4
2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok 1
2.2 Antioxidanty a konzervacné latky 1
2.3 Emulgatory a stabilizatory 1
2.4 Rezidua antibiotik, pesticidov, tazké kovy 1
3. Skladovanie potravin 2
3.1 Uskladnenie a oSetrenie potravin 1
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3.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

Hygiena potravin

4.1 Hygienické poziadavky pri vyrobe a skladovani potravin

4.2 Spbsoby kontaminacie potravin

NN O1

4.3 Potravinovy kédex SR

Fyziol6gia vyzivy

5.1 Zakladné pojmy — travenie, vstrebavanie, vylu€ovanie

5.2 Traviaca sustava — rozdelenie

5.3 Anatomia traviacich organov

5.4 Travenie jednotlivych Zivin

5.5 Traviace Stavy, traviace enzymy

5.6 Zlazy traviacej sustavy — peéen, pankreas, slinné Zlazy

5.7 Vstrebavanie zivin

RlRr|RIRRIRR|k| o

5.8 VyluCovanie nestravenych latok

Ochrana zdravia ¢loveka

6.1 Zasady spravnej vyzivy

6.2 Odporucané vyzivové davky

6.3 Odporucané davky potravin

RS

6.4 Potravinova pyramida

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyucova-

Rozpis uciva predmetu Roénik cich hodin

potraviny a vyziva druhy 0,5 16,5

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

Druhy stravy 5

1.1 ZmieSana strava

1.2 Vegetarianska strava

1.3 Makrobioticka, oddelena strava

1.4 Hladovanie, podvyZiva

e

1.5 Anorexia, bulimia

Diferencované stravovanie

2.1 Vyziva deti

2.2 VyZiva mladeze

2.3 Chyby vo vyZive mladeze

e

2.4 Vyziva tehotnych a dojCiacich Zien

Hodnota potravin

3.1 Energeticka hodnota potravin

3.2 Biologicka hodnota potravin

PRk w

3.3 VyZivova hodnota potravin

Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni 4,5
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4.1 Druhy civilizaénych ochoreni a ich priciny 1,5

4.2 Obezita, cukrovka

4.3 Nadorové ochorenia

TN

4.4 Potravinoveé alergie

2.5 SUROVINY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet suroviny poskytuje ziakom prehladné vedomosti o zakladnych zivinach a ochrannych latkach
aich zastupeni v potravinach, o pbévode, zlozeni, vlastnostiach a vyrobe surovin pouzivanych v mliekar-
skej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich technologickym spracovanim. Ziaci
ziskané poznatky vyuziju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani v ramci odborného
vycviku, pri ur€ovani a dodrziavani podmienok skladovania surovin a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu
vyrobkov.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania odborného predmetu suroviny maju stimulovat’ rozvoj poznava-
cich schopnosti ziakov, podporovat ich ciel a vedomost, samostatnost’ a tvorivost. Odporucaju sa vyuzi-
vat' aj r6zne odborné Casopisy s tematikou vyZivy, mliekarskej vyroby a gastronémie, proporcionalne za-
stupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie napomo-
Zu rozvoju a upevnovaniu kld€ovych kompetencii zZiaka.

Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, potraviny a vyziva, biolégia a anatémia, aplikovana chémia, hy-

iiena, technoléiia, odborni vicvik.

Ciefom vyuc€ovacieho predmetu suroviny v uéebnom odbore 2987 H 01 biochemik — mliekarska vyroba je
poskytnut’ Ziakom subor vedomosti, zru€nosti, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti
a kludové kompetencie vyuZitelné aj v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a obg&ianskom Zivote. Ziaci
ziskaju poznatky o vyzname a vytvoreni spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne
dodrziavat’ pri vyrobe zdravotne neskodnych potravin, aby sa prediSlo moznej primarnej kontamingcii.
Ziaci sa naugia zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin, najmé principy &istenia a dezinfekcie.
Ziskaju vedomosti o osobnej a prevadzkovej hygiene, ktorej zakladnym principom je uplatfovanie systé-
mu HACCP v praxi.

Absolvent nadobudne kompetencie:

- primerane Ustne a pisomne vyjadrovat,
- rozoznavat suroviny, senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

is ugi Pocet tyzdennych vyutova- | | OCet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik p , vacich hodin
cich hodin )
za roc¢nik
suroviny prvy 1 a3

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Uvod 1
1.1 Potravinarsky priemysel 1
2. Mlieko ako zakladna surovina 20
2.1 Stavba a tvarové vlastnosti mlieCnej Zlazy 1
2.2 Zakladné funkcie mlieénej Zlazy 1
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2.3 Zlozenie mlieka a vplyvy pdsobiace na mnozstvo, zlozenie
a kvalitu mlieka

2.4 Prvovyroba, plemena hovadzieho dobytka

2.5 Zasady ustajnenia a vyZzivy dojnic

2.6 Ziskavanie mlieka

2.7 Dojacie zariadenia

2.8 OsSetrenie a uchovavanie mlieka

2.9 Hygiena a sanitacia pri vyrobe mlieka

2.10 Zakladné Cistiace a dezinfekcné prostriedky

2.11 Chemické zlozenie mlieka

2.12 Chemické vlastnosti mlieka

2.13 Fyzikalne vlastnosti mlieka

2.14 Mikrobiologické vlastnosti mlieka

2.15 Poziadavky STN na kvalitu mlieka

2.16 Veterinarno-hygienické poziadavky na mlieka

2.17 Vykup mlieka — odberatelsko-dodavatelské vztahy

2.18 Preberanie mlieka, odber vzoriek, triedenie mlieka

RRRRPRRRRIRINR R R R IRR R -

2.19 Zvoz a preberanie mlieka

=
N

3. Pomocné suroviny a materialy

3.1 Voda

3.2 Cukry

3.3 Skrob

3.4 Tuky a emulgatory

3.5 Syridla

3.6 Stanovenie sily syridla

3.7 Ochucujuce latky

3.8 Potravinarske farbiva

3.9 Obal, ucel a funkcia, drevené obaly

3.10 Papierové, karténové a lepenkové obaly

3.11 Kovoveé a sklenené obaly

RRRRPRRRRIRRPR IR R

3.12 Obaly z plastov

2.6 APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet aplikovana chémia v uéebnom odbore 2987 H 01 biochemik — mliekarsk& vyroba svojim obsa-
hom nadvazuje na predmet chémia a zaroven ho rozvija, roz8iruje a prehlbuje. Predmet je zaradeny do
u€ebného planu od prvého po treti ro¢nik s tyZdennou hodinovou dotaciou.

