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1 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.1 Zakladné udaje

4-rocéné uplné stredné odborné vzdelanie

4 roky

Denné studium pre absolventov zakladnej Skoly

Uplné stredné odborné vzdelanie

4

slovensky jazyk/jazyk narodnostnej mensiny

NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok prijimacieho
konania

Maturitna skuska

VysvedcCenie o maturitnej skuske

VysvedCenie o maturitnej skuske

V potravinarskom priemysle, v distribucii potravin a vyzivovych
doplnkov, v obchode a sluzbach, v laboratériach, v gastroné-
mii a spolo€nom stravovani, v kontrolnych organoch, v pora-
denstve v oblasti vyZivy, vo vyskume, v podnikani.

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

4-roéné uplné stredné odborné vzdelanie s praktickym vyuc¢ovanim formou od-
borného vycviku

4 roky

Denné studium pre absolventov zakladnej skoly

Uplné stredné odborné vzdelanie

4

slovensky jazyk/jazyk narodnostnej mensiny

NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok prijimacieho
konania

Maturitna skuska

VysvedCenie o maturitnej skuske

1 Uroveri Slovenského kvalifikaéného rémca / Eurépskeho kvalifikadného rémca (EQF)
2 Uroveri Slovenského kvalifikaéného rémca / Eurépskeho kvalifikaéného ramca (EQF)
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VysvedcCenie o maturitnej skuske
Vyucny list

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

Pomaturitné $tadium. Studijné programy vysokoskolského
Studia alebo dalSie vzdelavacie programy zamerané na rozsi-
renie kvalifikacie, jej zmenu alebo zvysSenie.

2-rocné uplné stredné odborné vzdelanie pre absolventov uéebnych odborov

2 roky

Denné studium pre absolventov trojro€nych u¢ebnych odborov

Uplné stredné odborné vzdelanie

4

slovensky jazyk/jazyk narodnostnej mensiny

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

Maturitna skuska

VysvedcCenie o maturitnej skuske

Vysved&enie o maturitnej skuske

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

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

1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do Studijnych odborov moZzu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu spdsobilost’ potvrdil
lekar so Specializaciou v prislusnom Specializachom odbore.

Uchadzac so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k prihlaSke na vzdelavanie vyjadrenie
lekara so Specializaciou vSeobecné lekarstvo o zdravotnej spdsobilosti Studovat zvoleny
odbor vzdelavania. Uchadza¢ so zdravotnym znevyhodnenim a uchadzacC s nadanim
pripoji k prihlaske na vzdelavanie vyjadrenie zariadenia poradenstva a prevencie, ktoré
obsahuje navrh podporného opatrenia, ak chce poziadat o vykonanie prijimacej skusky
podla upravenych podmienok.

Stadium a nasledne povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva vyzaduje podrobenie
sa uchadzaca vySetreniam urCenym pre pracovnikov v potravinarstve.
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2 PROFIL ABSOLVENTA

2.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolvent skupiny Studijnych odborov 29 Potravinarstvo je vysokokvalifikovany pracov-
nik so Sirokym odbornym profilom, schopny samostatne vykonavat odborné Cinnosti
v réznych oblastiach potravinarskeho priemyslu, kontroly, hygieny a sluzieb suvisiacich
S vyzivou a potravinarstvom, pre ktoré je podmienkou uplné stredné odborné vzdelanie,
a to ako potravinarsky technik, technolég vo vyrobnych prevadzkach, kvalitar, laborant,
kontrolér kvality v podnikoch, prevadzkovych laboratériach, v Statnej inSpekcii kvality,
v sukromnych akreditovanych laboratériach, v stravovacich zariadeniach, v obchodnych
firmach v oblasti predaja a marketingu potravinarskych vyrobkov a stredny technicko-
hospodarsky pracovnik v oblasti kontrolnych metdd, technického riadenia vyroby alebo
vo vysokokvalifikovanych robotnickych povolaniach v tychto vyrobach, alebo v sukrom-
nom podnikani.

V zavislosti od Specializacie ziskanej studiom zvoleného odboru alebo odborného zame-
rania je vo funkcii stredne kvalifikovaného pracovnika schopny aplikovat' teoretické po-
znatky v prevadzkovej a laboratérnej praxi v potravinarskej vyrobe, v odvetviach jednot-
livych potravinarskych vyrob a pri kontrole a hodnoteni potravinarskych vyrobkov. Ab-
solvent sa vie orientovat' v principoch technologickych operacii, riadit’ ich technologické
parametre a ovplyvhovat ich v priebehu vyrobného procesu. Zvladne ukony v prevadz-
kovych a laboratérnych podmienkach, je schopny merat, skusat’ a kontrolovat' technolo-
gicke, fyzikalno-chemické, chemické, biologické a mikrobiologické procesy, vykonavat
cinnosti, ktoré tvoria zaklad jeho odbornosti. Absolvent ma vSetky predpoklady na to,
aby po prislusnej praxi vedel uskutoChovat senzoricku a laboratérnu analyzu, posudit
vhodnost’ surovin a pridavnych latok, planovat, organizovat' a riadit’ technologicky pro-
ces, kontrolovat nastavenie technologickych parametrov vo vyrobnom procese
a aplikovat moderné prvky automatizacného riadenia vyroby. Vie uplatfiovat a dodrzia-
vat zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, orientovat sa v zakladnych
vztahoch svojho odvetvia vyroby k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany
pred moznymi negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat na trhu prace, aktivhe komuniko-
vat, vie vyuzivat informacné a komunikacné technoldgie.

Absolvent ma mat pre kvalifikovany vykon tychto €innosti potrebné vSeobecné vzdela-
nie, znalost' cudzich jazykov a Siroky odborny profil. Ma byt dostatoc¢ne adaptabilny aj
v pribuznych odboroch, schopny aplikovat nadobudnuté vedomosti a zru€nosti pri sa-
mostatnom rieSeni pracovnych problémov, schopny pracovat v time, aktivne komuniko-
vat’ a podielat’ sa na organizacii a riadeni pracoviska, sustavne sa vzdelavat, ovladat
délezité vykonové zrucCnosti, konat v sulade spravnymi normami spolocCnosti
a zasadami etiky a demokracie. Zaroven je schopny uplatiiovat moderné metddy, tech-
nolégie a Styl prace, logické myslenie, samostatnost, zodpovednost a iniciativu. Absol-
vent je pripravovany v sulade s medzinarodnymi Standardami (jazykove, pocitacové).
Ma predpoklady na dalSi odborny, profesionalny i osobnostny rozvoj, inovaciu prace
i prehlbovanie vedomosti a zru¢nosti. Je nakloneny a otvoreny novym trendom a me-
tédam v danej profesii.

Délezitou sucCastou profilu absolventa su vedomosti a spésobilosti z hygieny
a bezpecnosti prace, HACCP, ochrany zdravia pri praci, tvorby a ochrany Zivotného pro-
stredia, vratane starostlivosti o kulturu prace a pracovné prostredie.

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo — tplné stredné odborné vzdelanie 7



Absolvent skupiny Studijnych odborov ma predpoklady konat ciefavedome, rozvazne
a rozhodne v sulade s pravnymi predpismi spolo¢nosti, zasadami vlastenectva, huma-
nizmu a demokracie. Predpoklada sa jeho schopnost samostatného dalSieho rozvoja
a Studia odboru na zaklade ziskanych vedomosti vo vSeobecnovzdelavacich
i odbornych predmetoch. Priprava je zamerana aj na pripadné vysokoskolské studium.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :

2.2 Krlracéové kompetencie

Klagové kompetencie s uvedené v Statnom vzdelavacom programe pre skupinu $tudij-
nych a u€ebnych odborov 29 Potravinarstvo — vSeobecna Cast kapitola 2.2.

2.3 Odborné kompetencie

a) Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

- aplikovat zaklady vSeobecnej, anorganickej, organickej chémie a biochémie, fyzi-
kalnej a analytickej chémie a chémie potravin,

- pouzivat chemické nazvoslovie, odborné chemické pojmy, zakladné chemickeé vy-
pocty,

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

- opisat zakladné metddy senzorickej a laboratornej analyzy,

- vysvetlit zaklady potravinarskej biolégie a mikrobioldgie,

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

- rozliSit a charakterizovat’ alimentarne nakazy,

- opisat vonkajSie vplyvy pdsobiace na mikroorganizmy,

- aplikovat zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpecnosti prace, ochrany
zdravia pri praci a zasady poZiarnej prevencie, zasady ochrany a tvorby Zivotného
prostredia,

- charakterizovat’ potraviny, pozivatiny, pochutiny a napoje,

- opisat stavbu traviacich ustrojov, ich funkciu, fyzioldgiu travenia a vstrebavania Zzi-
vin,

- charakterizovat zasady spravnej vyzivy a negativne dbsledky nespravneho stravo-
vania,

- opisat suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouzivané pri vyrobe potravin,

- opisat principy technologickych procesov,

- hodnotit priebeh procesov vyroby, technologickych postupov a ekonomiky vyroby,

- realizovat technologické vypocty,

- vysvetlit funkcie najddlezitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho
priemyslu,

- opisat kon$trukciu strojov a zariadeni pouzivanych vo vyrobe podfa konkrétneho
odvetvia a ich funkciu,

- charakterizovat’ technicku a technologicku dokumentaciu,

- definovat prislusné normy, predpisy,

- zvySovat svoju odbornost,
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- vysvetlit zakladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pra-
covné miesto, fyzicka a pravnicka osoba,

- charakterizovat’ zakladné povinnosti zamestnavatela a zamestnanca po vzniku pra-
covného pomeru,

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

- opisat zakladné pravidla riadenia vlastnych financii,

- vysvetlit podstatu efektivneho vyuzivania finanénych informacii a finanénych slu-
Zieb,

- stanovit si realne finan¢né ciele a plan na ich dosiahnutie,

- opisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii,

- opisat zakladné pojmové znaky podnikania,

- vysvetlit hlavné principy pravnej upravy podnikania v SR,

- vysvetlit pojmy Zivnost, Zivhostenské opravnenie, neopravnené podnikanie,

- navrhnut jednoduchy podnikatelsky zamer — obchodny a finan¢ny plan malého pod-
niku.

- charakterizovat’ spotrebitela a predavajuceho,

- opisat postup pri vybavovani reklamacie,

- vymenovat, ktoré Statne organy a organizacie sa venuju ochrane spotrebitela,

- opisat prava a povinnosti spotrebitefa a vymedzit Co zahfha ochrana spotrebitela.

b) Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

- aplikovat ziskané vedomosti pri priprave, priebehu a kontrole vyroby,

- navrhnut a organizovat postup vyroby v zavislosti od zamerania,

- kontrolovat a riadit technologicky proces,

- triedit vyrobky podla kvality, urcit cenovu kalkulaciu vyrobku,

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

- Citat technicku a technologicku dokumentaciu,

- aplikovat principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrét-
neho zamerania,

- podla navodu nastavovat a obsluhovat’ stroje, pristroje a niektoré technologické za-
riadenia podla konkrétneho odvetvia vyroby,

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

- pouzivat zakladné metddy potravinarskej analyzy,

- urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich pri€iny, vyvodzovat zavery, zabezpe it odstra-
nenie chyb,

- aplikovat zasady bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace, ekologic-
ké aspekty jednotlivych vyrob podla zamerania, dodrziavat HACCP,

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

- pracovat s cudzojazyénym odbornym textom, vyuZzivat ho v prax,

- vyuzivat IKT pri svojej praci,

- aplikovat’ zakladné ekonomické pojmy,

- vyuzivat pravne normy vo svojom odbore.
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c)

Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduije:

empatiou, toleranciou,

vytrvalostou, flexibilitou,

kreativitou, komunikativnostou,
spofahlivostou, presnostou, sebadisciplinou,
diskrétnostou a zodpovednostou,
iniciativnostou, adaptabilnostou,

dobrymi medziludskymi vztahmi.
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3 RAMCOVE UCEBNE PLANY

3.1 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné studijné odbory (M)

VSeobecné vzdelavanie 50
Odborné vzdelavanie 64
Disponibilné hodin

1600
2048

VSEOBECNE VZDELAVANIE 50
Jazyk a komunikacia 24
slovensky jazyk a literatura 12
cudzi jazyk 12
Clovek a hodnoty ,
eticka vychova/naboZenskéa vychova ©
Clovek a spoloénost’
obdianska nauka 5
dejepis
Clovek a priroda 9
biologia 3
chémia
Matematika a praca s informaciami 8
matematika © 6
informatika " 2
Zdravie a pohyb 8
telesna a $portova vychova 9
64
ODBORNE VZDELAVANIE VOO | [FEUIEO - Spolu
vyucovanie c¢ovanie )

34 30 64
Teoretické predmety 34 18" 52
odborna prax - 12 12
Disponibilné hodiny 18

3.2 Poznamky k ramcovému ué¢ebnému planu pre 4-roéné studijné odbory (M)

a) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne 3 hodiny tyzdenne v kazdom roCniku.

8 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpiitie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

9)

h)

)

K)

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok sSkoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzden-
nych vyu€ovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa méze vyuCovat ako volitel-
ny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3 tyzden-
nych vyucovacich hodin v 1. a 2. ro€niku a minimalne v rozsahu 2 tyZzdennych vyu-
Covacich hodin v 3. a 4. roCniku.

Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu ziakov v
skupinach najviac 20 ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabo-
Zenska vychova mozno spajat ziakov réznych tried toho istého roCnika a vytvarat
skupiny s najvysSim poc¢tom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12,
mozno do skupin spajat’ aj Ziakov z réznych rocnikov. Na cirkevnych Skolach je po-
vinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* predmet naboZenstvo (pod-
l[a konfesie). Predmet etickd vychova moézZe Skola vyucovat v ramci volitefnych
predmetov.

Predmety biolégia a chémia sa vyberaju a vyu€uju podla ich ucelu v odbore $tudia.
V pripade, Ze Skola uci biologiu alebo chémiu v prepojeni s konkrétnym Studijnym
odborom (t. j. aplikovanu bioldgiu, resp. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 3
hodin tyZzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbor-
nych predmetov.

Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne 1,5 hodiny tyZden-
ne v kazdom ro¢niku.

V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym Studijnym odborom (t.
j- aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 2 hodin
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategoérie odbornych
predmetov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajSich hodinach
a spajat do viachodinovych celkov. Pokial Skola organizuje kurz pohybovych aktivit
v prirode, mbze sa pocet hodin kurzu (plavecky kurz max. 20 hodin, lyziarsky kurz,
snoubordingovy kurz a ostatné kurzy inych Sportov v prirode max. 30 hodin) zaratat
do celkového poctu hodin telesnej a Sportovej vychovy v danom ro¢niku uréenom
ramcovym ucebnym planom.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpec€nost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mdze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviceni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su spoloCné pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich
pouzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho programu. MozZno ich vyuzit na
posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. O
ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdela-
vania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade.

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

Q)

V triedach s vyu€ovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou sucastou vzde-
lavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ predmet jazyk narodnostnej mensiny a litera-
tura s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyzdenne.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyu€ovania a praktického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Sucast'ou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu zivota a zdravia a méze
sa organizovat’ aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdra-
via ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych uda-
losti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové tech-
nické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Ugelové cviéenia su sugastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCnuju 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 for-
me lyziarskeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu alebo kurzu inych
Sportov v prirode.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké cie-
le ako ostatné stredné odborné Skoly podla Skolského zakona. VSeobecné ciele
vzdelavania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju
individualnym osobitostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu,
aby jeho koneé&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy a
vzdelavania ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdela-
vania, podmienky prijimania, organizatné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzde-
lavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyZdennych vyucovacich hodin v Skolského vzdelavacieho programoch je za
celé studium minimalne 132 hodin, maximalne 140 hodin. Vyucba sa realizuje v 1.,
2. a 3. roéniku v rozsahu 33 tyZdiov, vo 4. roéniku v rozsahu 30 tyZdfov. Casova
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota a
zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvo-
vanie maturitnej skusky.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.
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3.3 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné studijné odbory s vyu€ovacim jazykom
narodnostnych mensin (M)

VSeobecné vzdelavanie

62

1984

Odborné vzdelavanie

64

2048

Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 62
Jazyk a komunikacia 36
slovensky jazyk a slovenska literatdra 2 12
jazyk narodnostnej mensiny a literatdra 12
cudzi jazyk © 12
Clovek a hodnoty 5
eticka vychova/nabozZenska vychova ¢
Clovek a spoloénost’
obdianska nauka 2
dejepis
Clovek a priroda ©
biologia 3
chémia
Matematika a praca s informaciami 6
matematika ? 4
informatika 9 2
Zdravie a pohyb 8
telesna a Sportova vychova "
64
vyuéovanie | vyuéovanie’ b

34 30 64
Teoretické predmety 34 18" 55
odborna prax - 12 12
Disponibilné hodiny 6

3.4 Poznamky kramcovému ucéebnému planu pre 4-roéné sStudijné odbory
s vyu€éovacim jazykom narodnostnych mensin (M)

a) Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatury sa v Studijnych odboroch realizu-
je s dotaciou minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom ro¢niku.

4 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpiitie 33 — 35 hodin)
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b)

d)

f)

9)

h)

)
)

K)

Vyucba jazyka narodnostnej mensiny a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom ro¢niku.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyzden-
nych vyuc€ovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa méze vyucCovat ako volitel-
ny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3 tyzden-
nych vyuCovacich hodin v 1. a 2. ro€niku a minimalne v rozsahu 2 tyZzdennych vyu-
¢ovacich hodin v 3. a 4. roCniku.

