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1 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.1 Zakladné udaje

3 — 4 roéné stredné odborné vzdelanie

Dizka $tadia:

3 alebo 4 roky

Forma vychovy a vzde-
lavania:

Denné Studium pre absolventov zakladnej Skoly

Poskytnuty stupen
vzdelania:

Stredné odborné vzdelanie

Urovein SKKR/EKR?

3

Vyucovaci jazyk:

slovensky jazyk/jazyk narodnostnej menSiny

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na sta-
dium:

NizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok prijimacieho
konania

Spoésob ukonéenia
studia:

Zaveredna skuska

Doklad o ziskanom
stupni vzdelania:

VysvedcCenie o zavereCnej skuske

Doklad o ziskanej kvali-
fikacii:

Vyucny list

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Odborne kvalifikovani pracovnici v priemyselnej vyrobe, druz-
stevnych a sukromnych podnikoch, alebo samostatni podnika-
telia v potravinarskej vyrobe a v rdznych suvisiacich sluzbach.

Moznosti d’alSieho stu-
dia:

Vzdelavacie programy nadstavboveho studia pre absolventov
3. ro¢nych a 4. ro¢nych ucebnych odborov. Specialne kurzy,
ktoré umoZznuju rozsirit odbornu kvalifikaciu absolventov.

1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do u€ebnych odborov mézu 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
v8eobecné 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 podla upravenych

podmienok.

Studium a nasledne povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva a gastronémie vyza-
duje podrobenie sa uchadzaca vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve

a gastronomii.

Y Uroveit Slovenského kvalifikacného ramca / Eurdpskeho kvalifikacného ramca (EQF)
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2 PROFIL ABSOLVENTA

2.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolventi skupiny u¢ebnych odborov 29 Potravinarstvo su kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat odborné technické
a technologické cinnosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu a gastro-
nomie. Ovladaju prisludnu techniku, stroje a zariadenia, prislusné technolégie, zaklady
ekonomiky vyroby a sluzieb. Poznaju zakladné prirodovedné zakonitosti svojho odboru
a vedia ich prakticky vyuZzivat pri rieSeni odbornych problémov. Absolventi su pripraveni
na vykon odbornych cCinnosti, pre ktoré je podmienkou stredné odborné vzdelanie
v potravinarstve, vo velkovyrobnych podmienkach, v strednych imalych podnikoch,
v predaji a hodnoteni potravinarskych vyrobkoch, ich expedicii a dalSich sluzbach, ako
aj na samostatné podnikanie. Zakladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je uci-
vo o prirodnych, technickych, technologickych, ekologickych a ekonomicko-
spoloCenskych zakonitostiach a ich aplikacie v praktickych cinnostiach. Absolvent ma
vSetky predpoklady na to, aby po prisluSsnej praxi vedel posudzovat zakladné
a pomocné suroviny, kontrolovat nastavenie technologickych parametrov vo vyrobnom
procese, vyrabat vyrobky podfa technologickych postupov a receptur, dodrziavat
a uplathovat’ zasady HACCP, bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci. Vie sa orientovat
v zakladnych vztahoch svojho odvetvia vyroby k zivotnému prostrediu a v zasadach je-
ho ochrany pred moznymi negativhymi vplyvmi. Vie sa orientovat na trhu prace, aktivne
komunikovat, vie vyuzivat informacné a komunikacné technoldgie.

Vsetky Cinnosti suvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskuto€huju v nadvaznosti na
potreby potravinarskej vyroby a gastronomie.

Absolventi po ukonCeni Studia ziskaju vyucény list a su spdsobili zaradit sa do jednotli-
vych odvetvi potravinarskeho priemyslu alebo pracovat samostatne v potravinarskych
a gastronomickych prevadzkach.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :

2.2 Kliacové kompetencie

Klugové kompetencie su uvedené v Statnom vzdeldvacom programe pre skupinu Studij-
nych a uc¢ebnych odborov 29 Potravinarstvo — vSeobecna Cast kapitola 2.2.

2.3 Odborné kompetencie

a) Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

- pouzivat zakladnu odbornu terminolégiu svojho odboru,

- vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov,

- aplikovat zasady hygieny a bezpec¢nosti prace, zaklady systému HACCP,
- definovat sanitatné opatrenia na pracovisku,

- rozoznat zakladné suroviny a ich vyuzitie,

- vysvetlit hlavné zasady a technologické postupy prisludnych vyrob,

- aplikovat technologické postupy,
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b)

urcit znaky kvality vyrobkov,

vysvetlit trvanlivost vyrobkov, jej prediZzenie, spésoby skladovania a expedicie,
pouzivat schémy, pracovné navody, katalogy a technicki dokumentaciu v pracov-
nych €innostiach, receptury, normovanie a kalkulacie vyrobkov,

vysvetlit zloZzenie strojov a zariadeni pouzivanych v potravinarstve podla konkrétne-
ho odboru,

popisat’ zakladnu funkciu strojov, zariadeni, liniek pouzivanych v konkrétnom odbo-
re,

vysvetlit zasady hygieny prace, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany
Zivotného prostredia,

definovat’ a urit mozné zdroje znecistovania Zivotného prostredia suvisiace s pri-
sluSnou vyrobou alebo sluzbou,

nacrtnut moznosti eliminacie zdrojov znecistenia zivotného prostredia,

aplikovat’ vypoctovu techniku pri rieSeni odbornych uloh,

vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb,
statky a sluzby, vyroba a vyrobné faktory,

popisat trh a formy trhov,

vysvetlit rozdiel medzi hospodarstvom a hospodarenim,

posudit svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho
povolania, moznosti dalSieho Studia a profesijnej orientacie,

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

vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skonCenie pracovné-
ho pomeru,

vyjadrit’ vlastnymi slovami zabezpecCenie zakladnych [udskych a ekonomickych po-
trieb jednotlivca a rodiny,

vysvetlit vyznam bank v ekonomike,

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

posudit vhodné formy podnikania v svojom odbore,

opisat’ na priklade zakladné povinnosti podnikatela voci Statu,

vysvetlit problematiku prav a povinnosti spotrebitela,

popisat vplyv spotreby na zivotné prostredie,

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

Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

samostatne vykonavat odborné a technické €innosti v jednotlivych odvetviach potra-
vinarskeho priemyslu,

aplikovat osvojené vedomosti v praktickych ulohach,

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

vyrobit’ vyrobky podfla konkrétneho odboru,

spravne pracovat s recepturami, vypocitat kalkulaciu vyrobkov, dodrziavat postup-
nost’ krokov vo vyrobe,

viest’ zakladnu vyrobnu dokumentaciu, prijimat a spracovavat objednavky,

vykonat’ odber vzorky,

uskutoCnovat prace v expedicii pri uplatnovani znakov kvality,

aplikovat a dodrziavat HACCP,
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vykonavat obsluhu a pouzivat technologické zariadenia podfa prislusného odboru,
vykonavat sanitacné opatrenia na pracovisku,

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

vyuzivat informacné technolégie pri rieSeni odbornych uloh,

postupovat v zmysle zasad bezpec€nosti prace a ochrany zdravia pri praci, ochrany
Zivotného prostredia,

postupovat hospodarne pri  manipulacii s materialmi, energiou, strojmi
a zariadeniami,

dodrziavat technologicku a pracovnu disciplinu,

vykonavat kvalifikovane odborné prace, racionalne rieSit jednoduché problémové
situacie,

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

uplatnit' tvorivost, esteti¢nost' pri priprave vyrobkov,

sledovat’ vyvoj novych vyrobkov a technologii.

Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduije:

manualnou zruénostou v Cinnostiach konkrétneho odboru, adaptabilitou, kreativitou,
disponibilitou, spoflahlivostou, trpezlivostou, doéslednostou a presnostou, schopnos-
tou spolupracovat, sebadisciplinou, mobilitou.
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3 RAMCOVE UCEBNE PLANY

3.1 Ramcovy uéebny plan pre 3-roéné ucéebné odbory (H)

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe? za Studium
VsSeobecné vzdelavanie 17,5 560
Odborné vzdelavanie 72 2304
Disponibilné hodiny 10,5 336
CELKOM 100 3200

Kategoérie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyu€ovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
za celé stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 17,5
Jazyk a komunikacia 8,5
slovensky jazyk a literatara @ 3,5
cudzi jazyk " 5
Clovek a hodnoty 1
gtické vychova/naboZenska vychova ©
Clovek a spoloénost’”
Y . 1
obcianska nauka
Clovek a priroda
chémia® !
Matematika a praca s informaciami
matematika 3
informatika "
Zdravie a pohyb
, v ’ - f) 3
telesna a Sportova vychova
72
ODBORNE VZDELAVANIE UEEIEE Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie
20 52 72
Teoretické predmety 20 29 22
odborny vycvik - 50 50
Disponibilné hodiny ™ 10,5
SPOLU 100

3.2 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 3- roéné uc¢ebné odbory (H)

a) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v u€ebnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne v rozsahu 1,5 vyu€ovacich hodin v 1 ro¢niku, minimalne v rozsahu 1 vy-

u€ovacej hodiny v 2. a 3. ro¢niku.

2
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b)

d)

f)

9)
h)

)

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba cudzie-
ho jazyka sa v uCebnych odboroch realizuje s minimalnou dotaciou 1,5 vyucCovacej
hodiny v 1. a 2. ro€niku a s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyzdenne v 3. rocniku.

Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu ziakov v
skupinach najviac 20 ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo nabo-
Zenska vychova mozno spajat’ ziakov réznych tried toho istého ro¢nika a vytvarat
skupiny s najvysSSim poctom Zziakov 20. Ak pocCet Ziakov v skupine klesne pod 12,
mozno do skupin spajat’ aj Ziakov z réznych ro¢nikov. Na cirkevnych Skolach je po-
vinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* predmet nabozenstvo (pod-
la konfesie). Predmet eticka vychova méze Skola vyuCovat v ramci volitefnych
predmetov.

V pripade, ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym ucebnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZdenne z kategérie
vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategérie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny
tyzdenne z kategdrie 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, méze 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.