Ziaci ziskaju zakladné vedomosti z anorganickej chémie, z organickej chémie a biochémie aplikovanej na
potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit, Ze chémia, chemické procesy poskytuju ludom nové poznatky aj
v potravinarstve, ktoré postupne vyuZivaju, ovplyviuju technoldgiu vyroby potravinarskych vyrobkov, spo-
sob Zivota, vyZivu a rdzne biochemické vyskumy v odbore.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania aplikovanej chémie maju stimulovat rozvoj poznavacich schop-
nosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost.
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Predmet aplikovana chémia je velmi Uuzko previazany s predmetmi chémia, potraviny a vyziva, technolo-
gia, hygiena, laboratorne hodnotenie potravin a mikrobioldgia.
Cielom vyucovacieho predmetu aplikovana chémia v u¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik — mliekarska
vyroba je poskytnut’ Ziakom subor vedomosti a o chemickych latkach, javoch, zakonitostiach a vztahoch
medzi nimi aplikovany na potravinarstvo —mliekarstvo a zaroveh formovat logické myslenie Ziakov
a rozvijat’ ich vedomosti, zru€nosti a kfu€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdeldvani, odbornom
vycviku a obc&ianskom Zivote. Z kfu€ovych kompetencii sa kladie déraz na schopnost Ziaka :
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,
- overovat a interpretovat ziskané L’Jdaie a vedomosti vo svo[om odbore.
_— Y . Poget tyZdennych vyucova- PR iyLED-
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin .
za rocnik
aplikovana chémia prvy 1 33
Néazov tematického celku/Témy PO HUED-
vacich hodin
1. Uvod do aplikovanej chémie 12
1.1 Chémia a jej vyznam v potravinarstve 1
1.2 Rozdelenie latok 1
1.3 Kilasifikacia chemickych prvkov podla periodickej sustavy prv- 2
kov
1.4 Klasifikacia anorganickych zlu€enin 1
1.5 Nazvoslovie oxidov 1
1.6 Nazvoslovie hydroxidov 1
1.7 Nazvoslovie kyselin 2
1.8 Nazvoslovie soli 2
1.9 Nazvoslovie hydrogensoli a hydratov soli 1
2. Nekovy uplathujuce sa v potravinarstve 6
2.1 Vodik 1
2.2 Kyslik 1
2.3 Uhlik 1
2.4 Dusik 1
2.5 Sira 1
2.6 Halogény 1
3. Kovy uplathujice sa v potravinarstve 8
3.1 Alkalické kovy 1
3.2 Kovy alkalickych zemin 1
3.3 Hlinik 1
3.4 Zelezo 1
3.5 Cina olovo 1
3.6 Obaly potravin z kovu 1
3.7 Zliatiny kovov 1
3.8 Kordzia kovov 1
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4. Anorganické zlu€eniny a ich vyznam v potravinarstve 7

4.1 Voda 2

4.2 Oxidy a hydroxidy 2

4.3 Kyseliny 1

4.4 Soli 2
_— Y . Poget tyzdennych vyucova- Pt e
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin

cich hodin Y
za rocnik

aplikovana chémia druhy 1 33
Nézov tematického celku/Témy PO WIS
vacich hodin

1. Zmesi aroztoky 10

1.1 Kilasifikacia zmesi 1

1.2 Potravinarske emulzie 1

1.3 Roztoky, ich charakteristika a vyznam 1

1.4 Klasifikacia roztokov 1

1.5 Kaoloidné roztoky 1

1.6 Vyjadrovanie zloZenia roztokov 2

1.7 VypocCty koncentracie roztokov 2

1.8 Priprava a vyznam roztokov 1

2. Technologické operacie z chemického hladiska 7

2.1 Filtracia 1

2.2 Krystalizacia 1

2.3 Odstredovanie a sedimentacia 1

2.4 Extrakcia a difuzia 1

2.5 Destilacia 1

2.6 Emulgacia 1

2.7 Chemicka konzervacia, dezinfekcia, Cirenie a farbenie 1

3. Organické latky uplatiujice sa v potravinarstve 12

3.1 Uhlovodiky a ich prakticky vyznam 2

3.2 Aromatické a polyaromatické uhlovodiky 2

3.3 Aminy 1

3.4 Alkoholy a fenoly 1

3.5 Aldehydy a ketény 1

3.6 Karboxyloveé kyseliny 1

3.7 Soli a estery 2

3.8 Hydroxykyseliny a aminokyseliny 2

4 Plasty v potravinarstve 4

4.1 Makromolekulové latky 1

4.2 Plastové obalové materialy v potravinarstve 2

4.3 Vplyv plastov na €loveka a Zivotné prostredie 1
S . . Pocet tyzdennych vyuCova- | Podet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik cich hodin vacich hodin
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za rocnik

aplikovana chémia treti 1 30
Nazov tematického celku/Témy PRSI IUED-
vacich hodin

1. Chémia prirodnych latok 10
1.1 Bielkoviny, ich zloZenie, rozdelenie a vyznam 2
1.2 Tvorba, rozklad a denaturacia bielkovin 1
1.3 Milie€ne bielkoviny 1
1.4 Sacharidy, ich vznik, rozdelenie a vyznam 1
1.5 Monosacharidy a disacharidy 1
1.6 Polysacharidy 1
1.7 Lipidy, ich zloZenie, rozdelenie a vyznam 1
1.8 MlieCny tuk 1
1.9 Chemické reakcie tukov 1
2. Biochémia 20
2.1 Chemické deje v Zivych organizmoch 1
2.2 ATP ajejvyznam 1
2.3 Metabolizmus bielkovin 1
2.4 Metabolizmus sacharidov 1
2.5 Metabolizmus lipidov 1
2.6 Nukleové kyseliny 2
2.7 Enzymy, ich Struktura a mechanizmus pésobenia 1
2.8 Nazvoslovie a klasifikacia enzymov 1
2.9 VyuZitie enzymov v potravinarstve 1
2.10 Vitaminy, ich charakteristika, rozdelenie a vyznam 2
2.11 Hormony, ich charakteristika, rozdelenie a vyznam 2
2.12 Alkaloidy, lie€iva a lieky 2
2.13 Vyznam biochémie v potravinarstve 1
2.14 Alkoholové a mlie€ne kvasenie 1
2.15 Octove, maslové a propidnové kvasenie 1
2.16 Vyuzitie biochemickych procesov v mliekarstve 1

2.7 LABORATORNE HODNOTENIE POTRAVIN

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet laboratérne hodnotenie potravin v uéebnom odbore 2987 H 01 biochemik — mliekarska vyroba
svojim obsahom poskytuje ziakom zakladné vedomosti a zruénosti v oblasti bezpecnosti prace v laborato-
riu, manipulacie s chemickymi latkami a rozbormi vzoriek mlieka a mlieénych vyrobkov. Ziaci ziskané po-
znatky vyuZiju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani v ramci odborného vycviku. Ziaci
ziskaju zakladné vedomosti a laboratérne zruénosti, ktoré mézu neskér vyuzit v pracovnom Zivote.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania laboratéorneho hodnotenia potravin maju stimulovat' rozvoj pozna-
vacich schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostiujeme
také stratégie vyucovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby, ma moznost spoluroz-

Dodatok c. 3

k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo

54




hodovat' a spolupracovat. Ugitel ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlepSim vy-
konom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci uCebného odboru.
Odporucaju sa vyuzivat réozne odborné Casopisy s tematikou mliekarskej vyroby a gastronémie, propor-
cionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania.