Na vyucovanie predmetu eticka vychova alebo naboZenska vychova mozno spajat
Ziakov roznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny s najvysSim poctom Zia-
kov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno do skupin spajat’ aj ziakov
z rdznych roCnikov. Na cirkevnych Skolach je povinnou sucastou vzdelavacej oblasti
,Clovek a hodnoty“ predmet naboZenstvo (podla konfesie). Predmet eticka vychova
mo&ze Skola vyucovat v ramci volitelnych predmetov.

Predmety biolégia a chémia sa vyberaju a vyucuju podla ich u€elu v odbore Studia.
V pripade, Ze Skola uci biolégiu alebo chémiu v prepojeni s konkrétnym Studijnym
odborom (t. j. aplikovanu bioldgiu, resp. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 3
hodin tyzdenne z kategdrie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbor-
nych predmetov.

Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne 1,5 hodiny tyzden-
ne v kazdom ro¢niku.

V pripade, ze Skola uCi informatiku v prepojeni s konkrétnym Studijnym odborom
(t. j. aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 2 hodin
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludniajSich hodinach
a spajat’ do viachodinovych celkov. Pokial Skola organizuje kurz pohybovych aktivit
v prirode, mbze sa pocet hodin kurzu (plavecky kurz max. 20 hodin, lyziarsky kurz,
snoubordingovy kurz a ostatné kurzy inych Sportov v prirode max. 30 hodin) zaratat
do celkového poctu hodin telesnej a Sportovej vychovy v danom ro¢niku ur€enom
ramcovym ucebnym planom.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyu€ovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cvi¢eniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mdze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatefmi posky-
tujucimi praktické vyuc€ovanie vyuzit aj hodiny praktickych cvi¢eni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su spolo€né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich
pouZzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho programu. Mozno ich vyuzit na
posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho ucdiva (volitelnych predmetov) v uebnom plane.
Oich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy
a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej
rade.
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P)

a)

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

V triedach s vyuCovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou sucastou vzde-
lavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ predmet jazyk narodnostnej mensiny a litera-
tura s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyzdenne.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyu€ovania a praktického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Sucast'ou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu zivota a zdravia a méze
sa organizovat aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdra-
via ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych uda-
losti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové tech-
nické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom roCniku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Ugelové cvitenia su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCnuju sa v 1. a v 2. roCniku vo vyuCovacom Case v rozsahu 6 hodin v kazdom
polroku Skolského roka raz. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo for-
me lyziarskeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu alebo kurzu inych
Sportov v prirode.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké cie-
le ako ostatné stredné odborné Skoly podla Skolského zakona. VSeobecné ciele
vzdelavania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju
individualnym osobitostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu,
aby jeho koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy
a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzde-
lavania, podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzde-
lavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyZdennych vyucovacich hodin v Skolského vzdelavacieho programoch je za
celé studium minimalne 132 hodin, maximalne 140 hodin. Vyucba sa realizuje v 1.,
2. a 3. roéniku v rozsahu 33 tyZdfov, vo 4. roéniku v rozsahu 30 tyZdfiov. Casova
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absol-
vovanie maturitnej skusky.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.
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3.5 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné studijné odbory s praktickym vyu€éovanim
formou odborného vycviku (K)

VSeobecné vzdelavanie

42

1344

Odborné vzdelavanie

78

2496

Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 42
Jazyk a komunikacia 24
slovensky jazyk a literattra @ 12
cudzi jazyk ? 12
Clovek a hodnoty 5
eticka vychova/nabozenska vychova ©
Clovek a spoloénost’
obcianska nauka 2
dejepis
Clovek a priroda 3
chémia
Matematika a praca s informaciami 9 8
matematika 9 6
informatika © 2
Zdravie a pohyb 4
telesna a $portova vychova?”
78
ODBORNE VZDELAVANIE UEEIEIEL AELHEE Spolu
vyucovanie | vyucovanie ")

26 52 78
Teoretické predmety 26 49 30
odborny vycvik - 48 48
Disponibilné hodiny 12

3.6 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-roéné studijné odbory

s praktickym vyu€ovanim formou odborného vycviku (K)

a) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou

minimalne 3 hodiny tyzdenne v kazdom rocniku.

b)

Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého

5

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

e)

f)

9)
h)

)
K)

cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZden-
nych vyu€ovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa m&ze vyuCovat ako volitel-
ny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3 tyzden-
nych vyucovacich hodin v 1. a 2. ro€niku a minimalne v rozsahu 2 tyZzdennych vyu-
Covacich hodin v 3. a 4. roCniku.

Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyucuju podfa zaujmu Ziakov
v skupinach najviac 20 ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo nabo-
Zenska vychova mozno spajat ziakov réznych tried toho istého roCnika a vytvarat
skupiny s najvy$Sim poc¢tom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12,
mozno do skupin spajat’ aj Ziakov z réznych roCnikov. Na cirkevnych Skolach je po-
vinnou sudéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* predmet naboZenstvo (pod-
[a konfesie). Predmet etickd vychova moézZe Skola vyuCovat v ramci volitelnych
predmetov.

Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne 1,5 hodiny tyZden-
ne v kazdom ro¢niku.

V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym Studijnym odborom (t.
j- aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 2 hodin
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajSich hodinach
a spajat do viachodinovych celkov. Pokial Skola organizuje kurz pohybovych aktivit
v prirode, mbze sa pocet hodin kurzu (plavecky kurz max. 20 hodin, lyziarsky kurz,
snoubordingovy kurz a ostatné kurzy inych Sportov v prirode max. 30 hodin) zaratat
do celkového poctu hodin telesnej a Sportovej vychovy v danom ro¢niku uréenom
ramcovym ucebnym planom.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa mézu Ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podfla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mbzZe na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi
poskytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni. NajvysSi
pocet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy uréuje osobitny predpis.®
Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich
pouzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho programu. Mozno ich vyuzit na
posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v uéebnom plane.
Oich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy
a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej
rade.

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

V triedach s vyu€ovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou su€astou vzde-
lavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia® predmet jazyk narodnostnej mensiny a litera-
tura s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyZzdenne.

® Vyhlaska Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu SR &. 287/2022 Z. z. o sustave odborov vzdeldvania a o
vecnej posobnosti k odborom vzdeldvania v zneni neskorsich predpisov
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P)

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyu€ovania a praktického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Sucast'ou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu zivota a zdravia a méze
sa organizovat’ aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdra-
via ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych uda-
losti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové tech-
nické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Ugelové cviGenia su sugastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCnuju 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 for-
me lyziarskeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu alebo kurzu inych
Sportov v prirode.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké cie-
le ako ostatné stredné odborné Skoly podla Skolského zakona. VSeobecné ciele
vzdelavania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju
individualnym osobitostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu,
aby jeho koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy
a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzde-
lavania, podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpec&enie ap.) stanovuju vzde-
lavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyZdennych vyucovacich hodin v Skolského vzdelavacieho programoch je za
celé studium minimalne 132 hodin, maximalne 140 hodin. Vyucba sa realizuje v 1.,
2. a 3. roéniku v rozsahu 33 tyzdfiov, vo 4. roéniku v rozsahu 30 tyzdriov. Casova
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absol-
vovanie maturitnej skusky.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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3.7 Ramcovy ucéebny plan pre 4-ro¢né studijné odbory s praktickym vyuc¢ovanim
formou odborného vycviku s vyuéovacim jazykom narodnostnych mensin

(K)

VsSeobecné vzdelavanie

1728

Odborné vzdelavanie

78

2496

Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 54
Jazyk a komunikacia 36
slovensky jazyk a slovenska literatdra @ 12
jazyk narodnostnej mensiny a literatdra © 12
cudzi jazyk © 12
Clovek a hodnoty 5
eticka vychova/nabozenskéa vychova ¢
Clovek a spoloénost’
obcdianska nauka 2
dejepis
Clovek a priroda 3
chémia
Matematika a praca s informaciami 8
matematika © 6
informatika " 2
Zdravie a pohyb 4
telesna a $portova vychova 9
78
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke Spolu
vyucovanie | vyucovanie i)

26 52 78
Teoretické predmety 26 4" 30
odborny vycvik - 48 48
Disponibilné hodiny ) 4

7 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpiitie 33 — 35 hodin)
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3.8 Poznamky kramcovému ucéebnému planu pre 4-roéné sStudijné odbory

d)

f)

9)

h)

)

s praktickym vyu€éovanim formou odborného vycviku s vyu€ovacim jazykom
narodnostnych mensin (K)

Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatury sa v Studijnych odboroch realizu-
je s dotaciou minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom ro¢niku.

Vyucba jazyka narodnostnej mensiny a literatury sa v Studijnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne 3 hodiny tyZdenne v kazdom ro¢niku.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZden-
nych vyuc€ovacich hodin v ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa méze vyuCovat ako volitel-
ny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3 tyzden-
nych vyuCovacich hodin v 1. a 2. ro€niku a minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyu-
Covacich hodin v 3. a 4. ro¢niku.

Predmety eticka vychova/nabozZenska vychova sa vyucuju podfa zaujmu Zziakov
v skupinach najviac 20 ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo nabo-
Zenska vychova mozno spajat Ziakov réznych tried toho istého roCnika a vytvarat
skupiny s najvysSim poctom Ziakov 20. Ak pocCet Ziakov v skupine klesne pod 12,
mozno do skupin spajat’ aj ziakov z rdznych roénikov. Na cirkevnych Skolach je po-
vinnou sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* predmet nabozenstvo (pod-
[a konfesie). Predmet eticka vychova méze Skola vyuCovat v ramci volitelnych
predmetov.

Vyucéba matematiky sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne 1,5 hodiny tyzden-
ne v kazdom ro¢niku.

V pripade, Ze Skola uCi informatiku v prepojeni s konkrétnym Studijnym odborom
(t. j. aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 2 hodin
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludiajsich hodinach
a spajat’ do viachodinovych celkov. Pokial Skola organizuje kurz pohybovych aktivit
v prirode, mbze sa pocet hodin kurzu (plavecky kurz max. 20 hodin, lyziarsky kurz,
snoubordingovy kurz a ostatné kurzy inych Sportov v prirode max. 30 hodin) zaratat
do celkového poctu hodin telesnej a Sportovej vychovy v danom ro¢niku ur¢enom
ramcovym uc¢ebnym planom.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa mézu Ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podfla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mbzZe na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi
poskytujucimi praktické vyu€ovanie vyuzit’ aj hodiny praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich
pouZzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho programu. Mozno ich vyuzit na
posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane.
Oich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy
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P)

Q)

a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej
rade.

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

V triedach s vyuCovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou sucastou vzde-
lavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ predmet jazyk narodnostnej mensiny a litera-
tura s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyzdenne.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyuCovania a praktického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu zivota a zdravia a méze
sa organizovat aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu zivota a zdra-
via ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych uda-
losti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové tech-
nické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom rocniku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Ugelové cvigenia su sucastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
Uskuto€riuju sa v 1. a v 2. ro¢niku vo vyu€ovacom ¢ase v rozsahu 6 hodin v kazdom
polroku Skolského roka raz. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo for-
me lyZiarskeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu alebo kurzu inych
Sportov v prirode.

Stredné odborné Skoly pre ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké cie-
le ako ostatné stredné odborné Skoly podla Skolského zakona. VSeobecné ciele
vzdelavania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju
individualnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu,
aby jeho kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifikd vychovy
a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (diZka, formy vychovy a vzde-
lavania, podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecfenie ap.) stanovuju vzde-
lavacie programy vypracovane podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolského vzdelavacieho programoch je za
celé Studium minimalne 136 hodin, maximalne 140 hodin. Vyucba sa realizuje v 1.,
2. a 3. roéniku v rozsahu 33 tyzdfiov, vo 4. roéniku v rozsahu 30 tyzdfov. Casova
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota
a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absol-
vovanie maturitnej skusky.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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3.9 Ramcovy uéebny plan pre 2-roéné nadstavbové studijné odbory (L)

VsSeobecné vzdelavanie 27 864
Odborné vzdelavanie 32 1024
Disponibilné hodiny

VSEOBECNE VZDELAVANIE =
Jazyk a komunikacia 16
slovensky jazyk a literatura @ 9
cudzi jazyk ? 7
Clovek a spoloénost’
obdianska nauka 2
dejepis
Clovek a priroda 1
chémia ©
Matematika a praca s informaciami 6
matematika 9 4
informatika © 2
Zdravie a pohyb
telesna a Sportova vychova” 2
32
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke Prakticke Spolu
vyucovanie | vyuc€ovanie i)

15 17 32
Teoretické predmety 15 5N 20
odborna prax? - 12 12
Disponibilné hodiny 7

3.10 Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 2-roéné nadstavbové studijné
odbory (L)

&

Vyucba slovenského jazyka a literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne
4 hodiny tyzdenne v 1. ro¢niku a minimalne 5 hodin tyZzdenne v 2. roCniku.

b) Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vy-
uCba cudzieho jazyka sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne 3 hodiny tyzden-
ne v 1. ro¢niku a 4 hodiny tyZzdenne v 2. ro¢niku.

8 Minimalny pocet tyZdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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c)

d)

e)

f)
9)

h)

)

V pripade, Ze Skola u€i predmet chémia v prepojeni s konkrétnym Studijnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyzdenne z kategérie vSe-
obecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych predmetov.

Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou minimalne 2 hodiny tyzdenne v kazdom
ro¢niku.

V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym Studijnym odborom (t.
j- aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 2 hodin
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyuc€ovat aj v popoludniajSich hodinach
a spajat’ do viachodinovych celkov.

Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vSeobecného vzdelavania predmet ,na-
bozZenstvo® (podla konfesie).

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cvi€eniach a odbornej praxi sa mézu zZiaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mbzZe na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyuc€ovanie vyuzit aj hodiny praktickych cvi¢eni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich
pouzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho programu. Mozno ich vyuzit na
posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v uéebnom plane.
Oich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy
a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej
rade.

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

V triedach s vyu€ovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou suc€astou vzde-
lavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ predmet jazyk narodnostnej mensiny a litera-
tura s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyzdenne.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyu€ovania a praktického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké cie-
le ako ostatné stredné odborné Skoly podla Skolského zakona. VSeobecné ciele
vzdelavania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju
individualnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu,
aby jeho kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy
a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (diZka, formy vychovy a vzde-
lavania, podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie,
personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzde-
lavacie programy vypracovaneé podfa druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za
celé Studium minimalne 66 hodin, maximalne 70 hodin. Vyucba sa realizuje v 1.
ro¢niku v rozsahu 33 tyzdriov, v 2. ro€niku v rozsahu 30 tyzdriov. Casova rezerva sa
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3.11 Ramcovy

vyuZije na opakovanie a doplnenie uciva ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie

maturitnej skusky.

Ugelové kurzy sa moézu realizovat v rdmci ¢asovej rezervy v $kolskom roku alebo

v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-

metu odborna prax.

ucéebny plan

pre

2-rocéné

s vyu€ovacim jazykom narodnostnych mensin (L)

nadstavbové sStudijné odbory

VsSeobecné vzdelavanie

1152

Odborné vzdelavanie

1024

Disponibilné hodiny

VSEOBECNE VZDELAVANIE =
Jazyk a komunikéacia 25
slovensky jazyk a slovenska literatira 2 9
jazyk narodnostnej mensiny a literattra ® 9
cudzi jazyk © 7
Clovek a spoloénost’
obcianska nauka 2
dejepis
Clovek a priroda
’ . d) 1
chémia
Matematika a praca s informaciami 6
matematika ® 4
informatika ” 2
Zdravie a pohyb 2
telesna a $portova vychova 9
32
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Praktické Spolu
vyu€ovanie | vyucovanie
15 17 32
Teoretické predmety 15 50 20
odborna prax) - 12 12
Disponibilné hodiny ¥ 2

9

Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpdtie 33 — 35 hodin)
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3.12 Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 2-roéné nadstavbové studijné

a)

b)

f)

9)

h)

)
)

k)

)

odbory s vyu€ovacim jazykom narodnostnych mensin (L)

Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu
minimalne 4 hodiny tyZdenne v 1. ro¢niku a 5 hodin tyzdenne v 2. rocniku.

Vyucba jazyka narodnostnej mensSiny a literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu
minimalne 4 hodiny tyZzdenne v 1. rocniku a 5 hodin tyzdenne v 2. roCniku.

Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vy-
ucba cudzieho jazyka sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne 3 hodiny tyzden-
ne v 1. ro¢niku a 4 hodiny tyzdenne v 2. ro¢niku.

V pripade, Ze Skola u€i predmet chémia v prepojeni s konkrétnym Studijnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyzdenne z kategérie vSe-
obecnovzdelavacich predmetov do kategdrie odbornych predmetov.

Vyucba matematiky sa realizuje s dotaciou minimalne 2 hodiny tyzdenne v kazdom
rocniku.

V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym Studijnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 2 hodin tyz-
denne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategdérie odbornych pred-
metov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludfiajSich hodinach
a spajat’ do viachodinovych celkov.

Na cirkevnych Skolach mdéze byt suCastou vSeobecného vzdelavania predmet ,na-
bozenstvo® (podla konfesie).

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatefmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviCeni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich
pouzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho programu. Mozno ich vyuZit na po-
silnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na za- ra-
denie dalSieho rozSirujuceho udiva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. O ich
vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania
podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade.