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 vzdelavania, podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu
a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie, ap.)
stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhod-
nenia.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 100 hodin, ma-
ximalne 105 hodin. Vyucba v uCebnych odboroch sa realizuje v 1. a 2. roCniku
v rozsahu 33 tyzdriov, v 3. roCniku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za studium bude
predmetom $kolskych uebnych planov). Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit
v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej skusky.

Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.
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K)

P)

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

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
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi
poskytujucimi praktické vyu€ovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyuCovania v predmete odborny vycvik je obsah uciva kurzu
senzorického hodnotenia.

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 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.

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 ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom roCniku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Ugelové cvidenia su sucastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
Uskuto€riuju sa v 1. a v 2. roéniku 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.
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3.3 Ramcovy uéebny plan pre 3-roéné
rodnostnych mensin (H)

ucebné odbory s vyu€ovacim jazykom na-

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe?® za Studium
VSeobecné vzdelavanie 20,5 656
Odborné vzdelavanie 72 2304
Disponibilné hodiny 9,5 304
CELKOM 102 3264

Kategoérie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyu€ovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
za celé stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 20,5
Jazyk a komunikacia 11,5
slovensky jazyk a slovenska literatura @ 3,5
jazyk narodnostnej mensiny a literattra © 3,5
cudzi jazyk 4,5
Clovek a hodnoty 1
eticka vychova/nabozenska vychova
Clovek a spolo¢nost’ 1
obcianska nauka
Clovek a priroda 1
chémia 9
Matematika a praca s informaciami
matematika 3
informatika ©
Zdravie a pohyb
, v r - f) 3
telesna a Sportova vychova
72
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Prakticke | Spolu
vyucovanie vyucovanie
20 52 72
Teoretické predmety 20 29 22
odborny vycvik - 50 50
Disponibilné hodiny " 9,5
SPOLU 102

3.4 Poznamky kramcovému ucebnému planu pre 3-roéné ucebné odbory
s vyuéovacim jazykom narodnostnych mensin (H)

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

3
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b)

f)

9)
h)

)

K)

Vyucba jazyka narodnostnej mensiny a literatury sa v u¢ebnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne v rozsahu 1,5 vyucCovacich hodin v 1 ro€niku, minimalne
v rozsahu 1 vyucovacej hodiny v 2. a 3. ro¢niku.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyu€ba cudzie-
ho jazyka sa v uCebnych odboroch realizuje s minimalnou dotaciou 1,5 vyucCovacej
hodiny v 1. a 2. ro€niku a s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyzdenne v 3. rocniku.

V pripade, ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZdenne z kategérie
vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategdrie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola u€i informatiku v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny
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 uc¢ebnym planom.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

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 vzdelavania, podmienky prijimania, organizatné podmienky na vychovu
a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpedenie, ap.)
stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhod-
nenia.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 102 hodin, ma-
ximalne 105 hodin. Vyucba v uCebnych odboroch sa realizuje v 1. a 2. roCniku
v rozsahu 33 tyzdriov, v 3. ro€niku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poc¢tu hodin za Studium bude
predmetom $kolskych uebnych planov). Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie
a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit
v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej skusky.

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

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

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mézu Ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpecénost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mdze na posilnenie
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P)

hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi
poskytujucimi praktické vyu€ovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyucCovania v predmete odborny vycvik je obsah uciva kurzu
senzorického hodnotenia.

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 vseo-
becné a odborné vzdelavanie.

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

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 ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom roCniku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Ugelové cvidenia 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.
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3.5 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné uc¢ebné odbory (H)

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucéovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe* za Stadium
VSeobecné vzdelavanie 22,5 720
Odborné vzdelavanie 100,5 3216
Disponibilné hodiny 9 288
CELKOM 132 4224

Kategorie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyuéovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin
za celé stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 22,5
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura @ 12,5
cudzi jazyk
Clovek a hodnoty 1
eticka vychova/nabozenska vychova
Clovek a spoloénost’ 1
obdianska nauka
Clovek a priroda 1
chémia ®
Matematika a praca s informaciami
matematika 3
informatika 9
Zdravie a pohyb 4
telesna a Sportova vychova ®
100,5
ODBORNE VZDELAVANIE Teoretické | Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie

30 70,5 100,5
Teoretické predmety 30 30 33
odborny vycvik - 67,5 67,5
Disponibilné hodiny 9
SPOLU 132

3.6 Poznamky k ramcovému ué¢ebnému planu pre 4-roéné uc¢ebné odbory (H)

a) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa v u€ebnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne v rozsahu 1,5 vyu€ovacich hodin v 1 ro¢niku, minimalne v rozsahu 1 vy-

ucovacej hodiny v 2., 3. a 4. ro¢niku.

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

4

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

h)

)

k)

cudzieho jazyka sa v u€ebnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 2 tyzden-
nych vyucCovacich hodin v 1.- 4. roCniku, spolu 8 vyuCovacich hodin za Stadium.
Druhy cudzi jazyk sa mbze vyucCovat ako volitelny predmet z asovej dotacie dispo-
nibilnych hodin minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyucovacich hodin v 1. az 4. ro¢-
niku.

V pripade, ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym ucebnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZdenne z kategérie
vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategodrie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola uCi informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny
tyzdenne z kategdrie 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.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin, ma-
ximalne 140 hodin. Vyucba v u€ebnych odboroch sa realizuje v 1. az 3. roCniku
v rozsahu 33 tyzdriov, v 4. roCniku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za studium bude
predmetom $kolskych uéebnych planov). Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie
a doplnenie udiva, na kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit
v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zavere¢nej skusky

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

Praktické vyu€ovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviceniach a odbornom vycviku 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 odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi
poskytujucimi praktické vyu€ovanie vyuzit’ aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyu€ovania v predmete odborny vycvik je obsah uciva kurzu
senzorického hodnotenia.

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 vSeo-
becné a odborné vzdelavanie.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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m) 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 ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Ugelové cvitenia su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
UskutoCriuju 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.
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3.7 Ramcovy ucéebny plan pre 4-roéné uéebné odbory s vyuéovacim jazykom na-

rodnostnych mensin

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe® za Studium
VSeobecné vzdelavanie 27 864
Odborné vzdelavanie 100,5 3216
Disponibilné hodiny 4,5 144
CELKOM 132 4224

Kategorie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyu€ovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin

za celé studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 27
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a slovenska literatura @ 17
jazyk narodnostnej mensiny a literatdra ©
cudzi jazyk
Clovek a hodnoty 1
eticka vychova/nabozenska vychova @
Clovek a spoloénost’) 1
gbc“:ianska nauka
Clovek a priroda 1
chémia®
Matematika a praca s informaciami
matematika 3
informatika "
Zdravie a pohyb 4
telesna a $portova vychova 9
100,5
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie

30 70,5 100,5
Teoretické predmety 30 3P 33
odborny vycvik - 67,5 67,5
Disponibilné hodiny 4,5
SPOLU 132

3.8 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-ro¢né

s vyuéovacim jazykom narodnostnych mensin (H)

ucebné odbory

a) Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatury sa v u¢ebnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne v rozsahu 1,5 vyucovacich hodin v 1 ro€niku, minimalne
v rozsahu 1 vyuc€ovacej hodiny v 2., 3. a 4. roCniku

5

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

d)

f)

9)

h)

)

K)

Vyucba jazyka narodnostnej mensiny a literatury sa v u¢ebnych odboroch realizuje
s dotaciou minimalne v rozsahu 1,5 vyucCovacich hodin v 1 ro€niku, minimalne
v rozsahu 1 vyu€ovacej hodiny v 2. az 3. roCniku.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého
cudzieho jazyka sa v u€ebnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 2 tyzden-
nych vyuc€ovacich hodin v 1.- 4. roCniku, spolu 8 vyuCovacich hodin za Stadium.
Druhy cudzi jazyk sa mbze vyucCovat ako volitelny predmet z Casovej dotacie dispo-
nibilnych hodin minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyucovacich hodin v 1. az 4. ro¢-
niku.

V pripade, ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym ucebnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZdenne z kategérie
vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola uCi informatiku v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny
tyzdenne z kategdrie 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, méze 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.

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 33 hodin a maximalne 35 hodin, za celé Studium minimalne 132 hodin, ma-
ximalne 140 hodin. Vyucba v u€ebnych odboroch sa realizuje v 1. az 3. roCniku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 4. roCniku v rozsahu 30 tyzdnov (do celkového poctu hodin
za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poctu hodin za studium bude
predmetom $kolskych ugebnych planov). Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie udiva, na kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit
v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej skusky

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

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
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mdze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi
poskytujucimi praktické vyu€ovanie vyuzit’ aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyu€ovania v predmete odborny vycvik je obsah uciva kurzu
senzorického hodnotenia.

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
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uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych predmetov) v u€ebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeo-
becné a odborné vzdelavanie.

m) Trieda sa m&ze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.

n) 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 ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom ro¢niku 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.

4  VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie zZiakov k zvladnutiu zakladnych uloh odboru, na ktory sa pri-
pravuju. Zakladnym cielom je osvojit si vedomosti a zruCnosti potrebné pre zvladnutie
celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upevriuju a prehlbuju si vedomosti, zruénosti
a navyky predpisané na zvladnutie buduceho povolania. Pri praci dodrziavaju zasady
bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany.

Naucia sa orientovat v technologickych postupoch, zvolit spravne zloZenie a druh spra-
cuvanych surovin, polotovarov a pomocnych latok na vyrobu, posudit zmyslami ich za-
kladnu kvalitu, vypocitat ich mnozstvo, vyrobit vyrobok podfa prislusnej technolégie
areceptiry, dodrziavat technologicki disciplinu. Ziaci sa naudia pripravovat
a obsluhovat stroje, zariadenia, pristroje a aparatury, odoberat’ vzorky a vykonavat pri-
slusné rozbory. Pri praci dodrziavaju zasady HACCP, bezpec&nosti 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
negativnymi vplyvmi.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov 29 Potravinarstvo v stathom vzdelavacom pro-
grame predstavuje subor zakladnych odbornych informacii — suhrn principialnych vedo-
mosti a zru€nosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre vSetky potravinarske
odvetvia, ako aj pre kvalifikované vykonavanie zakladnych odbornych €innosti.