Medzipredmetové vztahy: mikrobiolégia, hygiena potravin potraviny a vyziva, suroviny, aplikovana ché-
mia, technoldgia, odborny vycvik.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu laboratérne hodnotenie v u¢ebnom odbore 2987 H 01 biochemik — mlie-
karska vyroba je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti, formovat logické myslenie a rozvijat ve-
domosti, zru€nosti a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku
a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky a zrugnosti o vyzname a vytvoreni spravnych hygienickych
navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodrziavat pri vyrobe zdravotne neskodnych potravin, aby sa predis-
lo moznej primarnej kontaminacii. Ziaci sa naucia zakladné hygienické zasady pri rozbore potravin, najma
rozbory mlieka a vyrobkov z mlieka. Ziskaju vedomosti o zloZeni mlieka, o hygiene, ktorej zakladnym prin-
cipom je uplatriovanie systému HACCP v praxi.

Klucové kompetencie:

- primerane ustne a pisomne sa vyjadrovat,

- rozoznavat suroviny, senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

_— . . Poget tyzdennych vyucova- PO WHUIED-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik g . vacich hodin
cich hodin .
za rocnik
laboratérne hgdnotenle druhy 1 33
potravin
Néazov tematického celku/Témy PO HUED-
vacich hodin
1. Uvod 1
1.1 Mliekarské laboratorium , BOZP 1
2. Rozbory mlieka 12
2.1 Odoberanie vzoriek 1
2.2 Zmyslové posudzovanie mlieka 1
2.3 Stanovenie mechanickych necistot v mlieku 1
2.4 Stanovenie hustoty surového mlieka 1
2.5 Stanovenie kyslosti mlieka 1
2.6 Stanovenie tuku v mlieku Gerberovou metédou 1
2.7 Stanovenie suSiny mlieka 1
2.8 Dékaz poruSenia mlieka vodou 1
2.9 Dobkaz pasterizacie mlieka 1
2.10 Dbkaz mlieCneho cukru v mlieku 1
2.11 DO6kaz bielkovin v mlieku 1
2.12 Stanovenie popola v mlieku 1
3. Rozbory smotany 4
3.1 Zmyslové hodnotenie 1
3.2 Stanovenie tuku 1
3.3 Stanovenie kyslosti 1
3.4 Slahatelnost 1
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4. Rozbory masla 2

|

4.1 Odoberanie vzoriek

=

4.2 Stanovenie vody v masle

5. Rozbory kyslomlie€nych vyrobkov

5.1 Stanovenie tuku

5.2 Stanovenie beztukovej suSiny

PR w

5.3 Stanovenie kyslosti jogurtu

6. Rozbory syrov

6.1 Stanovenie tuku v syroch

6.2 Stanovenie hodnoty pH

I

6.3 Stanovenie suSiny

N

7. Rozbory mrazenych vyrobkov

=

7.1 Zmyslové hodnotenie

 —

7.2 Stanovenie tuku a susSiny

8. Rozbory zahustenych mlieénych vyrobkov

8.1 Odber vzoriek

8.2 Refraktometrické stanovenie susiny v kondenzovanych mlie¢-
nych vyrobkoch

R PP |w

8.3 Stanovenie tuku a kyslosti

9. Rozbor susenych vyrobkov

1.2 Odber, priprava vzoriek a zmyslové hodnotenie

1.3 Stanovenie kyslosti suSeného mlieka

RlR|k W

1.4 Index rozpustnosti suSenych vyrobkov

2.8 TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet technoldgia patri do skupiny odbornych predmetov, v ktorych ziaci ziskavaju trvalé vedomosti
a zrucnosti potrebné k spravnemu a zodpovednému vykonavaniu svojho buduceho povolania v mlie-
karenskom priemysle. Odborny predmet technoldgia je medzipredmetovo viazany s odbornym vycvikom
a odbornymi predmetmi mikrobiolégia, potraviny a vyZiva, suroviny, aplikovana chémia a hygiena.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov a podpo-
rovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Teoreticky vyklad sa opiera o praktické priklady z pra-
Xe, pouziva nazorné u¢ebné pomdcky, pracu s u¢ebnicou, odbornymi ¢asopismi, CD nosi¢mi a exkurziami
do mliekarskych podnikov.

Hodnotenie Ziakov je zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom odborného predmetu technoldgia v u¢ebnom odbore 2987 H biochemik — mliekarska vyroba, je
oboznamit ziakov s vyrobnymi metdédami, vysvetlit zakladné technologické pojmy a operacie, €im sa vy-
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tvaraju teoretické predpoklady pre spravne osvojenie pracovnych ¢&innosti v ramci odborného vycviku.
Dalej definovat a ur€it mozné zdroje znecistovania zivotného prostredia, suvisiace s prislusnou vyrobou
v mliekarskom priemysle, tiez nacrtnut’ moznosti eliminacie zdrojov znecistenia Zivotného prostredia.

Predmet rozvija schopnost pracovat v skupinkach a zaroveri prezentovat svoje myslienky, navrhy

a postoje.

Z kla¢ovych kompetencii sa kladie déraz na nadobudanie spdsobilosti:
- samostatne konat,

- logicky a realne zdévodnit’ svoje rozhodnutia,

- identifikovat dOsledky svojej Cinnosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Poget tyzdennych vyucova- PO IUIED-
Rozpis uciva predmetu Roénik cich hodin vacich hodin
za ro¢nik
99 /ztoho
technolégia prvy 1 15 hodin
cvi€enia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. BOZP 7
2. Zasady hygieny a sanitacie 7
3. Prijem a zakladné oSetrenie mlieka 70
3.1 Mlieko 10
3.2 Zvoz mlieka 5
3.3 Prijem a kontrola mlieka 5
3.4 Cistenie mlieka 10
3.5 Odstredovanie mlieka 10
3.6 Tepelné oSetrenie mlieka 18
3.7 Homogenizacia mlieka 5
3.8 Chladenia a uskladnovanie mlieka 5
3.9 Stroje a zariadenia na oSetrenie mlieka 2
4. Praktické cvic¢enia 15