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

m) V triedach s vyu€ovanim jazyka narodnostnej mensSiny je povinnou suc€astou vzdela-

n)

vacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ predmet jazyk narodnostnej mensiny a literatura
s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyZzdenne.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyu€ovania a praktického vyuCovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.
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0) Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako ostatné stredné odborné Skoly podla Skolského zakona. VSeobecné ciele vzde-
lavania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju indivi-
dualnym osobitostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby
jeho koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdela-
vania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (diZka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizaéné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personal-
ne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie
programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

p) Pocet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za
celé Studium minimalne 66 hodin, maximalne 70 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. ro¢-
niku v rozsahu 33 tyzdrov, v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdnov. Casova rezerva sa
vyuZije na opakovanie a doplnenie uciva ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie
maturitnej skusky.

q) Ucgelové kurzy sa mézu realizovat v ramci éasovej rezervy v Skolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.

4  VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie Ziakov k zvladnutiu zakladnych uloh odvetvia — odboru, na
ktory sa pripravuju. Zakladnym cieflom je osvojit' si vedomosti a zru¢nosti potrebné pre
zvladnutie celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upeviiuju a prehlbuju si vedomosti,
zruénosti a navyky predpisané na zvladnutie buduceho povolania. Pri praci dodrziavaju
zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a ochrany proti poziaru.
Naucia sa riadit, planovat’ a kontrolovat' technologické postupy, poznat principy vyroby,
urCit’ spravne zlozZenie a druh spracuvanych surovin a polovyrobkov, posudit’ ich vlast-
nosti a kvalitu, zvolit vhodny spdsob analyzy, uskutoénit’ senzoricku a laboratérnu kon-
trolu, vyhodnotit’ vysledky. Ziaci sa naugia pripravit' a obsluhovat stroje, zariadenia, pri-
stroje a aparatury podla odboru. Naucia sa principy potravinarskych vyrob podla jednot-
livych odborov, spravne odoberat’ vzorky a vykonavat prislusné analyzy. Pri praci dodr-
Ziavaju zasady spravnej hygienickej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri
praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Naucia sa orientovat v zakladnych vzta-
hoch svojho odboru k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi
negativhymi vplyvmi, pracovat hospodarne v sulade so stratégiou trvalo udrzatelného
rozvoja.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v §tathom vzdelavacom pro-
grame predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych vedo-
mosti a zruénosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre kvalifikované vyko-
navanie zakladnych odbornych ¢innosti.

Prehlad vzdelavacich oblasti

1) Teoretické vyu€ovanie
2) Praktické vyuCovanie
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4.1 Teoretické vyucovanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vyu€ovanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahoveé Standar-
dy) spoloéné pre vsetky uCebné odbory bez ohladu na ich profilaciu vzdelavania na
danom stupni vzdelania a Specifické vzdelavacie Standardy pre jednotlivé Studijné od-
bory.

Spoloéné vzdelavacie Standardy su:

- Aplikované prirodovedné vzdelavanie zamerané na rozSirenie a ziskanie novych
vedomosti zo vSeobecnej a anorganickej chémie, organickej chémie, biochémie, fy-
zikalnej a analytickej chémie a biologickych vied

- Vzdelavanie o vyzive, surovinach a materidloch zamerané na zasady spravne;j
vyzivy, suroviny a materialy v potravinarstve

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

- Ekonomické vzdelavanie zamerané na zakladné otazky sveta prace, financnej
gramotnosti, spotrebitelskej vychovy a vychovy k podnikaniu

V teoretickej priprave je obsah odborného vzdelavania orientovany na ziskanie ucele-
ného prehfadu o sortimente jednotlivych potravinarskych vyrob, jeho charakteristickych
vlastnostiach a poZiadavkach na kvalitu vyrobku, o technologickych postupoch, technic-
kych prostriedkoch, pouzivanych zariadeniach, pomdckach, surovinach, pomocnych
latkach, obaloch a materialoch. Cielom je, aby Ziaci ziskali odborny prehlad o celom sor-
timente, a to od poznania charakteristickych vlastnosti, vyroby, balenia az po hodnotenie
kvality a preventivne predchadzanie chybam vyrobkov.

Neoddelitelnou sucastou uciva je bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci a ochrana pro-
ti poziaru.

Ziak si osvoji zakladn( potravinarsku legislativu, oboznami sa s vyrobno-technickou do-

kumentaciou a jej vyznamom, nauci sa orientovat v prijme surovin a polovyrobkov, vo
vlastnej vyrobe a v hodnoteni kvality produkcie.

4.2 Praktické vyucovanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Vzdelavacia oblast zabezpeCuje postupné zdokonalovanie a upevriovanie zru€nosti
a navykov ziakov, tvoriacich naplh pracovnych Cinnosti povolania, na ktoré sa ziaci pri-
pravuju. Oblast’ je zamerana na vzdelavanie Ziakov v praktickych ¢innostiach odboru
Studia. Ide o ziskanie, rozvoj a upevnovanie odbornych zru€nosti a navykov v danom
odbore, utvaranie odbornych postojov a nazorov, vztahu Ziakov k odboru Studia, utvara-
nie vztahu Ziakov k plneniu pracovnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené
hodnoty a vysledky svojej Cinnosti. V prakticky orientovanych Cinnostiach ziaci uplathuju
nadobudnuté vedomosti, zru€nosti hlavne z oblasti potravinarskej technoldgie, strojov
a zariadenia, aplikovanej chémie, biolégie a mikrobiologie a z oblasti analyzy potravin.
Délezitou suc€astou odbornej pripravy je utvaranie odbornych postojov a nazorov, klade-
nie dérazu na samostatnost’ Ziakov pri pracovnych cinnostiach, ako aj na potrebné pra-
covné tempo, kreativitu a schopnost’ timovej prace. Neoddelitefnou su€astou su praktic-
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ké Cinnosti v odbornych u€ebniach, v chemickych, fyzikalno-analytickych, biochemickych
a mikrobiologickych laboratériach.

Pri praktickych cinnostiach Ziaci dodrziavaju bezpecnostné a protipozZiarne predpisy,
hygienu a zasady spravnej vyrobnej praxe.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spolahlivo preukazal vykon v tejto vzdelavacej
oblasti musi disponovat’ stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat' ucivo predpisa-
né obsahovymi Standardmi. Jeden alebo viac obsahovych Standardov sa mozZe vyskyt-
nut nielen v jednom odbore vzdelavania ale aj v dalSich odboroch vzdelavania.

4.3 Vzdelavacie standardy spoloéné pre vsetky studijné odbory

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- ovladat zaklady vSeobecnej, anorganickej, organickej chémie a biochémie, fyzikalnej a analytickej
chémie a chémie potravin a aplikovat ich vo svojom odbore,

- poznat chemické nazvoslovie, odborné chemické pojmy a vediet ich spravne pouzivat,

- ovladat zakladné chemické vypocty,

- vysvellit fyzikalno-chemickl podstatu a principy zakladnych chemickych alebo biochemickych operacii
a procesov,

- aplikovat zakladné metddy senzorickej a laboratdrnej analyzy,

- ovladat zaklady potravinarskej bioldgie a mikrobiolégie,

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

- rozliSit a charakterizovat' alimentarne nakazy,

- opisat vonkajSie vplyvy pdsobiace na mikroorganizmy.

Obsahové standardy

Aplikovana chémia

V8eobecnd a anorganicka chémia:

Chemické nazvoslovie, chemicky dej

Zlozenie, vlastnosti a charakteristika latok

Chemické vypocty

Fyzikalne a chemické zakonitosti spravania sa latok a sustav

Zakladné pojmy termodynamiky, chemickej kinetiky, elektrochémie
Prehlad chemickych zlu€enin a bezpec&nosti prace, ekologické hladiska

Anorganické latky a ich zlu¢eniny, vyuzivané v potravinarstve a v beznom zivote ako aj ich vplyv na zdra-
vie Cloveka a zivotné prostredie

Organicka chémia, biochémia:
Uhlovodiky

Derivaty uhlovodikov

Prirodné latky

Zakladné zlozky potravin

Chemické zloZenie a vlastnosti zivin
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Principy biochemickych reakcii, vyuzitie biochemickych reakcii pri vyrobe potravin

Vyuzitie biochémie v dalSich oblastiach vedy, mediciny a pri ochrane Zivotného prostredia

Zastupcovia pouzivani v praxi a beznom zivote ako aj vplyv tychto latok na ¢loveka a Zivotné prostredie
Fyzikélna a analyticka chémia:

Zaklady fyzikalno-analytickych a chemickych metdd, pristrojové vybavenie

Metddy, techniky a postupy kontroly a analyzy latok, surovin, polovyrobkov a hotovych vyrobkov, uplatne-
nie réznych metoéd, postupov a aplikacii principov v rozboroch a analyzach, podla prislusnych odborov

Chémia potravin:

Prehlad o prirodnych a cudzorodych latkach vyskytujucich sa v potravinach

Chémia v prislusnych technolégiach a praktickych ¢innostiach

Potravinarska bioldgia a mikrobiolégia

Biolégia:

Vznik, zakonitosti Zivej hmoty a celej Zivej prirody,

Stavba a zivotné prejavy bunky ako zakladnej jednotky organizmu

Prokaryoticka a eukaryoticka bunka

Dedi¢nost a premenlivost

Zaklady ekoldgie

Bioldgia Cloveka

Mikrobiolégia:

Mikroorganizmy vyskytujice sa v potravinarskej vyrobe, ich vyuzitie

Metddy, techniky a postupy pri mikrobiologickej kontrole pracovného prostredia a potravin, pri kultivacii
a priprave preparatov

Cisté mikrobialne kultury a ich praktické vyuzitie v prislusnych vyrobnych zameraniach potravinarskeho
priemyslu

Alimentarne nakazy

Skodlivé vplyvy, ktoré pdsobia na hotové vyrobky a opatrenia proti neziaducim mikroorganizmom, zabez-
pecenie zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin

Vyznam vody pre €loveka, pre potravinarsku vyrobu a vyrobky, posobenie vody pri kazeni potravin

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- osvojit si zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP, bezpecénosti prace, ochrany zdravia pri praci
a zasady poZiarnej prevencie, zasady ochrany a tvorby Zivotného prostredia,

- charakterizovat potraviny, poZivatiny, pochutiny a napoje,

- opisat stavbu traviacich ustrojov, ich funkciu, fyziologiu travenia a vstrebavania zivin,

- charakterizovat zasady spravnej vyzivy a negativne désledky nespravneho stravovania,

- opisat suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouzivané pri vyrobe potravin.

Obsahové standardy

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP
Hygiena a sanitacia v potravinarstve, zabezpelenie zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin.

Zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin, principy sanitacie, vyznam hygieny vo vyrobnych proce-
soch, spravne hygienické navyky, prevadzkova a osobna hygiena
Systém HACCP, jeho zakladné pojmy a princip zavadzania HACCP v potravinarstve
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Potravinarska legislativa, bezpeénost’ prace a odpadové hospodarstvo
Prehlad o potravinarskej legislative
Spésoby normativneho posudzovania potravin, institucie potravinového dozoru

Bezpecnosti prace, ochrany zdravia pri praci a zasadach poziarnej prevencie, zasadach ochrany a tvorby
zivotného prostredia

Vplyv potravinarskej vyroby na Zivotné prostredie, spracovanie a zuZitkovanie potravinarskych odpadov
Specifika tychto vztahov su konkretizované v jednotlivych $tudijnych odboroch.

Potravinarske suroviny

Suroviny, potravinarske pridavné latky, pomocné latky a obaly vyuzivané pri vyrobe potravin
Suroviny rastlinného pévodu

Suroviny zivo€iSneho povodu

Prvotné oSetrenie surovin, ich preprava, skladovanie

NajdolezitejSi Skodci a opatrenia proti nim

Vyziva a zdravy zivotny Styl

Potraviny, zasady spravnej vyzivy €loveka, zlozky potravin a ich vlastnosti

Traviace Ustrojenstvo, stavba a funkcia jednotlivych organov, fyzioldgia travenia a vstrebavania zivin
Spravna vyziva. odporic¢ané vyzivové davky

Fortifikacia potravin

Biopotraviny a funkéné potraviny

Zakladné principy zabezpedujuce dosiahnutie rovnovahy vo vyzive

Zdravy Zivotny 8tyl: negativne dosledky nespravnej Zivotospravy a ako im predchadzat

Faktory ovplyvnujuce zdravie Cloveka

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- opisat suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouzivané pri vyrobe potravin,

- ovladat principy technologickych procesov,

- hodnotit’ priebeh procesov vyroby, technologickych postupov a ekonomiky vyroby,

- ovladat technologické vypocty,

- vysvellit funkcie najddlezitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho priemysilu,

- opisat konStrukciu strojov a zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho odvetvia a ich funkciu,
- charakterizovat technicku a technologicku dokumentaciu a vediet ju pouzivat,

- opisat meraciu a regula¢nu techniku pri riadeni technologickych procesov,

- definovat prislu§né normy, podnikové predpisy, pracovnopravne predpisy, predpisy BOZP.

Obsahové standardy

Potravinarske technolégie a technika

Spdsoby Upravy a spracovania surovin na hotové vyrobky, ich trvanlivost, balenie, uchovavanie, sklado-
vanie

Principy technologického spracovania surovin na vyrobky
Fyzikalno-chemické principy technologickych procesov
Sled jednotlivych technologickych ukonov

Charakteristika sortimentu potravinarskej vyroby, jeho rozdelenie a poziadavky na kvalitu surovin, polovy-
robkov a vyrobkov

Podstata technologickych procesov, aplikacia chemickych, fyzikalnych, fyzikalno-chemickych a biologic-
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kych principov

Chemické a technologické vypodty, normy a dalSia vyrobno-technicka dokumentacia podla prislusného
odboru

Stroje a zariadenia

Zakladna regulaéna a automatizacna technika, jej funkcia a vyznam. riadenie technologickych procesov,
zaznamy vysledkov merania

Typy, zloZenie a funkcia technologickych zariadeni v prisluSnych odboroch a konkrétnej technoldgii, opti-
malny rezim ¢innosti aparatur, strojov a zariadeni pri reSpektovani ekonomickej efektivnosti, hospodarnos-
ti, kvality procesu a vysledného produktu

Technické normy a vypoctova techniky a ich dalSie vyuzitie v prisluShom odbore

Tovaroznalectvo

Vlastnosti surovin pouzivanych v potravinarstve, vlastnosti potravinarskeho tovaru jednotlivych sortimen-
tovych skupin

Manipulacia s tovarom, vplyvy, ktoré posobia na zvySenie alebo zniZenie kvality tovaru, hodnotenie tovaru
a jeho kvalita

Charakteristika jednotlivych potravinarskych komodit s produk&nymi oblastami, Gzitkovymi vlastnostami,
pouzitim a nahraditelnostou tovaru, jeho skladovanim a oSetrovanim, chybami tovaru a obalovou techni-
kou

Energeticka a biologicka hodnota potravin, zasady spravnej vyZzivy, potravinarske vyrobky

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zdkladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto, fyzicka
a pravnicka osoba;

- charakterizovat’ zakladné povinnosti zamestnavatela a zamestnanca po vzniku pracovného pomeru;

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

- porovnat profesijnd ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na fiu reagovat dalSim
vzdelavanim;

- vyhodnotit vztah prace a osobného prijmu;

- analyzovat aktivnu a pasivnu komunikaciu s finanénymi institiciami;

- vysvetlit zakladné prava a povinnosti spotrebitelov na modelovych situaciach (aj z pohladu podnikate-
la) a identifikovat cenové triky a klamlivé a zavadzajuce ponuky;

- kriticky zhodnotit informacie poskytované reklamou a porozumiet tloham marketingu;

- vysvellit pojem pranie Spinavych penazi;

- opisat postup oznamenia korupcie a oznamenia podvodu;

- rozliSit nominalnu mzdu, realnu mzdu a cenu prace;

- identifikovat polozky bezne odpocitavané z hrubej mzdy;

- uviest priklady zdrojov prijmu inych nez mzda (napr. dar, provizia a zisk, pefiazny prijem domacnosti,
Statne prispevky a socialne davky, prijem z podnikatelskej €innosti);

- opisat spbsoby krytia deficitu (Uvery, splatkovy predaj, leasing);

- rozliSovat legalne a nelegélne podnikatelské aktivity;

- vymedzit’ a porovnat pravne formy pre oblast’ podnikania;

- vysvellit postup zaloZzenia a vzniku Zivnosti alebo iného podnikatelského subjektu v styku s verejnou
spravou

- zostavit podnikatel'sky a finanény plan podniku — pravnickej osoby;

- charakterizovat’ a vysvetlit rozdiel medzi priamymi a nepriamymi dariami; dafiovy a odvodovy systém v
Slovenskej republike;
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- vysveltlit dohlad nad finanénym trhom v Slovenskej republike — Narodna banka Slovenska ako ,jednot-
né kontaktné miesto*;

- charakterizovat finan¢éné institucie a vyuzivanie ich produktov a sluzieb cez internet;

- vysvetlit moznosti, ako splacat’ dlhy;

- navrhnut spdsoby rieSenia schodkového a prebytkového rozpoctu;

- vysvellit obvyklé spbsoby nakladania s volnymi finanénymi prostriedkami;

- zhodnotit’ ako vplyva spotreba na uspory a/alebo investicie;

- stanovit si kroky na dosiahnutie kratko, stredne a dlhodobych finan&nych ciefov;

- vysvetlit tvorbu ceny na zaklade nakladov, zisku, DPH;

- zvolit vhodné platobné nastroje (bez/hotovostné uhrady, inkasa, platobné karty a pod.);

- vysvetlit rozdiel medzi vyuzivanim osobného a podnikatel'ského uctu;

- vysvetlit algoritmus zloZzeného urocenia;

- identifikovat rézne druhy Gverov a ich zabezpecenie (vratane Uverov na byvanie resp. hypotekarnych
uverov);

- posudit ucel vyhlasenia (osobného) bankrotu a jeho mozné désledky na majetok, zamestnanost, cenu
a dostupnost’ uverov;

- zhrnut prava diznikov a veritefov, tykajuce sa zrazok zo mzdy a odfiatia majetku v pripade nezaplatenia
dlhu (exekucia);

- uviest rozdiel medzi sporenim a investovanim;

- opisat vyber vhodného poistného produktu s ohfadom na vlastné potreby;

- demonstrovat na konkrétnom priklade, aké druhy verejného poistenia je potrebné platit' pri brigadnickej
¢innosti Studentov;

- charakterizovat déchodkové poistenie — 1. pilier, 2. pilier a 3. pilier;

- uviest druhy poistenia, ktoré sa mézu vztahovat na nahodné poskodenie majetku alebo zdravia inej
osoby;

- vysvellit rozdiel medzi poistenim vlastného majetku a poistenim zodpovednosti suvisiacej s vlastnic-
tvom majetku;

- vysvetlit podstatu a vyznam Zivotného poistenia.