Prehlad vzdelavacich oblasti

1) Teoretické vyu€ovanie
2) Praktické vyuCovanie

4.1 Teoretické vyucovanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vyu€ovanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové Standar-
dy) spolo¢né pre vSetky u¢ebné odbory a odborné zamerania na danom stupni vzdela-
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nia a Specifické vzdelavacie Standardy pre jednotlivé u€ebné odbory/ odborné zamera-
nia.

Spolo¢né vzdelavacie Standardy su:

- Prirodovedna priprava — zamerana na upeviiovanie chemickej podstaty potravinar-
stva, biologickych vied, zakladov vyzivy a vplyvu potravinarskej vyroby na Zivotné
prostredie.

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

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

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

Ciefom prirodovednej pripravy je uplatnenie osvojenych zakonitosti Zivych sustav orga-
nizmov v technologickych procesoch, vo vyrobe produktov pre vyzivu ludi, v opatreniach
na ochranu Zivotného prostredia a zdravia fudi. Ziaci sa nauCia zasady spravnej vyzivy.

Vzdelavanie o surovinach a materialoch umoznuje ziakom ziskat’ uceleny subor poznat-
kov o surovinach, pomocnych latkach a prisadach pouzivanych vo vyrobe, ako aj o ho-
tovych vyrobkoch a ich priprave a kvality. Ziaci sa oboznamia s hodnotenim surovin, so
sanitaciou, hygienickymi a dalSimi predpismi v potravinarstve a osvoja si vlastnosti ma-
terialov, ich upravu a pouzitie v potravinarstve.

Ciefom technického a technologického vzdelavania je poskytnut’ Ziakom uceleny subor
poznatkov o technologickych postupoch, recepturach, technologickych vypoctoch, hod-
noteni kvality vyrobkov, ich skladovani a expedicii a o prisluSnom strojnom zariadeni
a naradi. Ziaci si osvoja moderné a pokrokové formy prace, oboznamia sa s fyzikalno-
chemickymi dejmi, ktoré po¢as vyrobného procesu prebiehaju, spé6sobom spraco-
vania surovin na polotovary a hotové vyrobky. Osvoja si hygienické predpisy, za-
sady kontroly kvality surovin, polovyrobkov a hotovych vyrobkov a zoznamia sa
s moznymi hygienickymi a ekologickymi rizikami prislusnej vyroby. Naucia sa pri-
slusnu odbornu terminolégiu, konkrétne technologické postupy a strojné zariade-
nia, ziskaju poznatky o ovladani a beznej udrzbe prislusnych strojov a zariadeni.

4.2 Praktické vyucovanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

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

Ziaci su vedeni k technologickej discipline, k samostatnosti, hospodarnosti a k ziskaniu
potrebnych manualnych zruénosti. Obsahovy okruh je zostaveny tak, aby Ziaci zvladli
rutinne zakladné technologické postupy, vedeli pracovat podfa technologickych postu-
pov a receptur, obsluhovat a vykonavat beznu udrzbu prislusnych strojov a zariadeni.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spolahlivo preukazal vykon v tejto vzdelavacej
oblasti musi disponovat’ stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat' ucivo predpisa-
né obsahovymi Standardmi.
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Mbze sa stat, Ze jeden alebo viac obsahovych Standardov v jednom odbore vzdelavania
sa bude vyskytovat aj v dalSich odboroch vzdelavania.

4.3 Vzdelavacie standardy spoloc¢né pre vSetky uéebné odbory

PRIRODOVEDNA PRIPRAVA

Cielfom aplikovaného prirodovedného vzdelavania je poskytnat uceleny systém vedomosti potrebnych na
$tadium daldich odbornych oblasti. Ziaci maju vediet objasnit zakonitosti Zivota na Zemi, upevnit’ si vztah
k Zivotnému prostrediu a k prirode.

V nadvéznosti na oblast Clovek a priroda sa prirodovedna priprava dalej rozvija aplikaciou zakonitosti
v technologickom vzdelavani. Ciefom prirodovednej pripravy je uplatnenie osvojenych zakonitosti Zivych
sustav organizmov v technologickych procesoch, vo vyrobe produktov pre vyzivu ludi, v opatreniach na
ochranu Zivotného prostredia a zdravia fudi. Ziaci sa naugia zasady spravnej vyZivy.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat’ poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikalnych zakonitostiach v technologickych postu-
poch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin a produktov, v ochrane a tvorbe zivotného prostredia,

- vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov,

- opisat opatrenia proti neziaducim mikroorganizmom,

- vysveltlit zasady spravnej vyzivy,

- definovat vplyv potravinarskej vyroby na Zivotné prostredie.

Obsahové standardy

Chemicka podstata potravinarstva
VSeobecna, anorganicka, organicka chémia a biochémia aplikovana na potravinarstvo
Zakladné chemické pojmy

Nazvoslovie

Struktura latok, ich stavebné &astice
Chemické deje

Vlastnosti latok a ich aplikacia v odbore
Anorganické latky v potravinarstve
Organické latky v potravinarstve
Zakladné laboratérne techniky odboru
Potravinarska biolégia a mikrobiolégia

Vznik, zakonitosti Zivej hmoty a celej Zivej prirody, stavba a Zivotné prejavy bunky ako zakladnej jednotky
organizmu

Mikroorganizmy

Mikroorganizmy vyskytujuce sa v potravinarskej vyrobe, Cinnost' baktérii, plesni a kvasiniek v potravinar-
skom priemysle, ich ucinnost, Zelatelny a neZelatelny vplyv na technologicky vyrobny proces

Skodlivé vplyvy, ktoré pésobia na hotové vyrobky

Opatrenia proti neziaducim mikroorganizmom, zabezpecenie zdravotnej a hygienickej bezpe€nosti potra-
vin

Vyznam vody pre ¢loveka

P&sobenie vody pri kazeni potravin

Zaklady vyzivy

Potraviny a zasady spravnej vyzivy fudi

Zlozenie potravin, vyzivova a energetickd hodnota

Zaklady fyziologie vyZivy
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Spravna vyZiva

Hygiena pri vyrobe a obehu potravin, chorobné stavy v pripade nedodrzania hygienickych zasad pri vyro-
be potravin

Traviaci systém

Metabolizmus zakladnych Zivin

Z&kladné principy, ktoré umoziuju dosiahnut’ rovnovahu vo vyzive

Potravinarstvo a zivotné prostredie, odpadové hospodarstvo

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

Ochrana zivotného prostredia v technologickych procesoch bez znecistovania Zivotného prostredia

VZDELAVANIE O SUROVINACH A MATERIALOCH

Vzdelavaci Standard umozriuje Ziakom ziskat uceleny subor poznatkov o surovinach, pomocnych latkach
a prisadach pouzivanych vo vyrobe. Ziaci sa oboznamia s hodnotenim surovin, so sanitaciou, hygienic-
kymi a dalSimi predpismi v potravinarstve a osvoja si vlastnosti materidlov, ich Upravu a pouzitie
Vv potravinarstve.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- opisat zakladné suroviny a ich vyuzitie,

- urcit zakladné znaky kvality vyrobkov,

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

- definovat sanitacné opatrenia na pracovisku,

- opisat platné predpisy v potravinarstve,

- opisat uzitkova hodnotu potravin,

- charakterizovat zakladné konStrukéné a prevadzkové materialy pouzivané v potravinarstve.

Obsahové standardy

Suroviny potravinarskych vyrob

Z&kladné Ziviny, ich zastupenie v potravinach

Pbvod, zlozenie, vlastnosti a vyroba surovin pouzivanych v potravinarskej vyrobe
Kvalitativhe znaky surovin

Skladovanie surovin pred technologickym spracovanim

Suroviny rastlinného a zivo¢iSneho pévodu

Spravne a hospodarne zaobchadzanie so surovinami pri skladovani, ich spracovani, vztah a vplyv na
technologicky proces, na kvalitu vyrobkov a ich vyZivovu hodnotu

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe

Hygiena a sanitacia v potravinarstve

Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej bezpecénosti potravin

Zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin

Principy Cistenia a dezinfekcie, vyznam hygieny vo vyrobnych procesoch
Spravne hygienické navyky pri vyrobe zdravotne bezpeénych potravin
Prevadzkova a osobna hygiena

Systém HACCP

Prehlad zakladnej potravinarskej legislativy

Tovaroznalectvo

Uzitkova hodnota vyrobkov

Potraviny, ich uprava a balenie

Vlastnosti pomocnych surovin, ich vzhlad, balenie pre velkoobchod a maloobchod
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Biologicka a energeticka hodnota potravin

Technologicka priprava, esteticka uprava vyrobkov studenej kuchyne, chyby tovaru
Zaklady podavania jedal a napojov

Potravinovy kédex

Nauka o materialoch

Vhodnost r6znych materialov pre potravinarske ucely

Druhy obalov

Rozdelenie, opis typov obalov

Poziadavky na uzitkové vlastnosti obalov

Vyber a Uprava obalov pre potravinarske ucely

TECHNICKE A TECHNOLOGICKE VZDELAVANIE

Cielom technického a technologického vzdelavania je poskytnut ziakom uceleny subor poznatkov
o technologickych postupoch, recepturach, technologickych vypoc¢toch, hodnoteni kvality vyrobkov, ich
skladovani a expedicii a o prislusnom strojnom zariadeni a naradi. Ziaci si osvoja hygienické predpisy,
zasady kontroly kvality surovin, polovyrobkov a hotovych vyrobkov a zoznamia sa s moznymi hygienicky-
mi a ekologickymi rizikami prislusnej vyroby. Osvoja si prislusnt odbornu terminolégiu, konkrétne techno-
logické postupy a strojné zariadenia, ziskaju poznatky o ovladani a beznej udrzbe prisluSnych strojov
a zariadeni.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit hlavné zasady a technologické postupy prislusnych vyrob,