Poget tyzdennych vyucova- PIOEER VLIS

Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin

cich hodin -y
za rocnik
99/ ztoho
technolégia druhy 3 15 hodin
cvienia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Tekuté mlieéne vyrobky 50
1.1 Konzumné mlieka 20
1.2 Modifikované a ochutené mlieka 14
1.3 Kyslomlie€ne vyrobky 14
1.4 Stroje a zariadenia na vyrobu kyslomlieCnych vyrobkov 2
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Zahustené mlie¢ne vyrobky 11

2.1 Vyroba sladeného a zahusteného mlieka 5

2.2 Vyroba nesladeného zahusteného mlieka 4

2.3 Stroje a zariadenia na vyrobu zahustenych mlie¢nych vyrob- 2

kov

Susené mlie€ne vyrobky 12

3.1 Vyroba suSeného mlieka 4

3.2 Vyroba instantného mlieka 3

3.3 Stroje a zariadenia na vyrobu susenych mlie€nych vyrobkov 2

3.4 SuSené mlieko v detskej vyZive 3

Mrazené mlie€ne vyrobky 11

4.1 Suroviny na vyrobu mrazenych mlienych vyrobkov 5

4.2 \Vyroba mrazenych smotanovych krémov 4

4.3 Stroje a zariadenia na vyrobu mrazenych smotanovych kré-

mov
Praktické cvi€enia 15
N Y . Pocet tyzdennych vyucova- FRESWUEE
Rozpis uCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin -
za ro¢nik
90/ z toho
technolodgia treti 3 15 hodin
cvi€enia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
Smotany 5
1.1 Vyroba konzumnych smotan 2
1.2 Stroje a zariadenia na vyrobu konzumnych smotan 1
1.3 Druhy konzumnych smotan 2
Maslo 30
2.1 Vyroba masla 5
2.1.1 OsSetrovanie smotany 6
2.1.2 Zrenie smotany 5
2.1.3 Vyroba masla v maselniciach 4
2.1.4 Iné spbsoby vyroby masla 3
2.1.5 Stroje a zariadenia na vyrobu masla 3
2.2 Druhy masla 2
2.3 Cmar 2
Syrarstvo 40
3.1 Definicia a rozdelenie syrov 2
3.2 PozZiadavky na kvalitu mlieka pri vyrobe syrov 5
3.3 Prirodné syry 5
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3.3.1 Vyroba syrov — makkych, polotvrdych, tvrdych 5
3.3.2 Vyroba tvarohov 5
3.3.3 Vyroba plesniovych a mazovych syrov 3
3.3.4 Vyroba parenych syrov 3
3.3.5 Spracovanie srvatky z vyroby syrov (srvatkové syry, 3
zinCica
3.3.6 Vyroba tavenych syrov 3
3.4 Stroje a zariadenia na vyrobu syrov 4
3.5 Balenie syrov 2
4. Praktické cvi¢enia 15

2.9 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny vycvik poskytuje Ziakom komplexné odborné vedomosti a zru¢nosti potrebné na vykonavanie
pracovnych &innosti spojenych s pripravou a Upravou surovin, kultivaciou a propagaciou mikroorganizmov
pre technologicky proces, samotnou technoldgiou vyroby mliek, mlie€nych vyrobkov, laboratérnych prac,
pricom sa dodrzuju zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie. Odborny vycvik
umoznuje ziakom porozumiet’ suvislosti medzi technologickym postupom a medzi pouzivanym technolo-
gickym zariadenim a ziskat prehlad o vyzname jednotlivych vyrobnych Gsekov a ich organizacii. Ziaci si
postupne osvojuju pracovné ukony vyrobnych procesov a operacie od jednoduchS$ich k zlozitejsim, ucia sa
pouzivat pracovné pomécky a podla charakteru povolania, na ktoré ich dané zameranie pripravuje, ucia
sa samostatne obsluhovat stroje a zariadenia.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Vychovno-vzdeldvacim cielom predmetu je postupne ziskat, rozvijat a upevriovat pracovné navyky jed-
notlivych &innosti podla prisluSnych povolani. Pri rozvijani odbornych kompetencii sa kladie déraz na do-
drziavanie vyrobnej a technologickej discipliny, dobri organizaciu prace, hospodarne vyuzivanie surovin
a energie, k dodrziavanie zasad bezpenosti a ochrany zdravia pri praci, hygienu a sanitaciu na pracovi-
sku a ochranu zivotného prostredia. Kladie sa tiez déraz na schopnost’ konat samostatne, redlne zdévod-
nit svoje rozhodnutie a zistit désledky svojej innosti. Obzvlast désledne je nutné Ziakom vstepovat zasa-
du gistoty surovin, strojov a vyrobného zariadenia vratane pomocného materialu a dalSich pomocok, ktoré
sa vo vyrobnom procese vyroby mlieka a mlie€nych vyrobkov pouzivaju.

Obsah vzdelavania — rozpis uéiva

_— Poget tyzdennych vyucova- PRSI HUIED-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik . . vacich hodin
cich hodin oy
za rocnik
Odborny vycvik prvy 18 594

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Uvod 18
1.1 Oboznamenie sa s pracoviskom odbornej praxe 6
1.2 Oboznamenie sa s jednotlivymi typmi prevadzok 6
1.3 Organizacia prace na pracovisku 6
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2. Zakladné ustanovenie pravnych noriem o BOZP

w
(o2}

2.1 Zakon €. 124/2006 Z. z. o bezpecnosti a ochrane zdravia pri
praci a o zmene a doplneni niektorych zakonov

2.2 Zakonnik prace

2.3 Zakon o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia

2.4 Zakon o ochrane pred poZiarmi

o
olKIRlo

3. Zasady hygieny a sanitacie

[EEN
o

3.1 Osobna hygiena a hygiena pracovného odevu

3.2 Zakon o potravinach

3.3 VSeobecné zasady kdédexu hygieny potravinarskych vyrobkov

DO |WIN

3.3.1 Oboznamenie sa so zakladnymi pojmami — Cistenie,
kontaminant, kontaminacia, dezinfekcia, riziko,
HACCP,...

»