Obsahové standardy

Svet prace

Zakladné pojmy pracovného prava
Osobny manazment

Zakladné atribaty trhu prace
Dariovy a odvodovy systém

Prijem

Pravidla riadenia osobnych financii
Planovanie, prijem a praca

Uver a dih

Sporenie a investovanie

Riadenie rizika a poistenie
Vychova k podnikaniu

Pravne pojmy podnikania, podstata podnikatel'skej €innosti, Zzivnostenské podnikanie, jednoduchy podni-
katel'sky zamer, finan¢ny plan

Spotrebitelska vychova
Finanéna zodpovednost spotrebitelov
Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitefov
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cesov, ovladat chemické a biologické rozbory potravinarskych surovin a vyrobkov, vyuzivat a dodrziavat
technologické a hygienické normy.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat ziskané vedomosti pri priprave, priebehu a kontrole vyroby,

- navrhnut a organizovat postup vyroby v zavislosti od zamerania,

- kontrolovat a riadit’ technologicky proces,

- triedit vyrobky podla kvality, uréit cenovu kalkulaciu vyrobku,

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

- Citat technicku a technologicku dokumentaciu,

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

- podfla navodu nastavovat’ a obsluhovat stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia podfa kon-
krétneho odvetvia vyroby,

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

- pouzivat meraciu a regulaénu techniku pri riadeni chemickych a technologickych procesov, robit za-
znamy vysledkov merania,

- pouzivat zakladné metddy potravinarskej analyzy,

- urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich priciny, vyvodzovat zavery, zabezpecit’ odstranenie chyb,

- aplikovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace, ekologické aspekty jednotli-
vych vyrob podla zamerania, dodrziavat HACCP,

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

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

- vediet pouzivat ochranné pracovné pomoécky,

- dokazat pracovat s cudzojazy&nym odbornym textom, vyuzivat ho v prax,

- vyuzivat IKT pri svojej préaci,

- ovladat Specifické zruénosti podla konkrétneho odboru,

- pouzivat a aplikovat zakladné ekonomické pojmy,

- ovladat prvky organizacie prace,

- vyuzivat pravne normy v podnikani vo svojom odbore,

- posudzovat podnikatelské prilezitosti a konfrontovat ich so svojimi moznostami,

- vyuzivat dostupné softvérové vybavenie pri rieSeni praktickych uloh,

- vyuzivat informag&né média pri vyhfadavani pracovnych prilezitosti,

- zosuladovat vlastné priority s poZiadavkami pre vykon povolania a moZnostami zvySovania kvalifikcie.

Obsahové standardy

Bezpecnost, hygiena a ochrana zdravia pri praci
Pravidla bezpe&nosti pri praci a ochrany zdravia pri praci s technikou, pristrojmi a dalSim vybavenim

Zakladné ustanovenia pravnych noriem, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny pri praci a na
pracovisku

Bezpec&nostné predpisy a predpisy o poziarnej ochrane na pracovisku

Oboznamenie s pracovnym prostredim, pracovnymi poméckami, materialmi, naradim, na ziskanie zruc-
nosti v pouzivani materialov, pomdcok a naradia, spravnom vybere vhodnych pomdcok pre konkrétnu
Cinnost

Spravne zaobchadzanie s pracovnymi pomédckami, dodrziavanie BOZP, hygienické predpisy a zasady
spravnej vyrobnej praxe

Organizacia prace na pracovisku

V sulade so zameranim samostatna organizacia pracovného a vyrobného procesu

Sled jednotlivych operécii, potrebné pracovné naradie, prostriedky, zabezpelenie bezchybného chodu
strojov a zariadeni, vymena jednotlivych Casti, dodrziavanie hygienickych predpisov a zasad spravnej
vyrobnej praxe a BOZP

Kontrolny proces
Technologické procesy a zariadenia
Navrhovanie technologickych postupov vyroby
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Samostatna obsluha technologickych zariadeni

Obsluha technologickych zariadeni: nastavovanie, spustanie a zastavenie technologickych zariadeni,
praktické uplathovanie prislusnych technologickych noriem, hodnotenie priebehu a vysledku procesu,
pripadné navrhy na optimalizaciu technologického procesu

Zakladna regulacna a automatizacna technika, jej funkcia a vyznam
Vypoctova technika, zaznamy z vysledkov merani a ich interpretacia

ZloZenie a funkcia pristrojov, strojov a zariadeni v prisluSsnych odboroch a konkrétnej technolégii, ich na-
stavovanie a spustanie

Pracovné ochranné pomocky, zasady bezpeénosti a hygieny pri praci
Kontrolny a hodnotiaci proces, posudenie kvality vyrobku, zatriedenie a ohodnotenie vysledného produktu
Nové trendy v technoldgii

Praktické cvicenia

Praktické cviCenia z aplikovanej chémie

Praktické cviCenia v technoldgiach a technike

Praktické cviCenia v potravinarskej bioldgii a mikrobiolégii, vyzive
Praktické cvienia v informatike

Praktické cvicenia v technickom kresleni (operator potravinarskej vyroby).
Chemické a technologické vypocty, praca s pocitacom a vyuzivanie IKT
Zaznamy o vykonavanych pracach, protokoly

Kontrola a hodnotenie potravin

Vykonanie zmyslového a laboratérneho hodnotenia potravinarskych surovin, polotovarov, hotovych vyrob-
kov a jedal.

Pracovné techniky podla konkrétneho odboru, laboratérne pristroje a technika na analyzu potravin, vypra-
covanie systému HACCP pre konkrétne potravinarske technolégie

Odber vzoriek, ich spracovanie, analyza a vyhodnotenie vysledkov.

Prehlad o potravinarskych komoditach a ich spravnej kvalite, o ich potencialnych nedostatkoch, pri¢inach
a z toho vyplyvajacich désledkov pre zdravie ¢loveka

4.4 Vzdelavacie standardy Specifické pre studijné odbory a odborné zamerania

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- aplikovat suhrn poznatkov o hlavnych surovinach a pomocnych latkach vyuzivanych vo vyrobnom pro-
cese,

- definovat’ zaklady strojnictva,

- opisat vplyv danej technoldgie na zivotné prostredie a zasady odpadového hospodarstva,

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

vyroba cukru a cukroviniek ma:
- vysvetlit zakladné principy vyroby repného cukru, cukroviniek, €okolady a Skrobarenstva, vyrobu trvanli-
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vého peciva a cukrarsku vyrobu.

spracuvanie muky ma:

- vysvellit princip mletia obilia na muky, vyroby chleba a peciva, cestovin, cukrarskych ciest a hmét, napl-
ni, poliev a zmrzlin.

kvasna technolégia ma:

- vysvellit principy vyrob zalozenych na kvasnych procesoch, vyrobu sladu, piva, liehu, destilatov, droz-
dia, octu a nealkoholickych napojov.

spracuvanie mlieka ma:

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

spracuvanie mdsa ma

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

podnikanie v potravinarstve ma:

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

potravinar - kvalitar ma:
- vysvellit zakladné kontrolné metddy pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemysilu,
hodnotenie hygieny a kvality potravin a kontrolu dodrziavania zasad obchodu s potravinami.

Obsahové standardy

Zaklady strojarstva
Druhy normalizovanych a nenormalizovanych suciastok

Materialy, spojovacie a strojné suciastky

Schematické znazorfiovanie strojov a zariadeni

Spracovanie surovin a materialov

Podfa odborného zamerania:

Prehlad o réznych technoldgiach spracovania surovin a materialov

Technologicky tok surovin, spbsoby premeny surovin na polovyrobok, na finalny vyrobok
Prehlad o pouzivanych zariadeniach a ich funkciach

Ekonomika vyroby, s prihliadnutim na Zivotné prostredie a bezpe€nost a ochranu zdravia pri praci
Riadenie vyroby, toky surovin, materialov a energii

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

Spracovanie a likvidacia odpadov

Prehfad o mnozstve a rozmanitosti odpadov a ich vplyv Zivotné prostredie

Moznosti ich vyuzivania ako druhotnych surovin v inych priemyselnych odvetviach

Vznik, zhromazdovanie, zhodnocovanie a zneSkodrovanie potravinarskych odpadov

Pre jednotlivé odborné zamerania su Specifické nasledovné technolégie a obsahové Standardy:
Technolédgia vyroby cukru a cukroviniek

Vyroba cukru a cukroviniek

Pestovanie a spracovanie cukrovej repy

Vyroba cukru z cukrovej repy a cukrovej trstiny

Vyroba kakaa a ¢okolady

Vyroba cukroviniek

Kontrola kvality pri jednotlivych etapach technologického procesu

Spracovanie muky

Mlynska vyroba, vyroba chleba, pediva, jemného peciva, cukrarskych vyrobkov, trvanlivého peciva, vyrobe
plniek a poliev pre jemné pekarske, cukrarske a trvanlivé pecivo.

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo — tplné stredné odborné vzdelanie 36




Chladenie vyrobkov, vyroba zmrzliny.

ZlepSujuce pripravky, starnutie vyrobkov a predlZovanie ich trvanlivosti.
Vyroba cestovin a extrudovanych vyrobkov.

Kvasna technoloégia

Metddy izolacie fermentaénych produktov, chemické a biochemické zaklady kvasnych vyrob, vyroba liehu,
liehovin, vyrobu vina, piva a nealkoholickych napojov.

Vyroba organickych kyselin a rozpustadiel, vyroba antibiotik.

Spracuvanie mlieka

Vlastnosti mlieka, prijem, zakladné oSetrenie a spracovanie mlieka

Vyroba kvapalnych, kysnutych, kondenzovanych, suSenych a mrazenych mlieénych vyrobkov
Vyroba smotany, masla, ziskaju zaklady syrarstva a vyroby syrov
Spracuvanie masa

Veterinarno-hygienické poziadavky na pracu v masovom priemysle

Zaklady mikrobiologickej kontroly masa, masovych vyrobkov a konzerv
Spracovanie masa, vyroba masovych vyrobkov, vyroba konzerv a polokonzerv
Podnikanie, obchod , sluzby (podnikanie v potravinarstve)

Zakonna uprava hospodarskych vztahov medzi podnikatelskymi subjektmi

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

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

Vnutorny a zahraniény obchod, sluzby v potravinarstve
Analyza potravin (potravinar - kvalitar)
Aplikovanie vedomosti z analytickej chémie

Zaklady vseobecnej chemickej analyzy, Specialnej potravinarskej analyzy, mechanické a Specialne rozbory
potravinarskych surovin, rozbory odpadovych véd, pomocnych latok

Kontrola potravinarskych surovin, polotovarov, vyrobkov a inych latok

Fyzikalno-chemické principy chemickych kontrolnych metdd pouzivanych v potravinarskom priemysle,
spbsoby vyhodnotenia a spracovanie ziskanych vysledkov

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent podla odborného zamerania:

vyroba cukru a cukroviniek vie:

- uskutocnit vSetky kamparfiové a mimokamparové prace v cukrovarnickej prevadzke a laboratoriu,

- ovlada zaklady cukrarskej vyroby v menSich i vacsich cukrarskych vyrobniach (vyroba zakuskov, napini,
poliev, ciest apod.)

spracuvanie muky vie:

- zomliet obilie na muky,

- upiect chlieb a pedivo,

- vyrobit cestoviny, cukrarenské vyrobky a zmrzliny,

- zhodnotit’ kvalitu tychto vyrobkov zmyslovo i analyticky.

kvasna technolégia vie:

- pracovat na technologickych zariadeniach pouzivanych pri vyrobe sladu, piva, vina a ostatnych alkoho-
lickych i nealkoholickych vyrobkov,

- posudit kvalitu surovin, kvasov a hotovych vyrobkov zmyslovo, mikrobiologicky a analyticky.

spracuvanie mlieka vie:

- oSetrit mlieko, vyrobit tekuté a suSené mliecne vyrobky, maslo a syry, zmyslovo, mikrobiologicky a ana-
lyticky zhodnotit' kvalitu mlie€nych vyrobkov,

- riadit technologicky proces vyroby syrov a kyslomlie€nych vyrobkov, vykonat vstupnu, medzioperaénu a
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vystupnu kontrolu surovin a hotovych vyrobkov.

spracuvanie masa vie:

- usmrtit zviera, porciovat a spracovat oSipané, hovadzi dobytok, hydinu a ryby,

- posudit kvalitu zakladnych typov masovych jedal a konzerv,

- riadit a hodnotit nakup konzervarenskych surovin,

- zvolit a urobit’ optimalny technologicky postup pri konzervovani ovocia a zeleniny, vyrobe ovocnych
Stiav, sirupov, nealkoholickych napojov a hotovych jedal.

podnikanie v potravinarstve vie:

- viest efektivne obchodné rokovania,

- zabezpecCovat marketing,

- vyhotovit spravne pisomnosti obchodného a pravneho charakteru.

potravinar — kvalitar vie:

- pouzivat metddy kontroly potravinarskych procesov,
- ovlada predvyrobnu, vyrobnu i finalnu kontrolu surovin, pomocnych latok a vyrobkov.

Obsahové standardy

Vyrobné postupy

Aplikacia vedomosti z prisluSnych technolégii podla jednotlivych odbornych zamerani do vyrobného proce-
su.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

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

- opisat velky okruh potravin, ich surovinové zloZenie, vyznam a vyuzitie v kazdodennom zivote,
- opisat jednotlivé zlozky vyzivy Cloveka,

- vysvetlit zasady bezpecnosti potravin — definovat kritéria potravinovej bezpecnosti,

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

- objasnit vyrobu a manipulaciu s potravinami,

- definovat zdravie, vplyv vyZivy na zdravie ¢loveka a zakladné pojmy zdravovedy,

- definovat zaklady fyziologie a patofyziolégie lTudského organizmu,

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

- opisat zasady zdravého zivotného Stylu,

- vysvellit zadsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, tvorby a ochrany Zivotného prostredia.

Obsahové standardy

Vyziva a dietetika

VyZiva, zloZenie potravin, funkcie jednotlivych zloZiek potravy a dosledky ich absencie v potrave &loveka,
vyZivovda a energeticka hodnota potravin

Vlastnosti najpouzivanejSich surovin v modernej vyzive, zasady racionalnej vyzivy

VyZiva v jednotlivych vyvinovych obdobiach a druhy vhodnej stravy, rézne spbésoby stravovania a moderné
smery vo vyzive
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Traviaci systém a metabolizmus zakladnych Zivin, zakladné principy, ktoré umozniuju dosiahnut rovnovahu
VO vyzZive

Rizikové faktory zdravia

Pridavné a pomocné latky v potravinarstve

Pozitivne a negativne pdsobenie zloziek potravy a vyzivy na prevenciu a vyskyt civilizaénych ochoreni
Nespravne stravovacie navyky, poruchy prijmu potravy a stravovania

Struktara a funkcia imunitného systému

Uprava potravin, prediZenie ich trvanlivosti

Hlavné zasady dietetiky, vyznam dietoterapie na dosiahnutie Ziaducich lie€ebnych vysledkov. Zakladné
poznatky o jednotlivych druhoch diét

Zostavovanie a priprava diétnych pokrmov, odporu¢ania WHO pre vyzivu populacie
Zdravoveda

Stavba a funkcia ludského tela, fyzioldgia a chorobné prejavy

Zasady zdravého zivotného Stylu

Anatomia, najCastejSie ochorenia jednotlivych systémov, so zretefom na udrzanie zdravia, prevenciu
Faktory prostredia ovplyvriujuce zdravie, Skodlivé navyky ohrozujuce zdravie
Epidemioldgia a epidemicky proces

Patogénne mikroorganizmy, infekéné ochorenia

Alimentarne ochorenia

Zaklady poskytovania prvej pomoci

Zdravy zivotny Styl

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

Sucasné vychodiska socialnej starostlivosti a medzinarodnej spoluprace

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

Faktory prostredia vplyvajuce na zdravie Cloveka

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

Vyznam spravnej vyzivy, potreba psychohygieny v Zivote jedinca, potreba pravidelného a aktivheho pohy-
bu, relaxa¢né a regeneracné aktivity, mentalny tréning

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

Charakteristika potravindrskeho produktu, jeho surovinové zloZenie, technologicky postup spracovania
produktov na findlny vyrobok, skladovacie podmienky vyrobku v jednotlivych technolégiach:

technoldgia cukrovarnictva

technoldgia vyroby cukroviniek
technologia Skrobarstva

cerealne technoldgie

technoldgia cukrarskej vyroby
technoldgia pekarskej vyroby
technoldgia vyroby trvanlivého peciva a trvanlivych vyrobkov
technolégia nealkoholickych napojov
kvasna technoldgia

technoldgia tukov a olejov

technoldgia konzervarenstva
technologia mlieka a mlie€nych vyrobkov
technoldgia spracovania masa

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent vie:
- _hodnotit a kontrolovat suroviny, medziprodukty a produkty potravinarskych technolégii,
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- posudit bezpecnost' potravin,

- realizovat zakladné laboratérne stanovenia, odber a pripravu vzoriek,

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

- posudit neSkodnost potravin,

- zostavit' vyzivové programy a hygienické programy aj pre zariadenia verejného stravovania, Skolské
jedalne a iné zariadenia,

- kontrolovat’ vyzivové a hygienické programy

- vytvarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpe¢nych potravin podfa zasad spravnej vyrobnej praxe,

- dodrziavat prislusné zasady BOZP, etické zasady a normy,

- dodrziavat zasady hygieny a bezpec€nosti prace, protipozZiarnej ochrany a ochrany zZivotného prostredia,

- aplikovat prislusnu potravinarsku legislativu,

- vyuzivat a aplikovat najnovsie poznatky v oblasti ochrany zdravia,

- vyuzivat, aplikovat’ a propagovat zasady zdravého Zivotného Stylu.