- aplikovat technologické postupy,

- previest zakladné technologické vypocty,

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

- zhodnotit' kvalitu produkcie,

- vysvetlit trvanlivost vyrobkov, jej prediZzenie, spésoby skladovania a expedicie,

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

Obsahové standardy

Technologické postupy
Obsah bude relevantny poziadavkam profilu absolventa konkrétneho u¢ebného odboru

Technoldgia vyroby potravinarskeho sortimentu, moznosti jeho pouzitia, spdsoby hodnotenia, oSetrovania
a skladovania

Technologické procesy s dérazom na biochemicky a fyzikalno-chemicky pristup
Prehlad potravinarskych technolégii a ramcovych technologickych postupov
Technologické postupy, receptury

Realizacia technologickych postupov vo vyrobnych podmienkach s pouZitim strojov a zariadeni, ich nasta-
venim a obsluhou

Technologické vypocty

Technologické vypocty na rézne druhy vyrobkov
Vypocty surovin, straty vo vyrobe

Vytaznost' hotovych vyrobkov

Stanovenie surovinovych noriem a technologickych postupov zameranych na racionalizaciu vyroby, Uspo-
ru energie a uspokojovanie narokov spotrebitelov

Zakladné technologické vypocty k zostaveniu technologickych postupov, surovinovych noriem a rozpisu
vyroby

Hodnotenie kvality vyrobkov

Vlastnosti surovin
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Kontrola technologického procesu

Kvalitativne hodnotenie hotovych vyrobkov

Odber a uprava vzoriek

Senzorické a fyzikalno-chemické rozbory

Kvalita spracovavanych surovin, polotovarov a hotovych vyrobkoch
Praca s beZnou laboratornou technikou

Jednoduché stanovenia

Obsluha laboratérnej techniky

Konkrétne stanovenia podla prisludnych skaSobnych metodik
Overovanie vplyvu vlastnosti surovin

Vplyv technologickych postupov na kvalitu hotovych vyrobkov
Skladovanie a trvanlivost’ vyrobkov, balenie a expedicia
Spdsoby zvySovania trvanlivosti vyrobkov

Spravne uskladfiovanie vyrobkov, poziadavky na sklady, vyznam balenia a expedicie potravinarskych
vyrobkov

Predpisana evidencia: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia

Chladenie, mrazenie, suSenie a dalSie spdsoby zvySovania trvanlivosti potravinarskych vyrobkov
Pravidla uchovavania, skladovania, balenia a expedicie vyrobkov

Stroje a zariadenia v potravinarstve

Zaklady technického kreslenia

Strojové suciastky a mechanizmy

VSeobecné stroje a zariadenia v potravinarstve

Speciélne stroje a zariadenia pouzivané v konkrétnom odbore; ich obsluha a o$etrovanie.

Technické a technologické vybavenie jednotlivych prevadzok podla u¢ebného odboru z hfadiska celkové-
ho vnutorného vybavenia

Usporiadanie a rozvrhnutie pracoviska s jednotlivymi druhmi zariadeni a strojov, manipulacia s nimi
a bezna udrzba

Zasady bezpelnej prace a ochrany zdravia pri praci so strojmi, mechanizmami a zariadeniami pouziva-
nymi v odbore

Ochrana pracovného a zivotného prostredia

EKONOMICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spolocne pre vsetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohladu na ich profilaciu.
Pomdze ziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh prace a pri
uplatrfiovani pracovnych prav.

Cielom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu pomdze Uspesne sa presadit’ na
trhu prace i v zivote.

Vykonové standardy

- Absolvent ma:

- vysvetlit zdkladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a sluzby, vyro-
ba a vyrobné faktory;

- vysvetlit zdkladné pojmy Uvodu do sveta prace — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto,
fyzicka a pravnicka osoba;

- vyjadrit vlastnymi slovami zabezpecenie zakladnych ludskych a ekonomickych potrieb jednotlivca
a rodiny;

- porovnat profesijni ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na fnu reagovat dalSim
vzdelavanim;

- posudit svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho povolania, moznosti
dalSieho Studia a profesijnej orientacie;

- vyhodnotit vztah prace a osobného prijmu;
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- opisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii;

- vysvetlit moznosti uniku dblezitych osobnych udajov a zhodnotit dosledky zneuZzitia osobnych udajov;

- vysvetlit, ako komunikacia o finanéne vyznamnych zalezitostiach moéze pomdct predchadzaniu kon-
fliktom (finan€na in&titucia, klient);

- vyhladat informacie o pravach spotrebitefov vratane prava na reklamaciu;

- rozlisit pozitivne a negativne vplyvy reklamy na spotrebitela;

- uviest priklady falSovanych tovarov (tzv. fejkov), klamlivych a zavadzajucich obchodnych praktik;

- identifikovat korupéné a podvodné spravanie;

- uviest priklady zneuzivania verejnych zdrojov;

- vysvetlit pojem mzda (hruba, Cista);

- vysvetlit prvky osobného rozpoctu (pravidelné a nepravidelné prijmy, vydavky a uspory);

- zostavit rozpocet domacnosti;

- charakterizovat’ prijem z podnikatel'skej Cinnosti;

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

- vysvetlit podstatu a vyznam podnikania na prikladoch podnikatelskych subjektov v praxi;

- zostavit jednoduchy podnikatelsky zamer a rozpocet malého podniku — fyzickej osoby;

- uviest priklady, ako $tat vyuziva prijmy z dani;

- vysvetlit, kedy sporit a kedy si poziciavat (rozdiel medzi usporami a p6zic¢kou);

- vysvetlit rozdiel medzi bankovymi a nebankovymi subjektmi a vyznam ochrany vkladov v SR;

- vysvetlit na konkrétnych prikladoch funkciu penazi a zoradit osobné finan¢né ciele podfa ich priority;

- opisat zakladné typy bankovych produktov;

- opisat spésob rozhodovania pri sporeni a investovani finanénych prostriedkov;

- opisat moderné spdsoby platenia;

- rozlisit platobné karty podla funkcie (debetné, kreditné);

- opisat sposoby platenia v tuzemskej a zahrani¢nej mene; porozumiet prepoctu meny (napriklad ce-
skych korun na Euro a naopak);

- zhodnotit vyhody a nevyhody vyuzivania Uveru vratane pouzivania kreditnej karty;

- aplikovat’ na prikladoch jednoduché urocenie;

- uviest priklady spotrebitelskych Gverov a ich poskytovatefov;

- vysvetlit systém ochrany spotrebitela pri Gveroch spotrebitefom;

- uviest priklady legalnych a nelegélnych postupov pri vymahani dihov;

- uviest moznosti vyuzitia volnych finanénych prostriedkov (sporenie, produkty so §tatnym prispevkom,
nehnutelnosti);

- vysvetlit podstatu a vyznam poistenia;

- uviest z&kladné druhy poistenia (Zivotné a neZivotné);

- vysvetlit zdkladny ucel verejného poistenia;

- charakterizovat’ zdravotné poistenie, sociélne poistenie a v ramci neho predovietkym nemocenské
poistenie, déchodkové poistenie, Urazové poistenie a poistenie v nezamestnanosti;

- rozoznat hlavné typy poistenia motorovych vozidiel;

- vysvetlit rozdiel medzi poistenim nehnutelnosti (bytu, resp. domu) a poistenim domacnosti (zariadenia).

Obsahové standardy

Ekonomika

Zakladné ekonomické pojmy

Zakladné fudskeé a ekonomické potreby jednotlivca a rodiny
Svet prace

Zakladné pojmy z tvodu do sveta prace

Zakladné atribaty trhu prace (volba povolania, hladanie zamestnania)
Pravidla riadenia osobnych financii

Planovanie, prijem a praca

Uver a dih

Sporenie a investovanie

Riadenie rizika a poistenie

Vychova k podnikaniu

Pravne formy podnikania

Zivnostenské podnikanie
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Ciele podnikania a predpoklady pre podnikanie
Spotrebitel'ska vychova

Finan¢na zodpovednost spotrebitelov
Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitelov

PRAKTICKE VZDELAVANIE

Ugivo je vymedzené spolocne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohladu na ich profilaciu.
Obsahovy okruh je zostaveny tak, aby Ziaci zvladli rutinne zakladné technologické postupy, vedeli praco-
vat' podla technologickych postupov a receptur, obsluhovat a vykonavat’ beznu udrzbu prislusnych strojov
a zariadeni.

Cielom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu poméze UspesSne sa presadit’ na
trhu prace i v Zivote.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vybrat’ a pripravit potrebné suroviny, material, naradie, pristroje, stroje a zariadenia potrebné pre kon-
krétny technologicky proces a hospodarne ich vyuzivat,

- pracovat podla schvalenych postupov a receptur,

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

- o8etrovat, vykonavat udrzbu strojov a zariadeni,

- vykonavat vSetky zakladné prace v konkrétnom odvetvi, ¢i Useku, kvalifikovane a racionalne riesit jed-
noduché problémové situacie v odbornych &innostiach,

- ovladat principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho odboru,

- podfla navodu nastavovat a obsluhovat stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia podfa kon-
krétneho odboru,

- pouzivat technicku a technologicku dokumentaciu,

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

Obsahové standardy

Bezpec€nost’ a ochrana zdravia pri praci

Prehlad o zakladnych ustanoveniach vieobecne zavaznych pravnych predpisov o bezpeénosti a ochrane
zdravia pri praci, o hygiene pri praci a na pracovisku

Bezpec&nostné predpisy a predpisy o poziarnej ochrane

Oboznamenie sa s pracovnym prostredim, pracovnymi pomdckami, materialmi, naradim

Spravny vyber vhodnych pomdcok pre konkrétnu pracu

Pouzivanie pracovnych ochrannych pomocok

Zasady spravnej hygienickej praxe, systém HACCP

Zakladné pracovné ukony

Prislusné technologické postupy

Vyroba vyrobkov podla postupov a receptur, pouzivanie a obsluha jednoduchych pracovnych strojov
a zariadeni

Vyber a priprava surovin

Zlozenie a funkcia pristrojov, strojov a zariadeni v prislusnych odboroch a konkrétnej technologii
Sanitacia potravinarskej prevadzky