3.3.2 Hygiena potravinarskych vyrobkov

3.3.3 Environmentalna hygiena

3.3.4 Hygienicka vyroba potravinovych zdrojov

3.3.5 Hygiena pri manipulacii, skladovani a preprave

3.3.6 Cistenie, udrzba a osobna hygiena v prvovyrobe

= =
Rloo|w|

3.4 Zariadenia

3.4.1 Zariadenia na zasobovanie pitnou vodou

3.4.2 Kanalizacia, likvidacia odpadov

3.4.3 Zariadenia osobnej hygieny a toalety

3.4.4 Zariadenia na regulovanie teploty, ventilacie, osvetle-
nia a skladovanie

3.5 Riadenie potravinovych rizik

3.6 Systém hubenia Skodcov

3.7 Hygiena a sanitacia prevadzky

3.8 Nacvik hygieny a sanitacie prevadzky

3.9 Dokumentacia a evidencia

ool o ooo

4. Udrzba a oprava jednoduchych zariadeni

3.1 Zakladné spracovanie materialu a surovin

3.2 Montaz a demontaz rozoberatelnych skrutkovych, klinovych
a kolikovych spojov

3.3 Oboznamenie sa s armaturami, kohutmi, klapkami a ventilmi

3.4 Montaz pouzivaného potrubia a armatur

3.5 Zakladné druhy Cerpadiel

15

3.6 Ochrana zariadeni pred kordziou

5. Laboratérne prace

5.1 Oboznamenie sa s laboratériom

5.1.1 Laboratérny poriadok

5.1.2 BOZP v laboratériu

5.1.3 Vybavenie laboratoria

5.2 Zasady prace s laboratérnym sklom

5.3 Vahy a vazenie

5.4 Meranie objemov kvapalin

N
OO(DOO(DOONH(.I\J'I)
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5.5 Priprava roztokov
5.5.1 Vyjadrovanie koncentracie roztokov
5.6 Jednoduché laboratorne operacie a rozbory
5.6.1 Dekantacia
5.6.2 Filtracia
5.6.3 Odstredovanie
5.6.4 Temperovanie
5.6.5 SuSenie
5.6.6 Zihanie
5.6.7 Destilacia
5.7 Odbery vzoriek surovin, polotovarov, vyrobkov a pomocnych
latok
5.8 Upravy vzoriek
5.8.1 Mechanicka uprava
5.8.2 Fyzikalno-chemicka uprava
5.9 Nacviky zakladnych stanoveni

5.9.1 Stanovenie teploty

5.9.2 Stanovenie hustoty

5.9.3 Stanovenie susiny

5.9.4 Stanovenie mechanickych necistot

5.9.5 Stanovenie kyslosti

5.9.6 Specifické stanovenia

5.9.6.1 Stanovenie pH mlieka, cmaru

5.9.6.2 Stanovenie tuku v mlieku, v cmare

5.9.6.3 Stanovenie cudzorodych latok v mlieku

5.9.6.4 Stanovenie bielkovin podla Kjeldahla
v ovéom a kravskom mlieku
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5.9.6.5 Dobkaz kravskych proteinov v kravskom mlie-
ku

5.9.6.6 Stanovenie mechanickych necistét v mlieku

5.9.6.7 Stanovenie indexu rozpustnosti suSeného
mlieka

5.9.6.8 Stanovenie hustoty mlieka

5.9.6.9 Priprava a udrZiavanie solného kupefa

5.9.6.10 Hodnotenie solnych kupelov pri vyrobe syrov

5.9.6.11 Stanovenie kyslosti sofného kupela

5.9.6.12 Hodnotenie solanky pri vyrobe syrov

5.9.6.13 Skrateny rozbor mlieka

5.9.6.14 Stanovenie sily syridla

5.9.6.15 Analytické hodnotenie smotany

5.10 Laboratérne hodnotenie surovin, polotovarov a vyrobkov
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5.11 Senzorické hodnotenie mlieka a vybranych mlie¢nych vyrob-

kov

6. Prijem surovin, pomocnych latok, obalov a manipulacia s nimi

6.1

Kvalitativne a kvantitativne preberanie zakladnych surovin

6.1.1 Hygiena ziskaného mlieka

6.1.2 Zakladné vybavenie na prijme mlieka
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6.1.3 Prevadzka na prijem mlieka 5
6.1.4 Kontrola mlieka 5
6.1.5 Prijem a Uprava surovin na vstupe 5
6.1.6 Zariadenia na spracovanie mlieka 5
6.1.7 OSetrovanie surovin 5
6.1.8 Hygiena spracovania mlieka 5
6.1.9 Uskladriovanie surovin 5
6.1.10 Hygiena skladovania mlieka 5
6.1.11 Cistenie a sanitacia zariadeni na prijem zakladnych 5
surovin
6.1.12 Vedenie dokumentacie a evidencie 2
6.2 Kvalitativne a kvantitativhe preberanie pomocnych latok 6
6.3 Kvalitativne a kvantitativne preberanie obalovych materialov 6
6.4 Manipulacia a doprava materialov 6
- . . Poget tyzdennych vyuéova- POEER VUIED:
Rozpis uciva predmetu Rocnik , ] vacich hodin
cich hodin -
za ro¢nik
Odborny vycvik druhy 21 693
Nézov tematického celku/Témy PO VIED-
vacich hodin
1. Prijem mlieka 72
1.1 BOzZP 7
1.2  Zasady hygieny a sanitacie pri prijme mlieka 7
1.3 Oboznamenie sa s prevadzkou na prijme mlieka 7
1.4  Obsluha zariadeni na prijme mlieka 7
1.5 Prijem mlieka 7
1.6  Kontrola mlieka 7
1.7  Rozbor surového mlieka 7
1.8  Hodnotenie akosti mlieka 7
1.9 Kvantitativne preberanie ostatnych mlie€nych surovin 7
1.10 Hodnotenie kvality ostatnych mlieCnych surovin 7
1.11 Vedenie evidencie na prijme mlieka 2
2. OsSetrenie mlieka 84
2.1 BOZzP 3
2.2  Zasady hygieny a sanitacie pri oSetrovani mlieka 4
2.3 Cistenie mlieka 7
2.4  Cedenie a filtracia mlieka 7
2.5 Odstredovanie mlieka 7
2.6 Homogenizacia mlieka 7
2.7 Tepelné oSetrovanie mlieka 7
2.8  Praca na pasterizacnej linke 7
2.9 Kontrola rezimu vyroby 7
2.10 Cistenie a dekontaminacia pasterizaénej linky 7
2.11 Priprava mlieCnej zmesi a jej Standardizacia 1
2.11.1 Kontrola obsahu tuku 6
2.11.2 Laboratérna kontrola mlieka 7
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2.12 Chladenie a uskladiovanie mlieka 7
3. Vyroba konzumného mlieka a smotan 105
3.1 BOzP 7
3.2  Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe konzumného mlieka
a smotan 7
3.3 Prevadzka staciarne 7
3.4  Obsluha zariadeni staciarne 7
3.5 Kontrola parametrov vyroby 7
3.6 Rozbory konzumného mlieka 7
3.7 Hodnotenie akosti konzumného mlieka 7
3.8 Vyroba konzumnych smotan 7
3.9 OsSetrovanie smotany 7
3.10 Druhy konzumnych smotan 7
3.11 Rozbory konzumnych smotan 7
3.12 Hodnotenie akosti konzumnych smotan 7
3.13 Demontaz vyrobnych zariadeni 7
3.14 Cistenia a sanitacia zariadeni 7
3.15 Balenie a skladovanie mlieka a smotany 7
4. Vyroba kyslomlie€nych vyrobkov 216
41 BOZP 3
4.2  Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe kyslomlieCnych vyrob- 3
kov
4.3  Druhy kyslomlie€nych vyrobkov 3
4.4  Prevadzka na vyrobu kyslomlieCnych vyrobkov 7
4.5 \Vyroba zakvasov 7
4.5.1 Preockovanie Cistych kultur a pestovanie materskych 7
zakvasov
4.5.2 Pasterizacia a vyber mlieka pre prevadzkovy zakvas 7
4.5.3 Ockovanie 4
4.5.4 Regulacia procesu zrenia 7
4.5.5 Chladenie zrelého zakvasu 7
4.5.6 Hodnotenie zakvasov 7
45.7 Cistenie a dekontaminacia zariadeni 4
4.6  Preberanie oSetreného a upraveného mlieka a ovocnych pri- 7
sad
4.7  Priprava mlieCnej zmesi na vyrobu 7
4.7.1 Uprava tuku a suiny mlienej zmesi 7
4.7.2 Pasterizacia a homogenizacia mlieCnej zmesi 7
4.8  Obsluha vyrobnej linky 7
4.9 Ockovanie mlieCnej zmesi zakvasom 7
4.10 Kontrola priebehu zrenia 4
4.11 MieSanie a chladenie vyrobkov 7
4.12 \VylepSovanie chuti vyrobkov 7
4.13 Plnenie vyrobkov 4
4.14 Balenie a expedicia vyrobkov 7
7