Obsahové standardy

Vyzivové programy

Vyziva, vyzivové tabulky, vypoéty energetickych hodnot

Vyzivovy kruh a potravinova pyramida

Ukazovatele zdravého stravovania, odporu¢ané vyzivové davky

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

Zostavovanie vybranych pokrmov pre jednotlivé druhy stravy

Laboratérny rozbor potravin

Pokrmy pre deti a mladez, pre vyzivu starSich osdb a tehotnych Zien, pre vyzivu Sportovcov, pre pracuju-
cich v réznych pracovnych podmienkach

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

Zostavovanie zoznamov vhodnych a nevhodnych potravin pre jednotlivé druhy diét a zostavovanie jedal-
nych listkov

Analyza potravin

Analytické metédy v kontrolnej praxi potravinarstva

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

Metddy kultivaéného vySetrenia vzoriek potravin, identifikacia mikroorganizmov obsiahnutych vo vzorke

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

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

Analyza organickych kyselin, aromatickych latok, prirodnych farbiv a vitaminov

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

Poziadavky na kvalitu pitnej vody, problematika odpadovych véd
Vyroba potravin
Potravinarske technoldgie a zariadenia podfa potrieb regionu.

Technoldgie vyroby potravinarskych sortimentov, moznosti ich pouzitia, oSetrovania a skladovania
v jednotlivych technolégiach:

technoldgia cukrovarnictva
technoldgia vyroby cukroviniek
technoldgia Skrobarstva
ceredlne technoldgie
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technoldgia cukrarskej vyroby

technoldgia pekarskej vyroby

technoldgia vyroby trvanlivého peciva a trvanlivych vyrobkov
technoldgia nealkoholickych napojov

kvasna technoldgia

technoldgia tukov a olejov

technologia konzervarenstva

technoldgia mlieka a mlie€nych vyrobkov

technolégia spracovania masa

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

definovat’ poradenstvo vo vyzive,

vysvetlit zakladné pojmy poradenstva,

charakterizovat psychologické aspekty prace s klientom,

objasnit zasady komunikacie, aktivneho nacivania a poznavania klienta,

zdévodnit vyznam a podstatu technik prekonavania stresu, relaxaénych technik a mentalneho tréningu,
opisat zaklady psycholégie zameranej na motivaciu klienta pri zdravom Zivotnom $tyle,

opisat' zdsady a zakonitosti vyZivy Cloveka, spravnej vyZivy a zdravého Zivotného Stylu,

opisat’ jednotlivé zloZky vyZivy Eloveka,

vysvetlit podstatu travenia a vstrebavania Zivin, metabolizmus jednotlivych Zivin a zdroje Zivin,

vysvetlit' pri€¢iny vzniku vybranych civilizaénych chordb, pripadne dalSich ochoreni, mozZnosti ich pred-
chadzania spravnou vyZivou a Zivotnym Stylom na zaklade najnovsich poznatkov vedy,

vymenovat sortiment potravin, ich surovinové zlozenie, vyznam a vyuzitie v kazdodennom Zzivote pri
zachovani zdravého zivotného Stylu,

vysvetlit zasady bezpecénosti potravin — definovat kritéria potravinovej bezpecnosti,

charakterizovat a opisat vyuzitie vyzivovych dopinkov,

opisat senzorické hodnotenie potravin,

vysvetlit podstatu réznych modelov vyzivy,

opisat’ zasady tvorby receptur, normovania, nakupného koSa a pripravy pokrmov studenej a teplej ku-
chyne,

vysvetlit vzajomnu interakciu medzi pohybom &loveka a jeho zdravim,

opisat pohybovy proces jednotlivca z hladiska jeho efektivity a moznosti zvySovania pohybovej aktivity
vo vztahu k vyZive,

vysvetlit’ biologické, motorické a fyzikalne zasady pohybovej Cinnosti,

zdbvodnit zasady tvorby vyzivovych a pohybovych programov,

definovat zdravie, vplyv vyzivy na zdravie ¢loveka a zakladné pojmy zdravovedy,

definovat’ zaklady fyzioldgie a patofyziolégie ludského organizmu,

charakterizovat zakladné ochorenia jednotlivych sustav fudského tela vo vztahu k vyzive,

opisat vplyv zivotného prostredia na ludsky organizmus.

Obsahové standardy

Poradenstvo v zdravom zivotnom Style

Zakladné pojmy
Psychologické aspekty prace s klientom, zasady komunikacie, aktivneho nacuvania a poznavania klienta
Komunikacné techniky, typolégia otazok

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo — tipiné stredné odborné vzdelanie 41



Vyznam a podstata technik prekonavania stresu, relaxa¢né techniky a mentalny tréning a dalSie

Zaklady psycholdégie zameranej na motivaciu klienta pri zdravom Zivotnom $tyle, aplikacia poradenstva vo
vyZive

Zdravy zivotny Styl, jeho prepojenost’ s kvalitou Zivota jednotlivca aj spolo¢nosti

Vztah medzi spésobom zivota, prirodnym a socialnym prostredim a zdravim

Specifika poradenskej prace s klientom

Zdravoveda

Z&kladné pojmy zdravovedy, zdravie

Faktory prostredia ovplyvriujuce zdravie, Skodlivé navyky ohrozujuce zdravie

Zodpovednost za vlastné zdravie i zdravie ostatnych

Z&klady fyzioldgie a patofyziolégie fludského organizmu

Stavba a funkcia ludského organizmu

Ochorenia jednotlivych systémov ludského tela, prevencia vyzivou

Epidemioldgia a epidemicky proces

Patogénne mikroorganizmy, infek&né ochorenia

Zaklady poskytovania prvej pomoci, vplyv zivotného prostredia na ludsky organizmus

Vyziva ¢loveka

Ekologické, biologické, psychické a socialne aspekty vyzivy €loveka, ktoré optimalne zabezpecuju zivotné
funkcie a ochranu pred degenerativnymi a civilizalnymi chorobami a zabezpecuju dalsi vyvoj ludského
druhu s vyuzitim zasad zdravého zivotného Stylu

Zasady racionalnej vyzivy, faktory ovplyvnujuce vyzivu ¢loveka

Zlozky vyzivy €loveka

Podstata travenia a vstrebavania zivin, metabolizmus jednotlivych Zivin a zdroje Zivin
Potravinova banka dat, jej vyznam a funkcie

Zdroje potravin rastlinného i zivociSneho povodu vyuzivané vo vyzive Cloveka
Diferencovana vyziva, alternativne formy stravovania

Pri¢iny vzniku vybranych civilizaénych choréb a dalSich ochoreni, moznosti ich predchadzania spravnou
vyzivou a zivotnym Stylom na zaklade najnovsich poznatkov vedy

Nespravne stravovacie navyky, poruchy prijmu potravy
Zaklady lieCebnej vyZivy

Potraviny a vyziva

VyZiva a zloZenie potravin, pochutin a napojov

Rozdelenie potravin podfa odporucani, grafické znazornenie vyZivovych odporugani, pridavné a pomocné
latky v potravinarstve, bioaktivne latky v surovinach

Vyzivove doplnky, ich u¢inky a vyuzitie vo vyzivovom programe a celkovom stravovani Cloveka
Funké&né potraviny, geneticky modifikované potraviny, biopotraviny

Vyziva deti, kvalita a hygiena potravin, jej posudzovanie

Prakticka aplikacia zasad zdravej vyzivy, zdsady bezpelnosti a modely vyZivy

Rézne druhy stravy a spbsoby stravovania

Senzorické hodnotenie potravin

Vyroba potravinarskeho sortimentu, moznosti jeho pouZitia, spdsoby predlZovania trvanlivosti, spravne
podmienky skladovania a nakladania s odpadom

Hospodarne vyuzivanie potravin

Vyziva a pohybova kultura

Interakcia medzi pohybom ¢&loveka, vyZivou a jeho zdravim
Pohyb a telesna kultdra ako sucasti zdraveho zivotného Stylu

Jednotlivé pohybové zloZky pri uskuto&fiovani pohybovych aktivit, motivovanie seba a inych k pravidelnej
pohybovej €innosti jednotlivca z hladiska jeho efektivity vo vztahu k vyZive

Pohybové a Sportové aktivity réznych druhov
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Psychologické aspekty vplyvajuce na ¢loveka pri realizacii pohybovych aktivit
Biologické, motorické a fyzikalne zasady pohybovej Cinnosti
Zasady tvorby vyzivovych a pohybovych programov

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- aplikovat teoretické poznatky z oblasti vyzivy Cloveka a zdravovedy do praktickych €innosti,

- spravne komunikovat' s klientom, vie sa prisposobit’ osobnosti klienta,

- pouzivat zasady poradenského rozhovoru v praxi,

- uskutoénit’ poradensku diagnostiku klienta,

- naucit klienta prekonavat stres a pouzivat vhodné relaxacné techniky,

- zostavit vyzivové programy pre klientov rézneho veku, s réznym zdravotnym stavom, fyzickou kondici-
ou, vykonnost'ou a pracovnym a pohybovym zatazenim,

- kontrolovat vyZivové programy pre klientov,

- navrhnut vo vyzivovom programe vhodné vyzivové doplnky,

- vyuzivat a aplikovat najnovsie dostupné vedecké poznatky v oblasti zdravého zivotného stylu,

- zostavit pohybové programy pre klientov rézneho zamerania pri dodrziavani zasad zdravého Zzivotného
Stylu, nasledne ich kontrolovat’ a upravovat pre jednotlivca,

- aplikovat moderné metédy zvySovania pohybovej aktivity Eloveka,

- prakticky odévodnit zaradenie jednotlivych pohybovych aktivit v pohybovom programe pre jednotlivca,

- aplikovat pohybové zru€nosti a schopnosti, zvliadat motorické &€innosti na pozadovanej urovni pri pred-
vedeni navrhovanych pohybovych aktivit v pohybovom programe,

- vyuzivat moderné IKT (digitalizacia) pri rieSeni vyzivovych a pohybovych programov,

- realizovat v praxi rozne modely vyZivy podla potrieb klienta,

- vytvarat a kontrolovat podmienky pre vyrobu bezpe&nych potravin podla zasad spravnej vyrobne praxe,

- vykonat senzorické hodnotenie potravin,

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

- dodrziavat prislusné zasady BOZP, etické zasady a normy.

Obsahové standardy

Cvicenia z pripravy pokrmov

Oboznamenie s pracoviskom, jeho vybavenim a organizaciou prace, dodrziavanie zasad hygieny, bezpec-
nosti prace a prevencie pracovnych Urazov

Priprava pokrmov podfa receptur, nové receptury a normovanie konkrétnych pokrmov
Zakladné postupy tepelnej Upravy pokrmov, Uprava pokrmov za studena
Systém HACCP v potravinarstve a v spoloénom stravovani

Zasady spravneho stravovania, nakup, uskladnenie, hospodarne spracovanie surovin a hospodarenie
S energiou

Potraviny, ich zlozenie, kontrola, vyuzitefnost a moznosti technologickej Upravy a spracovania

Priprava pokrmov studenej kuchyne, hodnotenie kvality a eliminacia rizik kontaminacie studenych pokrmov
Bezpecnost potravin, vhodnost ich pouzitia podla zasad spravnej vyzivy

Zasady tvorby receptur, normovania, nakupného ko$a a pripravy pokrmov studenej a teplej kuchyne
Priprava pokrmov teplej kuchyne z réznych surovin, vyZivové programy, odporu¢ania a zasady spravnej
vyZivy pri praktickej priprave pokrmov

Hodnotenie kvality pokrmov a spravne nakladanie s odpadom vznikajucim pri predbeznej Uprave surovin,
ako aj pri vlastnej priprave a servirovani pokrmov

Systém a technika pripravy pokrmov pre jednotlivé druhy stravy vratane diétnej

Nacvik pripravy pokrmov podla vyzivovych programov pre jednotlivé skupiny klientov a podla personalizo-
vanych programov podla veku, tréningového a pracovného zataZenia €i zdravotnych obmedzeni konkrét-
neho klienta

Technologicky postup pripravy jednotlivych druhov jedal, hygienické a sanitacné operacie. Priebezné Upra-
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vy potravin, nové druhy potravin a ich spbsob vyuzitia pri spravnej vyzive
Z3klady stolovania

Stolovanie ako faktor ovplyviujuci spravne stravovacie navyky

Vyzivové a pohybové programy

Vyziva Cloveka a telesna kultdra

Zasady pohybovych aktivit, motorickej ¢innosti tela a efektivity pohybu pri zostavovani pohybovych pro-
gramov

Zaklady Sportového tréningu

Tvorba Sportovo-rekreaénych programov pre skupiny klientov rézneho veku, fyzického a psychického za-
tazenia, pre aktivnych rekreacnych a profesionalnych Sportovcov

Spravna vyziva, vplyv na organizmus ¢loveka s jeho Specifikami pri zostavovani vyzZivovych programov
Vyzivové a pohybové programy pre klientov, vhodné vyzivové doplnky, zaradenie jednotlivych pohybovych
aktivit v pohybovom programe pre jednotlivca

Zapracovanie obmedzeni pohybového i stravovacieho charakteru do pohybovych a vyzivovych programov
Moderné IKT (digitalizacia) pri rieSeni vyzivovych a pohybovych programov

Techniky poradenskej ¢innosti

Poradensky proces, diagnostika klienta, vypracovanie vyZivovych a pohybovych postupov, denného reZzimu
a orientacie v roznych modeloch vyZivy

Zvladanie stresu, nacvik relaxacénych technik, zasad psychohygieny a mentalneho tréningu
Zostavovanie personalizovanych vyZivovych a pohybovych programov

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- definovat kritéria bezpecénosti potravin,

- orientovat sa v prislusnych legislativnych potravinarskych predpisoch SR a EU,

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

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

- opisat kontrolné metddy pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu, hodnotenie
hygieny a kvality potravin a kontrolu dodrziavania zasad distriblcie a predaja potravin,

- definovat’ prevadzkové parametre kontroly tykajuce sa potravin rastlinného a zivociSneho pdvodu,

- definovat pojem Uradna kontrola potravin a vysvetlit jej vyznam,

- vysvetlit principy kontroly na v8etkych stupfioch vyroby,

- definovat prevadzkové parametre a aplikovat Standardy kvality,

- vysveltlit principy odberu a uchovavania vzoriek na vSetkych stupfoch vyroby,

- definovat’ spésoby kontroly rastlinnych a Zivo&idnych surovin a potravin,

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

- vysvellit postupy spracovavania, oSetrenia a konzervovania vyrobkov,

- definovat kvalitu produktu,

- vysveltlit techniky balenia a oznadovanie etiketami,
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- opisat kontrolu vyrobkov na trhu, resp. predajnych miestach,

- opisat kontrolu predajnych miest hotovych vyrobkov,

- vysvetlit pojem tovar a definovat’ jeho UzZitkové vlastnosti,

- opisat systém kvality,

- vysvetlit vyznam ochrany tovaru, jeho balenia a preberania,

- orientovat sa v réznych typoch certifikacii: obchodna znacka, ochranna znamka, eurépska ochranna
znamka, chranené oznacenie pdvodu, pévod etikiet,

- opisat informaény systém oznacovania potravin v EU (FLIS),

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

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

Obsahové standardy

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

Formy kontroly potravin, narodné a eurdpske poziadavky potravinového prava, metrologicka legislativa,
oznacovanie spotrebitelského balenia a jeho kontrola, technicka Standardizacia, poskytovanie informacii
0 potravinach spotrebitefom, ochranné znamky a ochrana prav spotrebitela v EU

Zakony a predpisy, ktoré sa zaoberaju problematikou potravinarstva. Ustanovenia Zakona o potravinach
a predpisy EU, ktoré sa tykaju problematiky potravin. Balenie, oznaovanie, skladovanie, preprava, distri-
bucia a predaj potravin. Potravinovy kodex, aktualne vSeobecne zavazné predpisy pre potravinarske suro-
viny a potravinarske komodity, normy v oblasti potravinarstva