Technologické postupy a obsluha technologickych zariadeni podla uéebného odboru
Spracovanie surovin na konkrétne vyrobky

Pouzivanie a obsluha technologickych zariadeni: nastavovanie, spustanie a zastavenie pristrojov, strojov
a zariadeni

Skladovanie, balenie a expedicia vyrobkov
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Jednoduché technologické vypocty

Praktické uplatriovanie prislusnych technologickych noriem
Hodnotenie vyrobkov

Priprava surovin, ich spracovanie na vyrobky

Zlozenie a funkcia pristrojov, strojov a zariadeni v prislusnych odboroch a konkrétnej technoldgii, ich na-
stavovanie a spustanie

Vazby medzi technologickym postupom a pouzitym vyrobnym zariadenim

Prehlad jednotlivych vyrobnych Usekoch, ich i&el a organizacia, predpisana dokumentéacia

Zakladné pracovné ukony a operacie

Obsluha zakladnych strojov a zariadeni

Hospodarne vyuzivanie surovin a energie, dodrziavanie zasad bezpec&nosti a ochrany zdravia pri praci,
hygieny a Zivotného prostredia

Samostatna praca

Samostatné spracovavanie suroviny podla receptur a technologickych postupov na vyrobky

Hodnotenie kvality vyrobkov

Spravne uskladnenie, balenie a expedovanie vyrobkov

Samostatna obsluha technologickych zariadeni

Estetické stvarnenie vyrobku v sulade s poziadavkami spotrebitela

Pouzivanie vhodnych pracovnych ochrannych pomécok, zdsady bezpecénosti a hygieny pri praci
Kontrolny a hodnotiaci proces, posudenie kvality vyrobku, zatriedenie a ohodnotenie vysledného produktu
Prezentéacia vyrobkov a pravidelné sledovanie novych trendov v technoldgii

Zaklady predaja

4.4 Vzdelavacie standardy Specifické pre uéebné odbory a odborné zamerania

Vymedzuju ucivo pre jednotlivé u¢ebné odbory vzhlfadom na ich profilaciu.

Ucebny odbor
MASIAR, MASIARKA

Ucebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent ovladal zloZenie a druhy masa, spracovanie a predaj
masa, vyrobu a predaj masovych vyrobkov, vyrobu konzerv, zaklady spravnej vyZzivy, hygieny potravin
a vedel obsluhovat a nastavovat’ zékladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat ich beznu udrzbu.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- opisat’ zaklady jato€nictva, druhy potravinovych zvierat,

- vysvetlit anatémiu potravinovych zvierat,

- opisat ochorenia zvierat,

- vysvetlit' uZitkovu hodnotu masa,

- opisat' masovu vyrobu a vyrobu polotovarov a konzerv,

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

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy
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Biolégia a anatémia

V Casti biolégia:

Vznik Zivej hmoty

Stavba, tvar, zloZenie, rozmnozovanie a Zivotné prejavy bunky

Zakladné jednotky organizmu

V _anatdémii potravinovych zvierat:

Casti tela potravinovych zvierat na vyrobu potravin

Sustavy organov zivoCiSneho tela

Zaklady mikrobioldgie

Zaklady hygieny pri ziskavani, spracuvani, expedovani masa a masovych vyrobkov
Choroby potravinovych zvierat

Masova a konzervarenska vyroba

Bezpec&nostné, hygienické a sanitarne predpisy a opatrenia

Nakup potravinovych zvierat, welfare hospodarskych zvierat v ramci ich chovu

Jatoc¢na vyroba, delenie, vykostovanie, triedenie, chladenie a zmrazovanie, solenie, udenie, susenie, ba-
lenie, skladovanie a expedicia masa a masovych vyrobkov

Typy masovej vyroby a vyroby im pridruzené, zakladné podmienky predaja masa a masovych vyrobkov
Vyroba a rozdelenie konzerv a polokonzerv

Stroje a zariadenia, technologické linky

Obalova technika, pouzitie obalov a ich ozna¢ovanie, chyby pri vyrobe a skladovani a ako im predchadzat

Hygienické, sanitatné a bezpe€nostné predpisy pre potravinarsky priemysel a pre masovu vyrobu, ochra-
na pracovného a zivotného prostredia, ako aj ochrana zdravia spotrebitelov

Obchodna prevadzka

Vyznam a ¢innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ué&tovanie tovaru, registraéna pokladiia

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajiceho pri styku so zdkaznikom

Dodavatelsko-odberatel'ské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholégia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholdgie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavaé —
zakaznik

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit’ suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov,
- vyrobit ur€ené masové vyrobky,

- vyrobit konzervy a polokonzervy,

- nastavovat, priebeZne udrziavat prislusné strojné zariadenia,

- posudit vhodnost jednotlivych surovin,

- operativne upravovat technologicky rezim, pripadne recepturu,
- upravit maso na preda;j,

- aplikovat zakladné techniky balenia,

- zasady spravneho skladovania,

- uplatnit zakladné hygienické navyky pri vyrobe a predaji,

- aplikovat zakladné aranzérske prace,

- aplikovat’ zakladné principy predaja,
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- komunikovat' so zdkaznikom,
- uplatiovat moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe.

Obsahové standardy

Jato€na vyroba, skladovanie mésa
Rozdelenie, morfologické a fyziologické vlastnosti jatonych zvierat, ich ndkup — v Zivom, ndkup v mase
Welfare zvierat v ramci ich chovu

Zaklady jato¢nej vyroby, chladenie méasa a vnutornosti, zasady spravneho uskladnenia masa

Postupy rozoberania, vykostovania, triedenia a solenia masa pre vysek, vyrobu, triedenia kosti
a spracovania potravinovych produktov

Masova vyroba
Masova vyroba: vyroba drobnych masovych vyrobkov a makkych salam, vyroba varenych masovych vy-
robkov, vyroba Specialit, trvanlivych masovych vyrobkov, ideného mésa a slanin

Stroje, zariadenia a pomdOcky v masovej a lahddkarskej vyrobe
Vyroba lahédkarskych vyrobkov

Hygienické, sanitatné a bezpecnostné predpisy pre potravinarsky priemysel a pre masovu vyrobu, ochra-
na pracovného a zivotného prostredia, ako aj ochrana zdravia spotrebitelov

Vyroba konzerv a polokonzerv
Spracovanie tukov, hydiny a ryb
Pracovné ukony pri vyrobe konzerv a polokonzerv, spracovanie tukov, ryb a hydiny

Hygienické, sanitatné a bezpefnostné predpisy pre potravinarsky priemysel a pre vyrobu konzerv, ochra-
na pracovného a zivotného prostredia, ako aj ochrana zdravia spotrebitelov

Predaj masa a masovych vyrobkov — technika predaja
Priprava tovaru na predaj, aranzovanie tovaru, uc¢tovanie

Priprava a predaj masovych 3pecialit, rybacich vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne, S$alatov
a oblozenych pekarskych vyrobkov

Kontrola teplotnych rezimov
Praca s registracnou pokladrfiou a zariadenim predajne

Ucebny odbor
MASIAR, LAHODKAR, MASIARKA, LAHODKARKA

Ucéebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent ovladal spracovanie a predaj masa, vyrobu a predaj ma-
sovych vyrobkov, vyrobu a predaj lahédkarskych vyrobkov, zaklady spravnej vyzivy, hygieny potravin
a vedel obsluhovat a nastavovat zakladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat ich beznu udrzbu.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat’ zaklady mikrobioldgie,

- opisat druhy potravinovych zvierat, ich anatomiu,

- opisat’ zaklady jato€nictva,

- opisat masovu vyrobu a vyrobu polotovarov a konzerv,

- vysvetlit normy platné pri vyrobe a kontrole masiarskych vyrobkov,

- vysvetlit technologické postupy pripravy lahddok a vyrobkov studenej kuchyne,
- definovat vplyv masiarskej a lahddkarskej vyroby na zZivotné prostredie,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy
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Biolégia a anatémia

V Casti biolégia:

Vznik Zivej hmoty

Stavba, tvar, zloZenie, rozmnozovanie a Zivotné prejavy bunky
Zakladné jednotky organizmu

V _anatdémii potravinovych zvierat:

Casti tela potravinovych zvierat na vyrobu potravin

Sustavy organov zivociSneho tela

Zaklady mikrobioldgie

Zaklady hygieny pri ziskavani, spracuvani, expedovani mdsa a masovych vyrobkov a chorobami potravi-
novych zvierat

Masova a konzervarenska vyroba
Bezpecnostné, hygienické a sanitarne predpisy a opatrenia
Nakup potravinovych zvierat, welfare hospodarskych zvierat

Jato€na vyroba, delenie, vykostovanie, triedenie, chladenie a zmrazovanie, solenie, udenie, susenie, ba-
lenie, skladovanie a expedicia masa a masovych vyrobkov

Typy masovej vyroby a vyroby im pridruzené, zakladné podmienky predaja masa a masovych vyrobkov
Vyroba a rozdelenie konzerv a polokonzerv

Stroje a zariadenia

Obalova technika, pouzitie obalov a ich oznaCovanie, chyby pri vyrobe a skladovani a ako im predchadzat

Hygienické, sanitacné a bezpecnostné predpisy pre potravinarsky priemysel a pre masovu vyrobu, ochra-
na pracovného a zivotného prostredia, ako aj ochrana zdravia spotrebitelov

Lahodkarska vyroba

Suroviny v lahédkarskej vyrobe

Technoldgia pripravy jedal studenej kuchyne

Z3aklady technologickych postupov pripravy lahédok, ich podavanie a spravne skladovanie

Hygienické, sanitacné a bezpecnostné predpisy pre potravinarsky priemysel a pre vyrobu lahddok, ochra-
na pracovného a zivotného prostredia, ako aj ochrana zdravia spotrebitelov

Vyznam a trendy studenej kuchyne, spbsoby tepelnej tpravy potravin, priprava jednoduchS$ich lahédok
Z vajec a syrov

Zasady pripravy roésolu, marinad a majonéz, zaklady pripravy pochutkovych masiel, natierok a pien
Technologicka priprava jednoduchych a zlozZitejSich Salatov

Zasady pripravy obloZzenych chlebi¢kov a chutoviek

Priprava zelatin, galantin, pastét a huspenin

Krajové Speciality

Obchodna prevadzka

Vyznam a &innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia s nim a podmienky skladovania tovaru
Ugtovanie tovaru, registraéna pokladna

Z4kladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajiceho pri styku so zdkaznikom

Dodavatelsko-odberatel'ské vztahy.