4.14.1 Plnenie vyrobkov do spotrebitelskych obalov
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4.14.2 Manipulacia s obalmi

4.14.3 Chladenie vyrobkov

4.14.4 Manipulacia s vyrobkami pri preprave a na expediciu

7
7
7
4.15 Cistenie a dekontaminacia vyrobnych zariadeni 4
4.16 Upratovanie vyrobnych priestorov 4
4.17 Upratovanie skladov a chladiarni 4
4.18 Rozbory kyslomlie€nych vyrobkov 7
4.18.1 Jogurty 4
4.18.2 Acidofilné mlieko 4
4.18.3 Kefir 4
4.18.4 Biokys 4
4.18.5 Slahany cmar 4
4.18.6 Kysla smotana 4
4.19 Vyroba novych druhov kyslomlie€nych napojov 4
4.20 Chyby kyslomlieCnych vyrobkov 4
5. Vyroba masla 216
51 BOzZP 7
5.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe masla 3
5.3 Prevadzka masliarne 21
5.4 Hodnotenie smotany na prijme 7
5.5 Vyroba masla v maselniciach 7
5.6 Iné spbsoby vyroby masla 7
5.7 Priprava smotany na stlkanie 7
5.8 Systém prace na zmaselhovaci 14
5.8.1 Kontrola prevadzkovych podmienok 7
5.8.2 Kontrola vytaznosti 7
5.8.3 Vyrobné podmienky 7
5.9 Premyvanie 7
5.10 MieSanie 7
5.11 Formovanie 7
5.12 Druhy masla 7
5.13 Cmar 7
5.14 Balenie vyrobkov, manipulacia, skladovanie 21
5.14.1 Nacvik obsluhy baliacich automatov 7
5.14.2 Chladenie a skladovanie masla 7
5.14.3 Manipulacia s maslom 7
5.15 Skoncenie vyroby 7
5.15.1 Demontaz zariadeni 7
5.15.2 Cistenie a sanitacia zariadeni 7
5.16 Senzorické hodnotenie masla 14
5.17 Chyby masla 10
ot 7 . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Foel tyzQennych vyueova- 1y acich r}:odl’n
cich hodin .
za rocnik
Odborny vycvik treti 21 630

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
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vacich hodin

1. Vyroba tvarohov a tvarohovych Specialit

1.1 BOZP

1.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe tvarohov

1.3 Prijem a uprava mlieka ur¢eného na vyrobu tvarohu

1.4 Vyroba tvarohoviny

1.4.1 Nastavenie parametrov zrenia

1.4.2 Ockovanie mlieka

1.4.3 Syrenie mlieka

1.4.4 Sledovanie kyslosti

1.5 Mechanické spracovanie tvarohovej zrazeniny — tvarohoviny

1.6 Ziskavanie tvarohu kontinualnym sp6sobom — odstredovanim

1.7 Ziskavanie tvarohu klasickym spésobom — tradi¢na vyroba

1.8 Druhy tvarohu

1.9 Vyroba jednotlivych druhov tvarohu

1.10 Chladenie tvarohu

1.11 Balenie a formovanie tvarohu na baliacich strojoch

1.12 Operacie na prediZenie trvanlivosti tvarohu

1.13 Skladovanie tvarohu

1.14 Skoncenie vyroby, dekontaminacia strojového zariadenia

1.15 Odber vzoriek tvarohov a srvatky — hodnotenie akosti

1.16 Vyroba a suSenie kazeinu

1.17 Vyroba tvarohovych Specialit
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2. Vyroba ¢erstvych, makkych, parenych, plesiiovych syrov