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

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

Potravinové alergie

Hygiena balenia potravin a ochrana obalom

Ochorenia z potravin

Tovaroznalectvo

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

Zakladny sortiment potravinarskych tovarov rastlinného a ZivogiSneho pévodu

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

Technické normy a hodnotenie jednotlivych druhov tovarov

Vyznam ochrany tovaru, jeho balenie a ozna€ovanie, baliaca technika

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

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

Chemické rozbory pre rézne oblasti praxe

Principy a metodiky analyz, technika odberu vzoriek a ich Uprava

Chemické zaklady dbkazov a stanoveni, principy kvalitativnej a kvantitativnej analyzy anorganickych
a organickych latok, metddy analyzy plynov, molekularne analytické metédy

Metodika spracovania a vyhodnotenia vysledkov, metodika vedenia zaznamov o rozboroch

Mikrobiolégia

Mikrobioldgia s dérazom na jej vyznam pre technologické procesy v potravinarstve a s dérazom na vyznam
mikrobiologickej kontroly pre kvalitu a hygienicku bezpecnost potravin
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Mikroorganizmy a ich vyznam v beznom ZzZivote ¢loveka. Informacie o histérii mikrobioldgie, zakladnej klasi-
fikacii mikroorganizmov, ich zaradeni do systému, morfolégiu, cytolégiu, chemické zloZzenie a rozmnozova-
nie mikroorganizmov, ako aj na podmienky ovplyvnujuce ich rast a kultivaciu

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

Identifikacia jednotlivych druhov kontrol, ktoré sa uskuto€iuju v réznych etapach odberu vzoriek

Analyza potravin

Analytické metddy v kontrolnej praxi potravinarstva

Principy metéd posudzovania kvality surovin a vyrobkov potravinarskych vyrob metédami senzorickymi,
fyzikalno-chemickymi a mikrobiologickymi

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

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

Analyza organickych kyselin, aromatickych latok, prirodnych farbiv a vitaminov

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

Poziadavky na kvalitu pitnej vody, problematika odpadovych vod
Toxikoléga

Priame a nepriame pdsobenie Skodlivych latok na Eloveka, organizmy rastlin a zZivo€ichov, ako aj na zivot-
né prostredie

Zakladné pojmy z oblasti toxikoldgie, vedné discipliny toxikoldgie so zameranim na potravinovu toxikoldgiu
Toxikologia anorganickych a organickych latok, najCastejSie intoxikacie liekmi a chemikaliami

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

Praca s jedmi a zdraviu Skodlivymi latkami v chemickom laboratériu

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

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

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

- aplikovat' ziskané vedomosti o chemickych, biochemickych a fyzikalnych z&konitostiach v hodnoteni a
kontrole kvality surovin a potravinarskych vyrobkov, ako aj v technologickych postupoch,

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

- pouzivat metddy kontroly potravinarskych procesov, ovladat vstupnu, vyrobnu a vystupnu kontrolu su-
rovin, technologicky pomocnych latok, pridavnych latok a vyrobkov,

- odoberat, zabalit a spravne uchovavat vzorky,

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

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

- realizovat kontrolu na vSetkych stuprfioch vyroby, pri skladovani, expedicii, distriblcii a predaji potravi-
narskych vyrobkov,

- identifikovat’ kontroly, ktoré maju byt uskuto&nené na réznych stuprfioch potravinového retazca,

- preverit kvalitu pri hotovych vyrobkoch,

- skumat porudovanie pravidiel a vyhotovit zaznam z vykonanych kontrol,

- urcit parametre, ktoré maju zabezpedit najlepsiu kvalitu uchovania a ochrany vyrobkov (teplota, relativ-
na vihkost vzduchu, aktivita vody, pH, pristup svetla a kyslika, pritomnost inych vyrobkov),

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

- ur€it vhodné baliace techniky pre transport vyrobkov,

- preverit dodrziavanie vhodnych technik, spdsobov balenia a oznaovania vyrobkov a etiketovania,
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- preverit kvalitu balenia a presnost informacii uvedenych na etikete,

- prijat vhodné opatrenia, ktoré zabrania kontaminacii vyrobkov,

- urcit vhodné parametre pre prepravu potravin Specifickymi dopravnymi prostriedkami,

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

- preverit vystavenie vyrobkov a podmienky, pri ktorych maju byt umiestnené (regaly, vitriny, chladiaren-
ské a mraziarenské zariadenia),

- identifikovat typické &rty hlavnych druhov a odrdéd ovocia a zeleniny resp. inych rastlinnych komodit
a zhodnotit' ich kvalitu,

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

- preverit produkty ozna¢ované a chranené Specifickymi oznaceniami a etiketami,

- preverit kvalitu, Cerstvost’ vyrobkov umiestrfiovanych na trh, ich datum spotreby a datum minimalnej tr-
vanlivosti vyrobkov,

- identifikovat  a preverit hygienické Standardy predajnych miest,

- vyuzivat informaény systém oznadovania potravin (v EU oznacovany FLIS),

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

- vypracovat spravy uréené rdznym recipientom,

- uplatiiovat zasady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci a zasady ochrany zivotného prostredia.

Obsahové standardy

Praktické cvicenia

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

Vypodty pri praci, zakladné pravidla bezpe&nosti prace s chemickymi latkami

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

Vazkova analyza, odmerna analyza a inStrumentalne metddy analyzy

Zaklady aseptickej prace v mikrobiologickom laboratériu, jeho vybavenie, zaklady mikrobiologickych tech-
nik

Priprava réznych kultivaCnych médii, izolacia kultury mikroorganizmov, identifikacia délezitych priemysel-
nych mikroorganizmov na zéklade makroskopickych a mikroskopickych morfologickych znakov

Trvalé i nativne preparaty

Postupy v suvislosti s hygienou a realizacia systému HACCP

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

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

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

Analyza potravin

Analytické metédy v kontrolnej praxi potravinarskeho priemyslu

Praktické posudzovanie kvality surovin a vyrobkov potravinarskych vyrob metédami senzorickymi, fyzikal-
no-chemickymi a mikrobiologickymi

Bezpec&nost prace v laboratériu, pomdcky a v8eobecne platné zasady, ktoré sa vyuZivaju pri praci

Odber vzorky, praca so vzorkou, vypocty pri praci, priprava roztokov, protokoly

Konkrétne stanovenia jednotlivych potravin kvasnej, mliekarskej technoldgie, analyza vzorky masa
a masovych vyrobkov, vzorky miky a sacharidovych vyrobkov, pekarskych a cukrarskych vyrobkov, cukro-
viniek, vzorky vody

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

Kontrolna prax
Informacie a u€ast na kontrolach potravin rastlinného a zivocisneho pdévodu v celom potravinovom retazci,
od prvovyroby az po maloobchodny predaj
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Kontrola potravin: overovanie dodrziavania pravnych predpisov, zabezpecenie eliminacie nedostatkov u
potravin vyrabanych na naSom uzemi, zabranenie vstupu rizikovych potravin dovazanych z tretich krajin
tak, aby bola zabezpefena ochrana zdravia spotrebitelov

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

Metddy pouzivané priamo v prevadzkach, sluzby podnikového laboratéria

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

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

- vysvellit  zdsady  zobrazovania  suliastok, zhotovenie  dielenského  vykresu, Citanie
montéaznych vykresov normalizaciu, typizaciu vyrobkov, vyrobny a pracovny postup,

- definovat vyznam licovania suciastok pre montaz zariadeni,

- opisat materidly pouzivané v strojarskej vyrobe, ich vlastnosti,

- charakterizovat hlavné spdsoby oprav a udrzby strojov a zariadeni,

- vysvetlit zdkladné pojmy elektrotechniky, elektroniky,

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

Obsahové standardy

Strojnictvo

Strojové suciastky a mechanizmy, statika, pruznost a pevnost, suciastky vytvarajuce spoje, suciastky
prenasajuce otd€avy pohyb, mechanizmy

Zaklady technickej mechaniky

Funkcie Specialnych strojov a zariadeni, ktoré sa pouzivaju v jednotlivych potravinarskych technolégiach
Technické kreslenie

Zobrazovanie strojovych sucasti, schematické znazorfiovanie zariadeni pouzivanych vo vyrobnom proce-
se

Technické vykresy a schémy

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

Strojarska technoléqia
Strojarske materialy

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

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

Nastroje a pracovné postupy

Licovanie, spdsoby povrchovych Uprav kovov
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Montazne prace, v€itane technologickych postupov oprav montaznych celkov a sugciastok
Elektrotechnika

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

Vyroba, rozvod a pouzitie elektrickej energie

Zaklady elektroniky a zakladné elektrické zariadenia

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- zhotovit obrobky ruénym opracovanim, skontrolovat’ zhotovené plochy,

- zhotovit obrobky na obrabacich strojoch, zmerat’ spravnost zhotovenych pléch,

- vykonavat udrzbu jednoduchych suciastok a strojovych celkov, dopravnych zariadeni a potrubi,

- zhotovit technické vykresy a dokumentaciu strojnych zariadeni,

- pripravovat montadZe po stranke technickej, ekonomickej, montédzne a technologické postupy, oprav
strojov a zariadeni,

- diagnostikovat poruchy prostrednictvom meracej techniky,

- obsluhovat systémy regulacnej techniky,

- obsluhovat stroje a zariadenia pouzivané pri jednotlivych operaciach technologického postupu,

- riadit mechanizovanu alebo automatizovanu linku,

- vykonavat ru¢né opracovanie polotovarov na ur€itom stupni technologického postupu.

Obsahové standardy

Strojarska priprava

Nastavovanie, opravy a udrzba strojov a zariadeni

Ruéné opracovanie kovov

Zaklady montaznych prac, udrzba a opravy

Zapajanie jednoduchych elektrickych obvodov, obsluha elektrickych obvodov, elektrické stro-
je, diagnostika

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

Zasady bezpecnosti a ochrany zdravia na kazdom pracovisku

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat suhrn poznatkov o hlavnych surovindch a pomocnych latkach vyuZivanych vo vyrobnom pro-
cese,

- opisat vplyv danej technolégie na zZivotné prostredie a zasady obehovej ekonomiky (odpadového hos-
podarstva),

- vysvellit vyrobné procesy a technologické postupy v réznych vyrobnych fazach potravinarskych strojov
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a zariadeni v danej technoldgii,
- vysvetlit zakladnu potravinarsku legislativu,
- opisat hygienické opatrenia vo vyrobe a zakladné atributy hygieny potravin,
- _vysvetlit’ zaklady vyzivy.

Obsahové standardy

Spracovanie surovin a materialov

Prehlad o réznych technoldgiach spracovania surovin a materialov, technologicky tok surovin, spésoby
premeny materialov na polovyrobok, na finalny vyrobok

Prehlad o pouzivanych zariadeniach a ich funkciach
Ekonomika vyroby, s prihliadnutim na Zivotné prostredie a bezpecnost a ochranu zdravia pri praci

Riadenie vyroby, toky surovin, materidlov a energii. Principy reguladnej a riadiacej techniky
a automatickych systémov riadenia vyrobnych procesov. Prvky riadiacich systémov v strojoch a zariade-
niach

Vyroba potravinarskeho sortimentu, moznosti jeho pouzitia, spésoby predlZzovania trvanlivosti, spravne
podmienky skladovania a nakladania s odpadom

Technoldgie vyroby potravinarskych sortimentov, mozZnosti ich pouzitia, oSetrovania a skladovania
v jednotlivych technoldgiach:

technolégia cukrovarnictva

technolégia vyroby cukroviniek
technolégia Skrobarstva

cerealne technologie

technolégia cukrarskej vyroby
technoldgia pekarskej vyroby
technoldgia vyroby trvanlivého peciva a trvanlivych vyrobkov
technoldgia nealkoholickych napojov
kvasna technolégia

technoldgia tukov a olejov

technolégia konzervarenstva
technolégia mlieka a mlie€nych vyrobkov
technolégia spracovania masa
Spracovanie a likvidacia odpadov

Prehlad o mnoZstve a rozmanitosti odpadov

Obehova ekonomika v potravinarstve —vznik, zhromazdovanie, zhodnocovanie a zneSkodfiovanie potravi-
narskych odpadov

Potravinarska legislativa

VSeobecne zavazné pravne potravinarske predpisy na narodnej a eurépskej urovni
Zakony a predpisy, ktoré sa zaoberaju problematikou potravinarstva

Ustanovenia Z&kona o potravinach a predpisy EU, ktoré sa tykaju problematiky potravin
Balenie, oznaCovanie, skladovanie, preprava, distribicia a predaj potravin

Potravinovy kdodex, aktudlne vSeobecne zavazné predpisy pre potravinarske suroviny a potravinarske
komodity, normy v oblasti potravinarstva

Hygiena potravin

Hygiena potravin a sanitacia

Hygienické opatrenia vo vyrobe, pri manipulacii s potravinami a pri umiestrfiovani potravin na trh

Zakladna legislativa, ktora upravuje problematiku hygienickych poziadaviek ako je: hygiena potravin, hy-
gienické podmienky vyroby, HACCP, sanitacia a ochrana potravin, hygienicky rezim, hygienicky bezchyb-
né potraviny, zdravotne bezpecné potraviny

Zaklady vyzivy

VyZiva a zloZenie potravin, pochutin a napojov

Rozdelenie potravin podla odporucani, grafické znazornenie vyzivovych odporacani, pridavné a pomocné
latky v potravinarstve, bioaktivne latky v surovinach, vyzivové dopinky

Funké&né potraviny, geneticky modifikované potraviny, biopotraviny
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Modely vyzZivy

Ekologické, biologické, psychické a socialne aspekty vyzivy ¢loveka

Zlozky vyzivy €loveka

Podstata travenia a vstrebavania zivin, metabolizmus jednotlivych Zivin a zdroje zZivin

Pri¢iny vzniku vybranych civilizacnych chordb a dalSich ochoreni, moznosti ich predchadzania spravnou
vyzivou

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent vie:

- navrhnut a organizovat postup vyroby potravin,

- kontrolovat a riadit’ technologicky proces,

- triedit vyrobky podla kvality, uréit cenovu kalkulaciu vyrobku,

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

- Citat' technicku a technologicku dokumentaciu,

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

- pouzivat meraciu a regulaénu techniku pri riadeni chemickych a technologickych procesov, robit za-
znamy vysledkov merania,

- pouzivat zakladné metddy potravinarskej analyzy,

- urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich pri€iny, vyvodzovat zavery, zabezpecit odstranenie chyb,

- vyuzivat IKT pri svojej praci,

- analyzovat potraviny,

- vyrabat potraviny,

- aplikovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace, ekologické aspekty jednotli-
vych vyrob podla zamerania, dodrziavat HACCP.

Obsahové standardy

Analyza potravin

Analytické metddy v kontrolnej praxi potravinarstva

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

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

Principy najddlezitejSich analytickych metdd stanovenia vody a suSiny, mineralnych latok, dusikatych |a-
tok, tukov a cukrov

Analyza organickych kyselin, aromatickych latok, prirodnych farbiv a vitaminov

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

Poziadavky na kvalitu pitnej vody, problematika odpadovych vod

Vyroba potravin

Prehlad potravinarskych technolégii

Potravinarske technoldgie a zariadenia podla potrieb regiénu a ukonéeného u¢ebného odboru
BOZP pri vyrobe potravin

Vplyv potravinarskych vyrob na zivotné prostredie

Environmentalne zataze produkcie potravin

Obehové hospodarstvo

Technolégie vyroby potravinarskych sortimentov, moznosti ich pouzitia, oSetrovania a skladovania
v jednotlivych technolégiach:

technolégia cukrovarnictva
technolégia vyroby cukroviniek
technolégia Skrobarstva
cerealne technoldgie

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo — tplné stredné odborné vzdelanie 51




technolégia cukrarskej vyroby

technolégia pekarskej vyroby

technoldgia vyroby trvanlivého peciva a trvanlivych vyrobkov
technoldgia nealkoholickych napojov

kvasna technolégia

technoldgia tukov a olejov

technolégia konzervarenstva

technoldgia mlieka a mlie€nych vyrobkov

technolégia spracovania masa

4.5 Uéelové kurzy/uéivo

Charakteristika ucelovych kurzov/uciva

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov odborného vzdelavania a pripravy mézu byt
ucelové kurzy, ktoré predstavuju integrujucu zlozku vedomosti, zru€nosti a postojov.
V nadvaznosti na ziskané poznatky v oblasti teoretického a praktického vzdelavania
ucelové ucivo poskytuje ziakom dopliujuce, rozSirujuce, upevnovacie a overovacie ve-
domosti, zru€nosti a kompetencie potrebné na zvladnutie situacii a aktivit, ktoré mézu
nastat vznikom nepredvidanych skutoCnosti.