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrolu

Psycholdégia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyvhujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavac —
zakaznik

PRAKTICKE VYUCOVANIE
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Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov,
- vyrobit urené masové vyrobky,

- pripravit suroviny na vyrobu réznych vyrobkov studenej kuchyne,

- vyrobit ur€ené lahédkarské vyrobky,

- vyrobit konzervy a polokonzervy,

- nastavovat, priebezne udrziavat prisludné strojné zariadenia,

- posudit vhodnost jednotlivych surovin,

- operativne upravovat technologicky rezim, pripadne recepturu,

- upravit maso na preda;j,

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

- aplikovat zakladné aranzérske prace,

- aplikovat’ zakladné principy predaja,

- komunikovat so zakaznikom,

- uplatiovat moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe,

- dodrziavat zasady bezpecnosti a hygieny pri praci.

Obsahové standardy

Jatocéna vyroba, skladovanie masa

Rozdelenie, morfologické a fyziologické vlastnosti potravinovych zvierat, ich nakup — v Zivom, nakup
vV mase

Welfare zvierat
Zaklady jato¢nej vyroby, chladenie masa a vnutornosti, zasady spravneho uskladnenia masa

Postupy rozoberania, vykostovania, triedenia a solenia masa pre vysek, vyrobu, triedenia kosti
a spracovania vedlajsich potravinovych produktov

Masova vyroba

Masova vyroba: vyroba drobnych masovych vyrobkov a makkych salam, vyroba varenych masovych vy-
robkov, vyroba Specialit, trvanlivych masovych vyrobkov, ideného mésa a slanin

Stroje, zariadenia a pomocky v masovej a lahddkarskej vyrobe
Vyroba lahdédkarskych vyrobkov

Hygienické, sanitatné a bezpecnostné predpisy pre potravinarsky priemysel a pre masovu vyrobu, ochra-
na pracovného a zivotného prostredia, ako aj ochrana zdravia spotrebitelov

Vedenie predpisanej evidencie: skladov4, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia
Vyroba konzerv a polokonzerv

Spracovanie tukov, hydiny a ryb

Pracovné ukony pri vyrobe konzerv a polokonzerv, spracovanie tukov, ryb a hydiny

Hygienické, sanitatné a bezpecnostné predpisy pre potravinarsky priemysel a pre vyrobu konzerv, ochra-
na pracovného a zivotného prostredia, ochrana zdravia spotrebitelov

Vyroba lah6édok a vyrobkov studenej kuchyne

Vyroba lahddok: vyroba zakladnych druhov lahddkarskych vyrobkov, priprava rdésolov, marinady, majo-
nézy, vyroba lahédok zo syrov, lahddok z vajec, priprava Salatov, vyroba pastét, aspikov a huspenin, ob-
loZenych chlebickov a dalSich studenych predjedal

Predaj masa a masovych vyrobkov —technika predaja

Priprava tovaru na predaj, aranZovanie tovaru, u¢tovanie a praca so zariadenim predajne a registracnou
pokladriou

Kontrola teplotnych rezimov

Priprava apredaj masovych Specialit, rybacich vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne, Salatov
a oblozenych pekarskych vyrobkov
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Ucebny odbor
MASIAR KUCHAR, MASIARKA KUCHARKA

Ucebny odbor je koncipovany tak, aby bol absolvent pripraveny na dve zamestnania. Absolvent je pripra-
veny spracovavat maso, podla uréenych technologickych postupov vyrabat masové polovyrobky, masoveé
a lahodkarské vyrobky, konzervy, predaj masa, masovych a lahdédkarskych vyrobkov, zaklady spravnej
vyZivy, hygieny potravin. Vie obsluhovat a nastavovat zakladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat
ich beznu udrzbu.

Absolvent sa podiela na zostavovani menu, resp. jedalneho listka, prebera potravinarske suroviny. Ovlada
prace spojené so stolovanim, pozna suroviny, napoje a technoldgiu ich vyroby, zasady uplatfiovania gas-
tronomickych pravidiel, zakladné receptury a technologické postupy beznych jedal, ovlada zasady bezpec-
nosti a ochrany zdravia pri praci, ma kultivované a spolo¢enské spravanie, vie komunikovat so zakazni-
kom. Z predpisanych noriem, kucharskych knih, vlastnych receptur pripravuje na strojno-technickom zaria-
deni teplé a studené pokrmy. Stara sa aj o nakupovanie, skladovanie potravinarskeho tovaru, oSetrovanie
kuchynského naradia, strojno-technologického zariadenia a hygiena pracoviska.

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zakladné odborné technické a technologické pojmy,

- vysvetlit zasady osobnej a prevadzkovej hygieny,

- charakterizovat zasady spravnej vyrobnej praxe, zasady HACCP, hygienické zasady pri skladovani
a predaji,

- charakterizovat rozdelenie a anatomiu potravinovych zvierat,

- opisat zasady aplikovanej chémie a mikrobiolégie v podmienkach masovej vyroby a pripravy pokrmov,

- opisat zakladné suroviny, vyrobky a ich vyzivové hodnoty,

- vysvetlit zasady spravnej vyzivy,

- opisat zasady hospodarenia a spravneho pouzivania, skladovania a uchovavania surovin a materialov,

- vysvetlit spdsoby ochrany vlastnosti surovin, materialov a tovaru,

- vysvetlit principy welfare zvierat,

- charakterizovat’ psychohygienické a etické aspekty pri usmrcovani zvierat,

- opisat’ zaklady jatoéného opracovania potravinovych zvierat,

- opisat postup pri veterinarnej prehliadke ante mortem a post mortem mésa a vnutornosti,

- opisat postupy pri deleni, vykostovani, porciovani masa, hydiny a ryb,

- opisat’ a vysvetlit technologické receptury, postupy a zasady pri vyrobe masovych, hydinovych, lahéd-
karskych vyrobkov, konzerv,

- vysvetlit normy platné pri vyrobe a kontrole masovych vyrobkov,

- vymenovat zakladné znaky kvality vyrobkov, chyby a spdsoby ich odstranenia,

- vysvetlit organizaciu prace v jednotlivych vyrobnych strediskach masového a hydinarskeho priemysiu,

- vysvetlit vplyv jatoéného opracovania, masovej vyroby a gastrondmie na zivotné prostredie,

- opisat ponuku, predaj a sluzby v prevadzke,

- definovat principy aranzérskej prace,

- vysvetlit zdkladné principy komunikéacie so zakaznikom pri predaji a poskytovani sluZieb,

- vysvetlit zdkladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon innosti v prevadzke,

- vymenovat prevadzkovu evidenciu,

- definovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a protipoZiarnej ochrany,

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

- definovat zakladné potraviny a napoje, ich charakteristiku, zakladné zmyslové skusky kvality a dodrzia-
vani doby spotreby,

- zostavit kalkulacie a vypoéty mnozstva spotreby surovin,

- opisat zakladné receptury a technologické postupy pripravy pokrmov z jednotlivych druhov surovin,

- opisat nové trendy v gastronomii,

- vysvetlit zasady dietetiky a jedal diferencovanej stravy,

- opisat technologické pripravy pokrmov svetovych kuchyh a z jednotlivych regiéonov Slovenska,

- charakterizovat jednotlivé svetové kuchyne a regionalnu kuchyru Slovenska,

- definovat gastronomické pravidla a zasady zostavovania jedalnych a napojovych listkov,
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- vysvetlit zasady stolovania a s tym suvisiace prace,
- ovladat zaklady senzorického, chemicko-fyzikalneho a mikrobiologického hodnotenia vyrobkov,
- zhodnotit' kvalitu vyrobkov, chyby a spdsoby odstranenia.

Obsahové standardy

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, BOZP

Spravna vyrobna prax. Nebezpecenstva polas vyroby

Hygiena prvovyroby, kvalita surovin

Hygiena budov a zariadeni

Osobna hygiena, Cistenie, sanitacia

HACCP

Urovanie miery nebezpedenstva zdravotnej bezchybnosti v technolégiach vyroby masiarskych vyrobkov,
jedal a napojov, monitoring a napravné opatrenia v spravnej vyrobnej praxi

Predpisy o bezpec&nosti a ochrane zdravia pri praci

Principy protipoZziarnej ochrany

Psychohygienické a etické aspekty pri usmrcovani zvierat

Jatocéné opracovanie hospodarskych zvierat, spracovanie vedlajSich potravinovych produktov
Welfare zvierat

Nakup zvierat v Zivom, v mase, veterinarna prehliadka ante mortem a post mortem masa a vnutornosti,
triedenie jatocne opracovanych tiel podla legislativy EU, triedenie hydiny a hydinovych dielov do tried kvali-
ty

Jatoéné opracovanie o$ipanych, hovadzieho dobytka, hydiny a ostatnych potravinovych zvierat. Chyby pri
jednotlivych krokoch jatoéného opracovania. Vyuzitie vedlajSich potravinovych produktov

Delenie, vykostovanie a triedenie brav€ovych poloviciek, hovadzich Stvrti a ostatnych potravinovych zvierat
na vyrobu

Spravny spdsob delenia, vykostovania, kalibrovania hydiny a balenia hydiny a hydinovych dielov
Zariadenia chladiarni, mraziarni a deliarni
Masova a hydinova vyroba

Zakladné operacie masovej, hydinovej vyroby: solenie, mletie a mieSanie, narazanie, tvarovanie, tepelné
opracovanie, Udenie, krajanie a balenie hotovych vyrobkov, separovanie masa, suSenie a zrenie, pouziva-
nie Startovacich kultur

Technoldgia vyroby masovych, hydinovych vyrobkov. Zakladné pravidla organizacie prace v masovej vyro-
be, vo vyrobnom, odbytovom stredisku