2.1 BOZP

2.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe syrov

2.3 Oboznamenie sa s prevadzkou na vyrobu syrov

2.4 \Vyber a uprava mlieka uréeného na vyrobu syrov

2.5 Napustanie a uprava mlieka

2.6 Odstredenie tuku podla poZadovanych hodnét v syre

2.7 Uprava teploty mlieka na pozadovanu teplotu zrazania podfa

druhu vyrdbaného syra

2.8 ZaocCkovanie mlieka, syrenie a kontrola priebehu zrazania

2.9 Uprava a krajanie syreniny

2.9.1 Mechanické a ru¢né krajanie

2.9.2 Priprava syrarskeho zrna

2.9.3 \VytuZovanie

2.9.4 Uprava kyslosti vodou

2.9.5 Odpustenie srvatky

2.9.6 Otadanie

2.9.7 MieSanie, dosuSanie a pranie syr. zrna

2.9.8 Vypustanie syreniny

2.9.9 Formovanie syrov

2.9.10 Odkvapkavanie a lisovanie syrov

2.9.11 Spracovanie vylisovanych syrov pred solenim

2.10 Solenie

2.10.1 Solenie v solnom kupeli
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2.10.2 Solenie do cesta

2.10.3 Solenie na sucho

2.11 Udenie a parenie syrov

2.12 Zrenie syrov

2.13 Manipulacia so syrmi pocas zrenia

2.14 OsSetrovanie syrov pocas zrenia

2.15 Kontrola priebehu zrenia

2.16 Druhy syrov

2.17 Balenie syrov na expediciu

2.18 Kontrola kvality

2.19 Skladovanie syrov

S URUENIENIENIENIENI LN ENIENIEN

Vyroba syrov s nizko a vysoko dohrievanou syreninou, tave-
nych syrov

3.1 BOZP

3.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe tavenych syrov

3.3 Priprava syrov a dalSich surovin na vyrobu

3.4 Priprava zmesi na tavenie

3.5 Taviaca sol

3.6 Tavenie zmesi

3.7 MieSanie taveniny

3.8 Formovanie taveniny

3.9 Balenie taveniny

3.9.1 Uskladnovanie a dalSia manipulacia so syrmi

3.9.2 Porciovanie syrov

3.9.3 Balenie syrov do spotrebitel'skych a prepravnych oba-
lov

3.9.4 Manipulacia so zabalenymi syrmi

3.9.5 Skladovanie

3.9.6 Evidencia

3.10 Cistenia a sanitacia (dekontaminacia) zariadeni na vyrobu sy-
rov

3.11 Odber vzoriek syrov — rozbory

3.12 Hodnotenie akosti syrov

3.13 Senzorické hodnotenie syrov
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Vyroba zahustenych a susenych mlie€nych vyrobkov 158
4.1 BOZP 6
4.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe zahustenych 5
a susenych mlieCnych vyrobkov
4.3 Druhy zahustenych mlie€nych vyrobkov 7
4.4 Oboznamenie sa s prevadzkou na vyrobu zahustenych mlie¢- 7
nych vyrobkov
4.5 Obsluha odparky a suSiarne 7
4.6 Prijem zakladnych surovin a pomocnych latok 7
4.7 Poziadavky na kvalitu vstupnych surovin a pomocnych latok 7
4.8 Priprava mlieCnych zmesi na dalSie spracovanie 7
4.9 Uprava mlieénych zmesi na vyrobu zahustenych mlie¢nych 7
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vyrobkov

4.10 Pasterizacia

4.11 Zahustovanie zmesi na odparke

4.12 Kontrola zahustenia zmesi (hustomer)

4.13 Homogenizacia mlieCnych zmesi

4.14 Stabilizacia mlie€nych zmesi

4.15 Druhy suSenych mlieCnych vyrobkov

4.16 SuSenie zahustenych mlie¢nych zmesi

4.17 Vyroba instantnych mlie€nych zmesi

4.18 Balenie zahustenych a suSenych vyrobkov

4.19 Skladovanie zahustenych a suSenych vyrobkov

4.20 Dal$ia manipuldcia so zahustenymi a susenymi vyrobkami

4.21 Kontrola kvality — odber vzoriek

4.22 Senzorické hodnotenie zahustenych a susenych vyrobkov

4.23 Cistenie a dekontaminacia zariadeni a vyrobnych priestorov
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Vyroba mrazenych mlieénych vyrobkov

5.1 BOZP

5.2 Zasady hygieny a sanitacie pri vyrobe mrazenych mlie€nych
vyrobkov

5.3 Prijem mlie€nych surovin a ostatnych surovin

5.4 Posudzovanie a uprava kvality vstupnych surovin

5.5 Priprava zmesi pre mrazené mlieCne vyrobky

5.6 Spracovanie zmesi

5.6.1 Pasterizacia

5.6.2 Homogenizacia

5.6.3 Zrenie

5.7 Slahanie a zmrazovanie

5.8 Tvarovanie zmrazenych zmesi

5.9 StuZovanie mrazenych zmesi

5.10 Trhové druhy mrazenych mlieCnych vyrobkov

5.11 Balenie mrazenych mlie€nych vyrobkov

5.12 Daldia manipulacia s mrazenymi mlieénymi vyrobkami

5.13 Skladovanie mrazenych mlie€nych vyrobkov

5.14 Cistenie a dekontaminacia priestorov a zariadeni

5.15 Kontrola kvality — rozbory — odber vzoriek

5.16 Senzorické hodnotenie mrazenych smotanovych vyrobkov
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Priloha 4 SKRATENE STUDIUM

SKRATENE STUDIUM V 1-ROCNOM VZDELAVACOM PROGRAME

Zakladné udaje

Dizka studia: 1 rok

Forma vychovy
a vzdelavania:

denné Studium

Poskytnuty stupen vzdela-
nia:

Studium neposkytuje stuper vzdelania

Vyuéovaci jazyk: skupin

Statny jazyk/jazyk narodnostnych mensin a etnickych

Nevyhnutné vstupné pozia-
davky na stadium:

minimalne stredné odborné vzdelanie a splnenie pod-
mienok prijimacieho konania

Spodsob ukoncenia studia:

zaverecna skuska

Doklad o ziskanom stupni
vzdelania:

Studium neposkytuje stupen vzdelania

Doklad o vzdelani:

vysvedCenie o zavereCnej skuske, dodatok
k vysvedC€eniu o zavereCnej skuske

Moznosti pracovného uplat-
nenia absolventa:

kvalifikovany pracovnik pre vybrané €innosti
v potravinarskej vyrobe

Moznosti d’'alSieho Studia:

nie su uréené

Ramcovy uéebny plan pre 1-roéné skratené studium

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti

Pocet tyzdennych
vyucovacich hodin za
celé studium

Pocet vyu€ovacich
hodin za celé stadium

ODBORNE VZDELAVANIE 35 1120
Teoretické vzdelavanie 10 320
Prakticka priprava 21 672
Disponibilné hodiny 4 128
SPOLU 35 1120

Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 1-roéné skratené stidium

a)

b)

c)

Ramcovy ucebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym od-
bornym vzdelavanim. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych
ucebnych planov Skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelava-
cie oblasti rozpracované do ucebnych osnov vyuCovacich predmetov alebo mo-
dulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju
nevyhnutné minimum. V Skolskom vzdelavacom programe sa rozSiruju podfa
potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.

Pocet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je
35 hodin, za celé Studium 35 hodin. Vyu€ba v u€ebnych odboroch sa realizuje
v rozsahu 33 tyzdriov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uCiva a na absolvovanie zavereCnej skusky.

Obsah arozsah vzdelavania v 1-roéhom Studiu vychadza z poZiadaviek

a potrieb zamestnavatelov. Skola na zéklade tychto poZiadaviek vyberie vyko-
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d)

f)

9)

h)

)

K)

nové a obsahové Standardy prislusného uCebného odboru uvedené v tomto
Statnom vzdelavacom programe tak, aby Ziaci nadobudli vedomosti a zru€nosti
potrebné pre vykon vybranych pracovnych cinnosti a vypracuje Skolsky vzdela-
vaci program.