Prehlad ucelovych kurzov

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- aplikovat poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikalnych zakonitostiach v technologickych postu-
poch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin, potravin a vyrobkov,

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

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

Obsahové standardy

Hodnotenie a kontrola kvality surovin, potravin a vyrobkov
Hodnotenie a kontrola kvality surovin, potravin a vyrobkov

Postupy senzorického — zmyslového hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov a objektivne metddy
hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov

Spravne pouzitie aditivnych — pridavnych latok v potravinach a vyrobkoch

Zasady spravneho uskladniovania, zaruéné lehoty, preberania a oSetrovania surovin, potravin a vyrobkov
Vv zmysle spravnej vyrobnej praxe
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Skupina
Studijnych odborov

29 POTRAVINARSTVO

STUPEN VZDELANIA:
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5 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

5.1 Zakladné udaje

2-rocéné pomaturitné kvalifikacné studium — uplné stredné odborné vzdelanie

Dizka stadia:

2 roky

Forma vychovy a vzde-
lavania:

Denné pomaturitné kvalifikacné Studium

Poskytnuty stupen
vzdelania:

Uplné stredné odborné vzdelanie

Uroverh SKKR/EKR10

4

Vyucovaci jazyk:

slovensky jazyk/jazyk narodnostnej menSiny

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na stu-
dium:

Uplné stredné véeobecné vzdelanie alebo Uplné stredné od-
borné vzdelanie a splnenie podmienok prijimacieho konania

Spoésob ukonéenia
studia:

Maturitna skuska

Doklad o ziskanom
stupni vzdelania:

Vysvedcenie o maturitnej skuske

Doklad o ziskanej kvali-
fikacii:

VysvedCenie o maturitnej skuske
VyucCny list

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Po absolvovani vzdelavacieho programu sa absolventi uplat-
nia v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti potravinar-
skeho priemyslu, v distribucii potravin a vyZivovych dopinkov,
v obchode a sluzbach, v laboratériach, v gastronémii a spo-
lo€nom stravovani, v kontrolnych organoch, v poradenstve
v oblasti vyzivy, vo vyskume, v podnikatelskej sfére

Moznosti d’alSieho Stu-
dia:

Studijné programy vysokoskolského Studia alebo daldie vzde-
lavacie programy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej zvy-
Senie alebo zmenu kvalifikacie.

2-roéné pomaturitné kvalifikaéné studium s praktickym vyu€ovanim formou od-
borného vycviku — Upiné stredné odborné vzdelanie

Dizka $tadia:

2 roky

Forma vychovy a vzde-
lavania:

Denné pomaturitné kvalifikacné Studium

Poskytnuty stupen
vzdelania:

Uplné stredné odborné vzdelanie

Uroven SKKR/EKR!!

4

Vyucéovaci jazyk:

slovensky jazyk/jazyk narodnostnej menSiny

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na stu-
dium:

Uplné stredné vSeobecné vzdelanie alebo upIné stredné od-
borné vzdelanie a splnenie podmienok prijimacieho konania.

Spoésob ukonc¢enia
stadia:

Maturitna skuska

10 Jroveri Slovenského kvalifikaéného rémca / Eurépskeho kvalifikaéného rémca (EQF)
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Doklad o ziskanom

. o VysvedcCenie o maturitnej skuske
stupni vzdelania :

Doklad o ziskanej kvali- | VysvedCenie o maturitnej skuske
fikacii: Vyucny list

Ako kvalifikovany pracovnik v potravinarstve a suvisiacich
Moznosti pracovného |sluzbach, v prevadzkach a laboratériach, ako majster, labo-
uplatnenia absolventa: |rant, technicko-hospodarsky pracovnik v potravinarskom
priemysle, v distribucii a predaji potravin.

Moznosti d’alSieho Sta- | Studijné programy vysoko$kolského $tudia alebo dal$ie vzde-
dia: lavacie programy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej zvy-
Senie alebo zmenu kvalifikacie.

5.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do Studijnych odborov moZzu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu spdsobilost’ potvrdil
lekar so Specializaciou v prisluSnom Specializacnom odbore. Uchadzac€ so zdravotnym
znevyhodnenim pripoji k prihlaSke na vzdelavanie vyjadrenie lekara so Specializaciou
vSeobecné lekarstvo o zdravotnej spésobilosti Studovat zvoleny odbor vzdelavania.
Uchadzac€ so zdravotnym znevyhodnenim a uchadza¢ s nadanim pripoji k prihlaske na
vzdelavanie vyjadrenie zariadenia poradenstva a prevencie, ktoré obsahuje navrh pod-
porného opatrenia, ak chce poziadat o vykonanie prijimacej skusky podfa upravenych
podmienok.

Studium a nasledne povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva vyzaduje podrobenie
sa uchadzaca vySetreniam urCenym pre pracovnikov v potravinarstve.

6 PROFIL ABSOLVENTA

6.1 Celkova charakteristika absolventa

V tejto forme Studia ziskavaju Ziaci rovnaku kvalifikaciu a rovnaky stupen vzdelania ako
v Stvorro€nom Studiu, preto profil absolventa je totozny s uvedenym v kapitole 2.1 (klikni
sem).
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7

RAMCOVE UCEBNE PLANY

7.1 Ramcovy uéebny plan pre 2-ro€éné pomaturitné kvalifikacné stadium - Studij-

né odbory (N)

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe!! za Stadium
Odborné vzdelavanie 64 2048
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 66 2112

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin
za celé stadium

Kategoérie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyuéovacich predmetov

64
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke "1 g,
vyuéovanie | vyuéovanie
34 30 64
Teoretické predmety 34 18? 52
odborna prax® - 12 12
Disponibilné hodiny © 2
SPOLU 66

7.2 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné kvalifi-

a)
b)

d)

ka¢né studium — sStudijné odbory (N)

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cvi€eniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mdze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatefmi posky-
tujucimi praktické vyucCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviceni, za predpokladu
splnenia v8etkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny Skola pouzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho progra-
mu. MoZno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych
predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho udiva (volitelnych predmetov)
v u¢ebnom plane. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncep-
cie vychovy a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade.

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

1 Minimdalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpditie 33— 35 hodin)
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f)

g)

h)

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyu€ovania a praktického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

SOS pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako SOS pre
intaktnych Ziakov. V8eobecné ciele vzdelavania v jednotlivych vzdelavacich oblas-
tiach a kompetencie sa prispdsobuju individualnym osobitostiam ziakov so zdravot-
nym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho kone¢né vysledky zodpovedali pro-
filu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodne-
nim (diZka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky prijimania, organizaéné pod-
mienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorovée
zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdra-
votného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za
celé Studium minimalne 66 hodin, maximalne 70 hodin. Vyucba sa realizuje v 1.
roéniku v rozsahu 33 tyzdfiov, v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdriov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie
maturitnej skusky.

Ramcovy uCebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyuCovacim jazykom na-
rodnostnej mensiny.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.

7.3 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikacné studium

s praktickym vyu€ovanim formou odborného vycviku (N)

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucéovacich hodin vo hodin
vzdeldvacom programe?? za Studium
Odborné vzdelavanie 66 2112
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 68 2176
Kategoérie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin
oblasti a vyuéovacich predmetov za celé stadium
66
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Prakticke Spolu
vyucovanie | vyucovanie
22 44 66
Teoretické predmety 22 29 24
odborny vycvik - 42 42
Disponibilné hodiny © 2
SPOLU 68

12 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpditie 33 — 35 hodin)
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7.4 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné kvalifi-

a)
b)

d)

f)

g)

h)

ka€éné studium s praktickym vyuc¢ovanim formou odborného vycviku (N)

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cvi€eniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické pozZiadavky
podla vieobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni, za predpokla-
du splnenia v8etkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania
a aplikovaného prirodovedného vzdelavania. Odborny vycvik sa realizuje minimalne
v 1. ro€. a 2. ro€. v rozsahu 21 vyuCovacich hodin. Pre kvalitnu realizaciu vzdelava-
nia je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych zruc-
nosti a €innosti formou praktickych cvi€eni (v laboratoriach, odbornych uéebniach
a pod.) a odbornej praxe v dielfiach Skoly alebo na pracoviskach organizacii alebo v
cviénych firmach.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podlfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane.

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

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyuc€ovania a praktického vyucovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

SOS pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako SOS pre in-
taktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach
a kompetencie sa prispdsobuju individualnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konec¢né vysledky zodpovedali profilu ab-
solventa. Specifikd vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim
(dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky prijimania, organizaéné podmienky
na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpe-
cenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného
znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 34 hodin a maximalne 35 hodin, za celé $tudium minimalne 68 hodin, maxi-
malne 70 hodin. Vyuc€ba v Studijnych odboroch sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu 33
tyzdiov, v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdfiov. Casova rezerva sa vyuzije na opakova-
nie a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.
Ramcovy ucebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom narod-
nostnej mensiny.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v rdmci 8asovej rezervy v Skolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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8 VZDELAVACIE OBLASTI

V tejto forme Studia ziskavaju ziaci rovnaku kvalifikaciu a rovnaky stupen vzdelania ako
v Stvorronom $tadiu, preto vzdelavacie oblasti pomaturitného kvalifikacného Studia su
totozné s uvedenymi v kapitole 4 (klikni sem).

9  VZDELAVACIE STANDARDY

V tejto forme Studia ziskavaju ziaci rovnaku kvalifikaciu a rovnaky stupen vzdelania ako
v Stvorrocnom $tudiu, preto vzdelavacie Standardy pomaturitného kvalifikacného Studia
su totozné s uvedenymi v kapitole 5, okrem ekonomického vzdelavania (klikni sem).

9.1 Uéelové kurzy/uéivo

V tejto forme Studia ziskavaju ziaci rovnaku kvalifikaciu a rovnaky stupen vzdelania ako
v Stvorronom $tudiu, preto ucelové kurzy pomaturitného kvalifikacného Studia su totoz-
né s uvedenymi v kapitole 4 (klikni sem).

10 ORGANIZACIA VYCHOVY A VZDELAVANIA V EXTERNEJ FORME STUDIA

V sulade s platnymi legislativnymi predpismi sa vychova a vzdelavanie organizuje nielen
dennou, ale aj externou formou $tudia.

Externa forma Studia sa organizuje ako vecerna, dialkova alebo distan¢na. V strednych
odbornych Skolach sa praktické vyu€ovanie nemdze realizovat diStancnou formou vzde-
lavania. Distanéné vzdelavanie vyZaduje tvorbu samostatného SkVP (popr. samostatnej
asti SkVP) v ktorom su presne vymedzené podmienky:

- pozadovane vstupy a ciele,
- realizacia kontaktu ziak — ucitel (musi byt zabezpe&eny overeny kontakt),

- Struktura a spdsob realizacie obsahu vzdelavania — napr. supis pozadovanych sa-
mostatnych prac, zoznam S$tudijnych materialov, pomocok a dalSich Studijnych in-
formacii, rad a odporucani pre zjednodusenie Studia,

- kritéria a sp6sob hodnotenia jednotlivych vystupov,

- vlastna priprava a realizacia ukon€ovania Studia.

Vzdelanie ziskané vo vSetkych formach Studia je rovnocenné. Z tohto dévodu je v exter-

nej forme Studia vhodne navysit pocet vyucovacich hodin/konzultacii v tych predmetoch

SkVP, ktoré si vyZaduju nacvik zruCnosti. Na tento Ucel je mozné vyuzit disponibilné

hodiny uvedené v RUP. Ziak sa v externej forme Studia nehodnoti zo spravania.
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10.1 RAMCOVE UCEBNE PLANY - externa forma s$tudia

10.1.1 Ramcovy uéebny plan pre 4-ro¢né studijné odbory — ve€erné vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie

16

512

Odborné vzdelavanie

20

640

Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 16
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura 8
cudzi jazyk ©
Clovek a spoloénost’ )
obc&ianska nauka 2
ovlejepis
Clovek a priroda 3
biolégia
Matematika a praca s informaciami 9
matematika 3
informatika
20
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie

10 10 20
Teoretické predmety 10 4m 14
odborna prax - 6 6
Disponibilné hodiny ) 4

10.1.2Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-roé¢né Studijné odbory —
vecerné vzdelavanie

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vS§eobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

13 Minimalny pocet tpzdennych hodin je 10 (rozpditie 10 — 15 hodin)
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b)

c)
d)

f)

¢))

h)

)

K)

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium mi-
nimalne 1280 hodin a maximalne 1920 hodin). Do celkového poctu hodin za $tu-
dium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude pred-
metom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie
a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa mbze vyucovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podfa
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podla ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cviceniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecCnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mdze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatefmi posky-
tujucimi praktické vyuc€ovanie vyuzit aj hodiny praktickych cvi¢eni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy avzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. MozZno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v uéebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeo-
becné a odborné vzdelavanie.

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

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.
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10.1.3Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné studijné odbory s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin — vecerné vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie 18 576
Odborné vzdelavanie 20 640
Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 18
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a slovenska literatura 12
jazyk narodnostnej mensiny a literattra ©
cudzi jazyk "
Clovek a spoloénost’ 9
obcianska nauka 1
erepis
Clovek a priroda 5
bioldgia
Matematika a praca s informaciami
matematika 3
informatika
20
] ’ T ticka Praktickeé
ODBORNE VZDELAVANIE v ﬁ:’:gv'acnﬁa vyuéovanie) Spolu
10 10 20
Teoretické predmety 10 4" 14
odborna prax - 6 6
Disponibilné hodiny 2

10.1.4 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-roéné Studijné odbory
s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin — veéerné vzdelavanie

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

14 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpiitie 10 — 15 hodin)

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo — tipiné stredné odborné vzdelanie 62



b)

c)
d)

f)

¢))

h)

)
)

k)

)

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roc¢niku $tudia, za celé Studium mi-
nimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocCet hodin za celé Studium mini-
malne 1280 hodin a maximalne 1920 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium
sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnostnej mensiny a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa mbze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyuCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviCeni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolocné pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.

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

m) Ugelové kurzy sa mézu realizovat v rdmci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo

v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.
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10.1.5Ramcovy uéebny plan pre 4-ro¢né studijné odbory — dialkové vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie

10

320

Odborné vzdelavanie

12

384

Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 10
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura 4
cudzi jazyk €)
Clovek a spoloénost’?
obdianska nauka 1
dejepis
Clovek a priroda )
bioldgia
Matematika a praca s informaciami 9
matematika 3
informatika
12
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke AELEEE Spolu
vyuéovanie | vyuéovanie”

7 5 12
Teoretické predmety 7 im 8
odborna prax - 4 4
Disponibilné hodiny ) 2

10.1.6 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 4-roéné studijné odbory —
dialkové vzdelavanie

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov skolskych vzdelavacich
programov.

b) Pocet tyZdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom ro¢niku $tudia, za celé Studium mi-
nimalne 24 hodin a maximalne 28 hodin (celkovy poc€et hodin za celé Studium mini-

5 Minimadlny pocet tyzdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpiitie 6 — 7 hodin)
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c)
d)

f)

9)

h)

)

K)

malne 768 hodin, maximalne 896 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa
poCita priemer 32 tyzdfiov, spresnenie poc¢tu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uCiva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa méze vyucovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviCeni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.

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

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v rdmci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.
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10.1.7 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné studijné odbory s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie

11

352

Odborné vzdelavanie

12

384

Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 11
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a slovenska literatura 5
jazyk narodnostnej mensiny a literatdra ©
cudzi jazyk "
Clovek a spoloénost’ 9
obcianska nauka 1
dejepis
Clovek a priroda 2
bioldgia
Matematika a praca s informaciami "
matematika 3
informatika
12
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke Praktické spolu
vyuéovanie | vyucéovanie’

7 5 12
Teoretické predmety 7 1) 8
odborna prax - 4 4
Disponibilné hodiny ¥ 1

10.1.8 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-roéné Studijné odbory
s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $§tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

6 Minimalny pocet tyZdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpiitie 6 — 7 hodin)
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b)

c)
d)

f)

9)

h)

)
)

k)

1)

Pocet tyzdennych konzultacnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom rocniku Studia, za celé studium mi-
nimalne 24 hodin a maximalne 28 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium mini-
malne 768 hodin, maximalne 896 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa
poCita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poCtu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uCiva a v poslednom ro€niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnostnej mensiny a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa méze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyuCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviCeni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.

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

m) U&elové kurzy sa mézu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo

v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.
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10.1.9 Ramcovy uéebny plan pre 4-roéné studijné odbory s praktickym vyucova-
nim formou odborného vycviku — veéerné vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie 14 448
Odborné vzdelavanie 22 704
Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 14
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura 8
cudzi jazyk
Clovek a spolo¢nost’
obcianska nauka 2
erepis
Clovek a priroda 2
biolégia
Matematika a praca s informaciami ¢ >
matematika
informatika
22
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Praktické Spolu
vyucovanie vyucovanie

6 16 22
Teoretické predmety 6 2" 8
odborny vycvik - 14 14
Disponibilné hodiny ? 4

10.1.10 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-ro¢né studijné odbory
s praktickym vyu€éovanim formou odborného vycviku — veéerné vzdelava-
nie

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Y Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpiitie 10 — 15 hodin)
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b)

c)
d)

f)

¢))

h)

)

K)

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roc¢niku $tudia, za celé Stadium mi-
nimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocCet hodin za celé Studium mini-
malne 1280 hodin a maximalne 1920 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium
sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uCiva a v poslednom ro€niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa mbze vyuCovat ako volitefny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podfa
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cvi€eniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatefmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni. Najvyssi pocet
Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy uréuje osobitny predpis.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolocné pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.