Technologické postupy a zakladné techniky pri priprave finalnych produktov v masovej a hydinovej vyrobe.
Sortiment surovin, ich manipulacia a uskladnenie

Technolégia vyroby masovych a hydinovych vyrobkov: makké vyrobky, varené a peCené vyrobky, udené
a solené vyrobky, trvanlivé vyrobky a Specialne masové a hydinové vyrobky

Prehlad rémcovych technologickych postupov

Spracovanie ryb a ostatnych druhov zvierat

Spracovanie sladkovodnych a morskych ryb, krélikov, zveriny a pStrosov

Jato€né opracovanie, delenie a vyroba vyrobkoch z ryb a ostatnych druhov potravinovych zvierat
Vyroba konzerv a spracovanie tukového tkaniva

Sortiment konzerv, ich zadkladné delenie, vyrobny postup a chyby

Druhy tukového tkaniva, spdsoby ziskavania tukového tkaniva, ich balenie, skladovanie a predaj
Lahédkarska vyroba

Vyznam, rozdelenie lahdédkarskych vyrobkov

Trendy v lahddkarskej vyrobe

Vyber surovin, receptury a technologické postupy vyroby jednotlivych druhov lahédkarskych vyrobkov
Obchodna prevadzka

Vyznam a &innost’ obchodu
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Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ugtovanie tovaru, registraéna pokladia

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajiceho pri styku so zakaznikom

Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholégia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholdgie trhu

Psychické suvislosti ovplyviiujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavaé —
zakaznik

Technoldgia pripravy pokrmov
Zasady organizacie prace vo vyrobnom stredisku gastronomického zariadenia

Ugelové vnuatorné vybavenie pracoviska kuchyne a ostatnych priestorov vyrobného strediska, druhy po-
trebnych zariadeni a strojov. Spravna manipulacia, oSetrenie a jednoducha udrzba zariadeni a strojov

Technologické postupy pri priprave finalnych produktov, zakladné techniky pouzivané vo vyrobnych a vy-
dajnych strediskach

Vyrobny sortiment gastronomickej prevadzky a manipulacia s tovarom

Receptury a technologické postupy pripravy pokrmov

Kalkulacie a vypocty mnozstva spotreby surovin

Charakteristika a technologické postupy pripravy teplych a studenych jedal

Gastronomické pravidla a zasady zostavovania jedalnych a napojovych listkov

Osobitosti stravovania a gastronémie jednotlivych regidénov Slovenska i svetovej gastronémie
Zaklady vyzivy

Zakladné pojmy

Prijem a vydaj latok

Spravne stravovacie navyky a vplyv vyzivy na fudsky organizmus

Jednotlivé skupiny potravin, ich zloZenie a vyznam vo vyZive

Chémia v gastronémii a v potravinarstve

Zakladné pojmy, nazvoslovie a zakladné laboratdrne techniky aplikované v potravinarstve a v gastrondmii
Chemické deje a vlastnosti latok

Ochrana Zivotného prostredia, principy odpadového hospodarstva

Suroviny pouzivané v potravinarskej vyrobe a v zariadeniach spolo€ného stravovania

Zakladné vlastnosti, rozdelenie a ziskavanie surovin a materialov, na hodnotenie a ukazovatele kvality
surovin, materialov a tovaru, ochranu vlastnosti skladovanim a balenim

Uprava a pouzitie surovin a materialov, vypo&et spotreby surovin a materialov pre finalny produkt
Technologické vypocty

Vypodty surovin, straty vo vyrobe a vytaznost hotovych vyrobkov

Stanovenie surovinovych noriem a technologickych postupov, zameranych na racionalizaciu vyroby, uspo-
ru energie

Zakladné technologické vypocty, potrebnych k zostaveniu technologickych postupov, surovinovych noriem
a rozpisu vyroby

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat zasady spravnej vyrobnej praxe, prislusné normy a legislativu vratane hygienickych, bezpec-
nostnych a protipoziarnych opatreni, a ochrany Zivotného prostredia,

- dodrziavat zasady osobnej a prevadzkovej hygieny a psychohygieny,

- dodrziavat zasady sanitacie pracoviska, strojov a zariadeni a liniek v rozsahu odboru Stidia,
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- aplikovat chémiu a mikrobiolégiu na Specifické podmienky masovej vyroby a pripravy jedal,

- zabezpecit welfare zvierat,

- dodrziavat zasady nakupu potravinovych zvierat v zivom a v mase a zatriedovat' jato€ne opracované
tela podfa noriem EU,

- jato€ne opracovat hospodarske zvierata, zverinu a ryby,

- delit, vykostovat, porciovat maso a hydinu,

- vyuzit, spravne oSetrit' a uskladnit vedfajSie jatocné produkty,

- pripravit’ suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov,

- vyrobit urené masoveé vyrobky, hydinové vyrobky, vyrobky studenej kuchyne,

- aplikovat normy platné pri vyrobe a kontrole masovych vyrobkov,

- urcit zakladné znaky kvality vyrobkov, chyby a spésoby ich odstranenia,

- spravne nakladat s odpadmi vznikajucimi v jatoéhnom opracovani, v masovej vyroby a gastrondmii
s ohladom na Zivotné prostredie,

- esteticky aranzovat vyrobky,

- realizovat predaj a sluzby na prevadzke,

- spologensky komunikovat, vyuzivat odbornu terminolégiu pri predaji tovaru a poskytovani sluzieb,

- vhodne pouzivat jednotlivé suroviny, material, naradie, pristroje, stroje a zariadenia a hospodarne ich
vyuzivat,

- dodrziavat podmienky skladovania a hygienického predaja,

- uplathovat moderné trendy technologickych postupov vo vyrobe, pouzivat, orientovat sa
v progresivnych metédach a surovinach,

- urcit zakladné znaky kvality vyrobkov, zhodnotit chyby vyrobkov a spdsoby ich odstranenia,

- ovladat zaklady senzorického a mikrobiologického hodnotenia vyrobkov,

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

- pouzivat predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostanu evidenciu,

- vypoditat mnozstva spotreby surovin pre pripravované pokrmy a ceny jedal,

- pripravit pokrmy teplej a studenej kuchyne podla receptur,

- aplikovat nové trendy v gastrondmii a v medzinarodnej kuchyni,

- aplikovat' zasady dietetiky a pripravovat jedla diferencovanej stravy,

- zostavit' jedalne a napojové listky podla gastronomickych pravidiel,

- zvolit spravne postupy prace, potrebné suroviny a zariadenia pre pripravu pokrmov,

- aplikovat zasady stolovania a s tym suvisiace prace pri teplom a studenom bufete,

- hodnotit’ senzoricky vyrobky,

- pouzivat predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostanu evidenciu,

- pouzivat, orientovat’ sa v progresivnych metédach a surovinach,

- vykonavat vietky zakladné prace na pracoviskach, kvalifikovane a racionalne rieSit jednoduché problé-
moveé situacie v odbornych &innostiach.

Obsahové standardy

Organizacia a nadvaznost’ pracovnych €innosti v prevadzkach méasovej vyroby

Jato€né opracovanie potravinovych zvierat: delenie, vykostovanie, porciovanie masa a hydiny, oSetrenie
a uskladnenie vedrlajSich potravinovych produktov

Priprava suroviny na vyrobu réznych druhov masovych vyrobkov

Vyroba urenych masovych vyrobkov, hydinovych vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne podfa receptur,
technologickych postupov a zdsad masovej, hydinovej, lah6dkarskej vyrobky

Hlavné zasady technickych a technologickych postupov

Prakticky nacvik manipulacie so surovinami, materidlom a tovarom.

Prakticky nacvik zakladnych technickych a technologickych postupov

Masova vyroba: vyroba drobnych makkych masovych vyrobkov a makkych salam, vyroba varenych
a pecenych masovych vyrobkov, trvanlivych masovych vyrobkov, tdeného masa a slanin, vyrobou Specia-
lit

Spracovanie tukov, hydiny a ryb

Vyroba konzerv a polokonzerv, spracovanie tukov, ryb a hydiny

Vyroba lahdédkarskych vyrobkov: lahddky zo syra a z vajec, chlebicky, chutovky, pastéty, Salaty

Normy platné pri vyrobe a kontrole masovych vyrobkov

Zakladné znaky kvality vyrobkov, chyby a spdsoby ich odstranenia, spravne nakladanie s odpadmi vznika-
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jucimi v jato€nom opracovani, v masovej vyrobe a gastronémii s ohladom na Zivotné prostredie
Predaj méasa a masovych vyrobkov — technika predaja

Priprava tovaru na predaj, aranzovanie tovaru, uctovanie a praca so zariadenim predajne a registracnou
pokladriou

Kontrola teplotnych reZimov

Priprava a predaj masovych 3pecialit, rybacich vyrobkov, vyrobkov studenej kuchyne, S$alatov
a obloZenych pekarskych vyrobkov

Normy, normovanie a kalkulacie

Prepodty surovinovych noriem, vazenie a meranie surovin, normovanie a kalkulacie jedal

Organizacia a nadvaznost’ pracovnych ¢innosti vo vyrobnych a vydajnych strediskach v gastroné-
mii

Priprava vyrobného strediska v gastronomickej prevadzke na pracovné Cinnosti poCas prevadzky strediska
a pracovné &innosti po ukoncéeni prevadzky

Zakladné postupy pri manipulacii so surovinami, materialmi, tovarom, strojmi, zariadeniami a ostatnym
inventarom, ktoré sa pouzivaju pri priprave jedal a napojov

Vypocty kalkulacii spotreby surovin a materialov

Cinnosti stvisiace s pripravou jedal a napojov

Zasady spravneho stravovania, osobitosti stravovania a gastrondmie jednotlivych regiénov Slovenska i
svetovej gastrondmie

Priprava teplych jedal a jedla studenej kuchyne, vratane Specialit

Zostavovanie jedalneho a napojového listka v zmysle gastronomickych pravidiel

Technologické postupy pripravy restauracnych muénikov a cukrarskych vyrobkov, priprava diétnych jedal
a jedla diferencovanej stravy