V skratenom jednoro¢nom S$tudiu nie je mozné Studovat u¢ebné odbory 2977 H
cukrar kuchar, 2978 H cukrar pekar vzhfadom na rozsah teoretického a praktic-
kého vyu€ovania.

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

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

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne,
ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno
spajat do viachodinovych celkov.

Praktické vyuCovanie sa realizuje formou odborného vycviku a praktickych cvi-
Ceni. Odborny vycvik sa realizuje 3 dni v tyZdni po 7 hodin, spolu 21 hodin za
studium. Pre kvalitné zabezpecenie vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky
pre osvojovanie pozadovanych praktickych zruénosti a ¢innosti. Na odbornom
vycviku sa ziaci delia do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost a ochranu
zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky podla vSeobecne zavaznych prav-
nych predpisov. PoCet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi vSe-
obecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajsSiu diferenciaciu Studia
na strednej Skole. O ich vyuzZiti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na
posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predme-
tov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych
predmetov) v uéebnom plane.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v ramci 8asovej rezervy v $kolskom roku ale-
bo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim pinia rovnaké
ciele ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdela-
vania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju in-
dividualnym osobitostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsa-
hu, aby jeho koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vycho-
vy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy
a vzdelavania, podmienky prijimania, organizané podmienky na vychovu
a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie,
ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného
znevyhodnenia.

V pripade, Ze sa vyuCovanie uskutoCiuje v triede, kde sa nachadzaju aj ziaci,
ktorym sa poskytuje praktické vyuCovanie v systéme dualneho vzdelavania, vy-
u€ovanie vSetkych Ziakov triedy sa uskutoChuje podla vzorového u¢ebného pla-
nu a vzorovych ucebnych osnov vybranych odbornych predmetov v sulade s po-
Ziadavkami tak, aby Ziaci nadobudli vedomosti a zruénosti potrebné pre vykon
vybranych pracovnych €innosti.
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SKRATENE STUDIUM V 2-ROCNOM VZDELAVACOM PROGRAME

Zakladné udaje

Dizka studia:

2 roky

Forma vychovy
a vzdelavania:

denné Studium

Poskytnuty stupen vzdela-
nia:

stredné odborné vzdelanie

Vyucéovaci jazyk:

Statny jazyk/jazyk narodnostnych mens$in a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné pozia-
davky na stadium:

minimalne stredné odborné vzdelanie a splnenie pod-
mienok prijimacieho konania

Spoésob ukoncenia Studia:

zaverecna skuska

Doklad o ziskanom stupni
vzdelania:

vysvedcCenie 0 zavereCnej skuske

Doklad o ziskanej kvalifika-
cii:

vyucny list

Moznosti pracovného uplat-
nenia absolventa:

odborne kvalifikovany pracovnik v priemyselnej vyrobe,
druzstevnych a sukromnych podnikoch, alebo samostat-
ny podnikatel' v potravinarskej vyrobe a v réznych suvi-
siacich sluzbach

Moznosti d’'alSieho Studia:

vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre absol-
ventov 3. roCnych u€ebnych odborov, Specialne kurzy,
ktoré umoznuju rozsirit odbornu kvalifikaciu absolventov

Ramcovy ucéebny plan pre 2-roéné skratené studium

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti

Pocet tyzdennych
vyucovacich hodin za
celé studium

Pocet vyu€ovacich
hodin za celé stadium

ODBORNE VZDELAVANIE 70 2240
Teoretické vzdelavanie 15 480
Prakticka priprava 42 1344
Disponibilné hodiny 13 416
SPOLU 70 2240

Poznamky k ramcovému ué¢ebnému planu pre 2-roéné skratené studium

a) Ramcovy u€ebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym od-
bornym vzdelavanim. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych
uCebnych planov Skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelava-
cie oblasti rozpracované do u€ebnych osnov vyu€ovacich predmetov alebo mo-
dulov. Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju
nevyhnutné minimum. V Skolskom vzdeldvacom programe sa rozSiruju podla
potrieb odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.

b) Pocet tyZdennych vyu€ovacich hodin v Skolskom vzdelavacom programe je v 1.
a 2. ro¢niku 35 hodin, za celé Studium 70 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. ro¢ni-
ku v rozsahu 33 tyzdfiov a v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdriov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uCiva a na absolvovanie zaverecnej skusky.

c) Obsah vzdelavania v 2-ro€nom skratenom $tudiu konkrétneho u¢ebného odboru
musi byt totoZzny s obsahom vzdelavania uvedenym v tomto Stathom vzdelava-
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d)

f)

g9)

h)

)

K)

com programe. Rozsah vzdelavania vymedzi Skola v u¢ebnom plane svojho
Skolského vzdelavacieho programu tak, aby boli naplnené vykonové a obsahové
Standardy konkrétneho uc¢ebného odboru.

V skratenom dvojrocnom Studiu nie je mozné Studovat' u€ebné odbory 2977 H
cukrar kuchar, 2978 H cukrar pekar vzhfadom na rozsah teoretického a praktic-
kého vyucCovania.

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

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

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou $Skoly rozhodne,
ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno
spajat do viachodinovych celkov.

Praktické vyuCovanie sa realizuje formou odborného vycviku a praktickych cvi-
Ceni. Odborny vycvik sa realizuje v kazdom ro¢niku 3 dni v tyzdni po 7 hodin,
spolu 42 hodin za Studium. Pre kvalitné zabezpecenie vzdelavania je potrebné
vytvarat podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych zruénosti
a Cinnosti. Na odbornom vycviku sa Ziaci delia do skupin, najma s ohladom na
bezpe€nost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vse-
obecne zavaznych pravnych predpisov. PocCet Ziakov na jedného majstra odbor-
nej vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v $kolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajsSiu diferenciaciu studia
na strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na
posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predme-
tov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych
predmetov) v u€ebnom plane.

Ugelové kurzy sa moézu realizovat v ramci ¢asovej rezervy v $kolskom roku ale-
bo v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnakeé
ciele ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdela-
vania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju in-
dividualnym osobitostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsa-
hu, aby jeho koneé&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vycho-
vy 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.

V pripade, Ze sa vyuCovanie uskuto€riuje v triede, v ktorej sa nachadzaju aj Zia-
ci, ktorym sa poskytuje praktické vyuCovanie v systéme dualneho vzdelava-
nia, vyucovanie vsetkych Ziakov triedy sa uskutocnuje podla vzorového ucebné-
ho planu (Cast ,Odborné predmety“) a vzorovych ucebnych osnov odbornych
predmetov pri zachovani pomeru 40 % (896 hodin) teoretické vzdelavanie, 60%
(1344 hodin) odborny vycvik.
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