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

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v rdmci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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10.1.11 Ramcovy ucebny plan pre 4-ro¢né studijné odbory s praktickym vyuéova-
nim formou odborného vycviku s vyu€ovacim jazykom narodnostnych
mensin — ve€erné vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie 17 544
Odborné vzdelavanie 22 704
Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 17
Jazyk a komunikacia ©
slovensky jazyk a slovenska literatura 12
jazyk narodnostnej mensiny a literatura
cudzi jazyk "
Clovek a spoloénost’
obc&ianska nauka 1
dejepis
Clovek a priroda ¥ ,
biolégia
Matematika a praca s informaciami "
matematika 2
informatika
22
ODBORNE VZDELAVANIE UEEIEIEL Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie

6 16 22
Teoretické predmety 6 20 8
odborny vycvik - 14 14
Disponibilné hodiny ¥ 1

10.1.12 Poznamky k ramcovému ucéebnému planu pre 4-roéné studijné odbory
s praktickym vyuéovanim formou odborného vycviku s vyuéovacim jazy-
kom narodnostnych mensin — veéerné vzdelavanie

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vdeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je

8 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpiitie 10 — 15 hodin)
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b)

c)
d)

f)

9)

h)

)
)

K)

vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyzdennych vyucCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé Studium
minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium mi-
nimalne 1280 hodin a maximalne 1920 hodin). Do celkového poctu hodin za $tu-
dium sa pocita priemer 32 tyZzdnov, spresnenie poctu hodin za Studium bude pred-
metom $kolskych u&ebnych planov. Casova rezerva sa vyuzZije na opakovanie
a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnostnej menSiny a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa mbzZe vyucovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt sucastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podla ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyu€ovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviceniach a odbornom vycviku sa mézu Zziaci delit do skupin, najma
s ohladom na bezpec¢nost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mdze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi
poskytujucimi praktické vyucCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviCeni. Najvyssi
pocCet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy uruje osobitny predpis.
Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v uéebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vseo-
becné a odborné vzdelavanie.

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

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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10.1.13 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné studijné odbory s praktickym vyuéova-
nim formou odborného vycviku — dialkové vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie 8 256
Odborné vzdelavanie 14 448
Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 8
Jazyk a komunikacia ©
slovensky jazyk a literatura 4
cudzi jazyk "
Clovek a spoloénost’
obdianska nauka 1,5
dejepis
Clovek a priroda 1
biolégia
Matematika a praca s informaciami
matematika 1,5
informatika
14
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke Prakticke | Spolu
vyucovanie vyucovanie

4 10 14
Teoretické predmety 4 19 5
odborny vycvik - 9 9
Disponibilné hodiny ¥ 1

10.1.14 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-ro¢né studijné odbory
s praktickym vyué¢ovanim formou odborného vycviku — dialkové vzdelava-
nie

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

19 Minimalny pocet t¥zdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpiitie 6 — 7 hodin)
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b)

c)
d)

f)

¢))

h)

)

K)

Pocet tyzdennych konzultacnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom roCniku Studia, za celé studium mi-
nimalne 24 hodin, maximalne 28 hodin ( celkovy pocet hodin za celé Studium je mi-
nimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa
pocita priemer 32 tyzdiov, spresnenie poCtu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych uc€ebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa mbze vyuCovat ako volitefny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podfa
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cvi€eniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatefmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni. Najvyssi pocet
Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy uréuje osobitny predpis.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.

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

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v rdmci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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10.1.15 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné studijné odbory s praktickym vyuéova-
nim formou odborného vycviku s vyu€ovacim jazykom narodnostnych
mensin — dialkové vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie 9 288
Odborné vzdelavanie 14 448

Disionibilné hodini 1 32

VSEOBECNE VZDELAVANIE 9
Jazyk a komunikacia ©
slovensky jazyk a slovenska literatura 5
jazyk narodnostnej mensiny a literatura
cudzi jazyk "
Clovek a spolo¢nost’
obcianska nauka 15
qlejepis '
Clovek a priroda 1
biolégia
Matematika a praca s informaciami
matematika 15
informatika
14
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie

4 10 14
Teoretické predmety 4 19 5
odborny vycvik - 9 9
Disponibilné hodiny 1

10.1.16 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-ro¢né studijné odbory
s praktickym vyucovanim formou odborného vycviku s vyuéovacim jazy-
kom narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je

2 Minimalny pocet tyzdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpiitie 6 — 7 hodin)
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b)

c)
d)

f)

9)

h)

)
)

K)

vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyzdennych konzultaCnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé studium mi-
nimalne 24 hodin, maximalne 28 hodin ( celkovy pocet hodin za celé Studium je mi-
nimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa
pocCita priemer 32 tyzdfov, spresnenie pocCtu hodin za Studium bude predmetom
Skolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihgia ako denna forma $tudia.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnostnej mensiny a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa mbze vyucovat ako volitefny predmet z Easovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cvi€eniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohladom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatefmi po-
skytujucimi praktické vyu€ovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni. Najvyssi pocet
Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy uréuje osobitny predpis.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v rdmci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo — tplné stredné odborné vzdelanie 75



10.1.17 Ramcovy ucéebny plan pre 2-roéné nadstavbové studijné odbory — vecerné
vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie 10 320
Odborné vzdelavanie 8 256
Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 10
Jazyk a komunikacia”
slovensky jazyk a literatura 6
cudzi jazyk 9
Clovek a spoloénost’
dejepis 1
obcianska nauka
Clovek a priroda
chémia 9 !
Matematika a praca s informaciami”
matematika 2
informatika
8
ODBORNE VZDELAVANIE UEEIEIEC Prakticke Spolu
vyu€ovanie | vyucovanie
4 4 8
Teoretické predmety 4 1) 5
odborna prax - 3 3
Disponibilné hodiny " 2

10.1.18 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 2-ro¢né nadstavbové studij-
né odbory — ve€erné vzdelavanie

a) Ramcovy ugebny plan pre veéerné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

b) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roCniku $tudia, za celé Stadium je
poCet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin
(celkovy poCet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).

2 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpiitie 10 — 15 hodin)
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c)
d)

f)

¢))

h)

)
k)

Do celkoveho poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poc-
tu hodin za Studium bude predmetom Skolskych u€ebnych planov. Casova rezerva
sa vyuZzije na opakovanie a doplnenie ucCiva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V pripade, Ze Skola ucCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym Studijnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZdenne z kategodrie vSe-
obecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych predmetov.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ su predmety slovensky jazyk
a literatura a cudzi jazyk.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa moze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cvieni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolocné pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.
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10.1.19 Ramcovy ucebny plan pre 2-ro€né nadstavbové sStudijné odbory

s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin — vecerné vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie

11

352

Odborné vzdelavanie

8

256

Disionibilné hodini 1 32

VSEOBECNE VZDELAVANIE 11
Jazyk a komunikacia”
slovensky jazyk a slovenska literatura 7
jazyk narodnostnych mensin a literatura
cudzi jazyk 9
Clovek a spoloénost’
dejepis 1
obdianska nauka
Clovek a priroda 1
chémia ¥
Matematika a praca s informaciami?”
matematika 2
informatika
8
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke Prakticke Spolu
vyucovanie | vyucovanie
4 4 8
Teoretické predmety 4 10 5
odborna prax - 3 3
Disponibilné hodiny " 1

10.1.20 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 2-ro¢né nadstavbové studij-
né odbory s vyu€ovacim jazykom narodnostnych mensin — ve€erné vzde-
lavanie

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

b) Pocet tyZzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roCniku Studia, za celé Studium je

2 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpiitie 10 — 15 hodin)
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c)
d)

f)

g)

h)

)
k)

poCet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin (celkovy pocet
hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin). Do celkového
poCtu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdfiov, spresnenie pocCtu hodin za
$tadium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na
opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V pripade, Ze Skola ucCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym Studijnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZdenne z kategorie vSe-
obecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych predmetov.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ su predmety slovensky jazyk
a slovenska literatura, jazyk narodnostnej mensiny a literatura, cudzi jazyk.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa mbze vyucovat ako volitefny predmet z Easovej dotacie disponibilnych hodin.
Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyuCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZiadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuZzit aj hodiny praktickych cvi€eni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
tefnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.
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10.1.21 Ramcovy uéebny plan pre 2-roéné nadstavbové studijné odbory — dialko-
vé vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie

192

Odborné vzdelavanie

[628)]

160

Disponibilné hodin

VSEOBECNE VZDELAVANIE 6
Jazyk a komunikacia”
slovensky jazyk a literatura 4
cudzi jazyk 9
Clovek a spoloénost’
dejepis 0,5
obcianska nauka
Clovek a priroda 05
chémia 9 ’
Matematika a praca s informaciami”
matematika 1
informatika
5
ODBORNE VZDELAVANIE UEEIEIEC Prakticke Spolu
vyu€ovanie | vyucovanie

3 2 5
Teoretické predmety 3 - 3
odborna prax - 2 2
Disponibilné hodiny " 1

10.1.22 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 2-ro¢né nadstavbové studij-
né odbory - dialkové vzdelavanie

a) Ramcovy udebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

b) Pocet tyZzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultaénych hodin v jednom ro¢niku Studia, za ce-
|é Studium je pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne
14 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448 ho-

2 Minimalny pocet tyzdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpiitie 6 — 7 hodin)
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c)
d)

f)

¢))

h)

)
k)

din). Do celkového pocCtu hodin za studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie
poctu hodin za Studium bude predmetom Skolskych u€ebnych planov. Casova rezer-
va sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V pripade, Ze Skola ucCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym Studijnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 0,5 hodiny tyZzdenne z kategérie
vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategodrie odbornych predmetov.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ su predmety slovensky jazyk
a literatura a cudzi jazyk.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa moze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych Skolach méze byt su€astou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cvieni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.
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10.1.23 Ramcovy ucebny plan pre 2-ro€né nadstavbové sStudijné odbory
s vyucéovacim jazykom narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie

VSeobecné vzdelavanie 6,5 208

Odborné vzdelavanie 5 160

Disionibilné hodini 0,5 16

VSEOBECNE VZDELAVANIE 6,5
Jazyk a komunikacia ®
slovensky jazyk a slovenska literatura 45
jazyk narodnostnej mensiny a literatura '
cudzi jazyk”
Clovek a spoloénost’
dejepis 0,5
obc&ianska nauka
Clovek a priroda 05
chémia ¥ ’
Matematika a praca s informaciami™
matematika 1
informatika
5
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie
3 2 5
Teoretické predmety 3 - 3
odborna prax - 2 2
Disponibilné hodiny " 0,5

10.1.24 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 2-ro¢né nadstavbové studij-
né odbory s vyuéovacim jazykom narodnostnych mensin — dialkové vzde-
lavanie

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov skolskych vzdelavacich
programov.

b) Pocet tyZdennych konzultaénych hodin v 8kolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultacnych hodin v jednom roCniku Studia, za ce-

24 Minimalny pocet tyzdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpiitie 6 — 7 hodin)
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c)
d)

f)

g)

h)

)
k)

|é Studium je pocet tyZdennych vyu€ovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne
14 hodin (celkovy pocCet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448 ho-
din). Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyZdrov, spresnenie
poétu hodin za $tadium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezer-
va sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

V pripade, Ze Skola ucCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym Studijnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 0,5 hodiny tyZdenne z kategérie
vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategodrie odbornych predmetov

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ su predmety slovensky jazyk
a slovenska literatura, jazyk narodnostnej menSiny a literatura, cudzi jazyk.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Druhy cudzi ja-
zyk sa moze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie disponibilnych hodin.

Na cirkevnych Skolach méze byt suCastou vzdelavania predmet nabozenstvo (podla
konfesie).

Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Stu-
dia. Predmet informatika sa vyucCuje povinne ak Skola nema zavedeny odborny
predmet aplikovana informatika.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavate/mi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviCeni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolocné pre vSeobec-
né a odborné vzdelavanie.
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10.1.25 Ramcovy uéebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikaéné studium Stu-

dijné odbory — ve€erné vzdelavanie

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucéovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe?® za Studium
Odborné vzdelavanie 18 576
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 20 640
Kategoérie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
oblasti za celé Stadium
18
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie
10 8 18
Teoretické predmety 10 4 14
odborna prax - 4 4
Disponibilné hodiny © 2
SPOLU 20

10.1.26 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné kvalifi-

a)

b)

d)

kacéné studium studijné odbory — vec¢erné vzdelavanie

Ramcovy udebny plan pre veerné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym
a praktickym odbornym vzdelavanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyZzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roCniku Studia, za celé studium je
poCet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin
(celkovy pocet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).
Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyZdfiov, spresnenie poc-
tu hodin za $tadium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva
sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mdzu ziaci delit do skupin, najma
s ohladom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vieobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel $koly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatefmi posky-
tujucimi praktické vyuCovanie vyuzit aj hodiny praktickych cvi¢eni, za predpokladu
splnenia vSetkych vzdelavacich Standardov praktického vzdelavania a aplikovaného
prirodovedného vzdelavania.

2 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpiitie 10 — 15 hodin)
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e)

f)

9)

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsirujuceho uciva (voli-
tefnych predmetov) v u¢ebnom plane.

Ramcovy ucebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom narod-
nostnej mensiny.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v ramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.

10.1.27 Ramcovy ucéebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikaéné studium sStu-

dijné odbory — dialkové vzdelavanie

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania konzultaénych hodin vo hodin
vzdelavacom programe?® za $tadium
Odborné vzdelavanie 10 320
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 12 384
Kategoérie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych konzultaénych hodin
oblasti za celé Stadium
10
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie
6 4 10
Teoretické predmety 6 2 8
odborna prax - 2 2
Disponibilné hodiny © 2
SPOLU 12

10.1.28 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné kvalifi-

a)

b)

kacné studium studijné odbory — dialkové vzdelavanie

Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym
a praktickym odbornym vzdelavanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u€ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyzdennych konzultaCnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultacnych hodin v jednom ro¢niku Studia, za ce-

2 Minimalny pocet tyzdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpdtie 6 — 7 hodin)
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c)
d)

f)

9)

Ié Studium je pocet tyzdennych vyucovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne
14 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448 ho-
din). Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdriov, spresnenie
poétu hodin za $tudium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezer-
va sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ucCiva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviCeniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecnost’ a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviCeni. NajvySSi pocCet
Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy urCuje osobitny predpis.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uCiva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane.

Ramcovy ucebny plan sa vztahuje aj na skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom narod-
nostnej mensiny.

Ugelové kurzy sa mozu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborna prax.
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10.1.29 Ramcovy uéebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikaéné studium sStu-

dijné odbory s praktickym vyuéovanim formou odborného vycviku — ve-
c¢erné vzdelavanie

Pocet tyzdennych vyu- L .
- L , Minimalny celkovy
s b . o . €ovacich hodin = .
Cielové zlozky vzdelavania . pocet hodin
vo vzdelavacom pro- e 4
o7 za Studium
grame
Odborné vzdelavanie 18 576
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 20 640
Kategoérie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
oblasti za celé stadium
18
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Praktické | spolu
vyucovanie vyucovanie
6 12 18
Teoretické predmety 6 - 6
odborny vycvik - 12 12
Disponibilné hodiny © 2
SPOLU 20

10.1.30 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné kvalifi-

a)

b)

d)

kacéné stadium s praktickym vyuc¢ovanim formou odborného vycviku - ve-
¢erné vzdelavanie

Ramcovy uéebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym
a praktickym odbornym vzdelavanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych u¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mini-
malne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roc¢niku Studia, za celé Stadium je
poCet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin
(celkovy pocet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).
Do celkového poctu hodin za studium sa pocita priemer 32 tyZzdriov, spresnenie poc-
tu hodin za $tudium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezerva
sa vyuZzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denna forma $tudia.
Praktické vyuCovanie sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mézu Ziaci delit do skupin, najma

s ohladom na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vieobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie

21 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpiitie 10 — 15 hodin)
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hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cvi¢eni. NajvySSi pocCet
Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy urCuje osobitny predpis.

e) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
tefnych predmetov) v u¢ebnom plane.

f) Ramcovy ucebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom narod-
nostnej mensiny.

g) Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.

10.1.31 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné pomaturitné kvalifikacné studium sStu-
dijné odbory s praktickym vyuéovanim formou odborného vycviku - dial-
kové vzdelavanie

Pocet tyzdennych kon-
zultaénych hodin vo Minimalny celkovy
Cielové zlozky vzdelavania vzdelavacom progra- pocet hodin
me? za Studium
za studium
Odborné vzdelavanie 10 320
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 12 384
Kategoérie a nazvy vzdelavacich Pocet konzultaénych vyucovacich hodin
oblasti za celé Stadium
10
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Praktické Spolu
vyucovanie vyucovanie
2 8 10
Teoretické predmety 2 - 2
odborny vycvik - 8 8
Disponibilné hodiny © 2
SPOLU 12

28 Minimalny pocet tyzdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpdtie 6 — 7 hodin)
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10.1.32 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné kvalifi-

a)

b)

c)
d)

f)

9)

kaéné Studium s praktickym vyuéovanim formou odborného vycviku —
dialkové vzdelavanie

Ramcovy ucebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym a praktic-
kym odbornym vzdelavanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vycho-
diskom pre spracovanie konkrétnych ucebnych planov Skolskych vzdelavacich pro-
gramov.

Pocet tyzdennych konzultaCnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultacnych hodin v jednom ro¢niku Studia, za ce-
|é Studium je pocet tyZzdennych vyu€ovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne
14 hodin (celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448 ho-
din). Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdfiov, spresnenie
poétu hodin za $tudium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova rezer-
va sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako dennéa forma $tadia.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla suCasne vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre
osvojovanie pozadovanych praktickych zru¢nosti a ¢innosti formou praktickych cvi-
Ceni (v laboratériach, odbornych uéebniach a pod.), odborného vycviku. Na praktic-
kych cvi€eniach, odbornom vycviku sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom
na bezpecnost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podfa vSeo-
becne zavaznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného ucitela/majstra od-
bornej vychovy sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a su€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u¢ebnom plane.

Ramcovy uCebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom narod-
nostnej mensiny.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v rdmci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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