Nacvik pracovnych &innosti kuchara vo vydajnych strediskach

Spologenska komunikacia a pravidla spravania v spolo¢nosti

Administrativne prace v prevadzke

Administrativne prace v masiarskej vyrobe, vo vyrobnom a vydajnom stredisku spolo€ného stravovania
Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia

Prakticky nacvik objednavania surovin, materialu a tovaru a vybavovania reklamacii

Ucebny odbor
PEKAR, PEKARKA

Ucebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent ovladal suroviny na vyrobu chleba, peciva, trvanlivych
a ostatnych pekarskych vyrobkov, ich vyrobny postup a predaj, zaklady spravnej vyzivy, hygieny potra-
vin, vedel obsluhovat a nastavovat zakladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat ich beznu udrzbu.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- poznat zakladné pekarske suroviny, ich zlozenie,

- definovat techniku tvarovania a modelovania,

- vysvetlit zakladné principy pekarskej technologie,

- opisat vyrobu chleba;

- vediet vysvetlit rozdiel medzi jemnym a beznym pecivom,

- charakterizovat mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,

- vysvetlit biochemické procesy prebiehajice pre pe€eni pekarskych vyrobkov,
- vysvetlit rozdiel medzi Gzitkovymi hodnotami hlavnych skupin pekarskych vyrobkov,
- charakterizovat vyznam senzorickej kvality pekarskych vyrobkov,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.
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Obsahové standardy

Pekarska technoldgia
Suroviny, ich zloZenie a technologicky vyznam

Priprava chleba, bezného peciva, jemného pediva, vyroba pSeni¢nych ciest, tvarovanie a pecenie, predaj
uvedenych pekarskych vyrobkov

Vyroba kvasov. Kvaskovanie

Vyroba modernych a netradi¢nych pekarskych vyrobkov

ZlozZenie a vyroba naplni do jemného peciva

Spdsoby upravy vytvarovanych polotovarov pred peenim

Vyroba predpecenych vyrobkov a polotovarov

Vyroba sucharov, struhanky

Nova vyrobna technoldgia

Technologické zasady

Stroje a zariadenia v pekarskej vyrobe

Biochémia a mikrobioldgia

Mikrobioldqia:

Druhy mikroorganizmov, ktoré vyuziva pekarska technolégia

Produkty mikroorganizmov pre spravny priebeh technolégie a koneénu kvalitu vyrobkov
Biochémia:

Vyznam enzymatickych procesov v technolégii

Odbduravanie a premena Skrobu na cukry ako zivin pre kvasinky a baktérie

Uzito¢né a Skodlivé mikroorganizmy

Legislativa pre pekarske vyrobky

Rozdelenie pekarskych vyrobkov do hlavnych skupin, €lenenie skupin na jednotlivé druhy vyrobkov podla
platnej legislativy

Senzorické hodnotenie vyrobkov

Optimalne tvary pekarskych vyrobkov, ich povrchova uprava

Senzorické hodnotenie

Dodrziavanie optimalneho technologického reZimu, spravne tvarovanie a pecenie vyrobkov
Obchodna prevadzka

Vyznam a &innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ugtovanie tovaru, registracna pokladha

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajuceho pri styku so zakaznikom.

Dodavatelsko-odberatel'ské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholégia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholédgie a psycholégie trhu.

Psychické suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavaé —
zakaznik

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit’ suroviny na vyrobu podfa prislusnej normy,
- posudit kvalitu surovin a uskladnit ich,
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- aplikovat poznatky z tvarovania,

- vyrobit pekarske vyrobky podla receptury,

- predat pekarske vyrobky,

- pripravit kvas a cestd, naplne, tvarovat pekarske vyrobky, ozdobovat, piect a chladit vyrobky,
- uskladfiovat, balit a expedovat’ hotové vyrobky,

- poznat spbésoby predlZzovania trvanlivosti pekarskych vyrobkov.

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

- kontrolovat jednotlivé stupne vyrobného procesu,

- uplatiovat nové trendy v pekarskej vyrobe,

- aplikovat zakladné principy predaja,

- komunikovat' so zdkaznikom,

- dodrziavat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.

Obsahové standardy

Pekarska vyroba

Vyroba: chleba, peciva, vyroba pSeni¢nych ciest, tvarovanie, plnenie, Uprava cestovych polotovarov pred
pecenim a pecenie, predaj uvedenych pekarskych vyrobkov

Vyroba modernych a netradi¢nych pekarskych vyrobkov

Vyroba predpe&enych vyrobkov a polotovarov

Vyroba sucharov, struhanky

Obsluha strojného zariadenia, bezna udrzba, zasady udrzovania Cistoty a hygieny pri pekarskej vyrobe
Vyroba kvasu a ciest podfla technologického postupu. Kvaskovanie

Kontrola kvasu a ciest, kvasné procesy pri vyrobe chleba

Krajanie, balenie, skladovanie a expedicia pekarskych vyrobkov

Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia
Praktické cvicenie z tvarovania

Vyroba jednotlivych druhov pekarskych vyrobkov

Vhodné spbsoby tvarovania pre rézne vyrobky

Rézne spbsoby tvarovania, pouzivania réznych druhov ciest podla spbsobu pouzitia

Senzorické hodnotenie vyrobkov

Tvorba optimalnych tvarov pekarskych vyrobkov, plnenie, ich povrchova uprava

Praktické zaklady senzorického hodnotenia pekarskych vyrobkov

Zhodnotenie nedostatkov zistenych pri senzorickom hodnoteni a ich aplikacia na technolégiu vyroby
Optimalny technologicky rezim, kone¢na Uprava pred pe€enim, po upeceni

Ucéebny odbor
MLYNAR A CESTOVINAR, MLYNARKA A CESTOVINARKA

Ucebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent ovladal odborné prace pri zabezpe€ovani a riadeni mly-
narskej a cestovinarskej vyroby, vyroby cerealnych a Specialnych vyrobkov, ako aj pri vyrobe pizze ako aj
predaj danych vyrobkov, zaklady spravnej vyzivy, hygieny potravin a vedel obsluhovat a nastavovat za-
kladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat ich beznu udrzbu.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- opisat’ technologické postupy skladovania, Cistenia a spracovania pSenice, razi a ostatnych druhov
obilnin, spdsob ziskania jednotlivych typov muk z pSenice a razi, vediet Citat mlynské diagramy, vediet
mieSat rbzne pasazne muky a pripravit hotové mlynské vyrobky,

- definovat vyrobu dlhych, strednych a kratkych cestovin,
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- opisat vyrobu Specialnych cestovinovych vyrobkov a polotovarov,

- vysvetlit vyrobu instantnych vyrobkov, extrudovanych vyrobkov, upravu na hotové vyrobky,
- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Technologické postupy
Technologické postupy v mlyne, pri spracovani pSenice, raze a ostatnych obilnin

Vyroba cestovin a netradi¢nych mlynskych vyrobkov, technoldgia extrizie, vyznam a charakteristika Spe-
cidlnych vyrobkov

Priprava pizze

Skladovacie priestory a podmienky skladovania

Stroje a zariadenia v mlynskej a cestovinarskej vyrobe
Biochémia a mikrobioldgia

Druhy mikroorganizmov, vyznam produktov mikroorganizmov pre spravny priebeh technolégie a kone¢nu
kvalitu vyrobkov

Vyznam enzymatickych procesov v technoldgii, odburavanie a premena Skrobu na cukry ako zivin pre
kvasinky a baktérie

Legislativa pre mlynské a cestovinarske vyrobky

Rozdelenie vyrobkov do hlavnych skupin, ¢lenenie skupin na jednotlivé druhy vyrobkov podla platnej le-
gislativy

Obchodna prevadzka

Vyznam a €innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ué&tovanie tovaru, registraéna pokladiia

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajiceho pri styku so zakaznikom

Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholégia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholdgie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavad —
zékaznik

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

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

- spracovat pSenicu, raz, ostatné druhy obilnin na hotové mlynské vyrobky,

- vyrobit dlhé, stredné a kratke cestoviny a Specialne cest. vyrobky,

- vykonavat prislusné kontroly kvality, rozbory, vypocty a laboratérne skusky,
- obsluhovat a regulovat’ strojnotechnologické zariadenia,

- aplikovat’ zakladné principy predaja,

- komunikovat' so zdkaznikom.

Obsahové standardy

Mlynska prevadzka
Nazvy a ulohy jednotlivych suborov strojov mlyna

Obsluha zariadenia a linky na prijem obilia, na Cistenie obilia, praca so strojmi a zariadenim mlyna na
pSenicu, mlyna na raz
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Nastavovanie, dopravné cesty, praca s mieSackou na mlynské vyrobky

Spracovanie ostatnych obilnin na mlynské vyrobky

Skladovacie priestory a podmienky skladovania

Vedenie predpisanej evidencie

Vyroba cestovin

Rozdelenie cestovinarskych prevadzok: mala, stredne velka a priemyselna cestovinaren
Obsluha prisludnych zariadeni a liniek na vyrobu kratkych, strednych a dlhych cestovin
Skladovacie priestory a podmienky skladovania

Vedenie predpisanej evidencie

Ucebny odbor
CUKRAR, CUKRARKA

Uc&ebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent poznal zakladné cukrarske suroviny a ich zloZenie, vedel
podla ur€enych technologickych postupov vyrabat cukrarske polovyrobky, vyrobky, cesta, ¢okoladové
vyrobky, zmrzlinu, zakusky, cukrovinky a torty. Obsah je zamerany aj na prijem surovin, ich kvalitativnu
kontrolu a skladovanie, na zaklady spravnej vyzivy, hygieny potravin. Absolvent ma poznat obsluhu
a nastavovanie zakladnych strojov a zariadeni a ich beznu udrzbu. Ma vediet podmienky skladovania
hotovych vyrobkov, expediciu a zasady predaja cukrarskych vyrobkov a ich senzorické hodnotenie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- poznat zakladné cukrarske suroviny a ich zloZenie,

- opisat zakladné druhy ciest a hmét pouzivanych v cukrarskej vyrobe,

- vysvetlit' a opisat cukrarske polotovary, zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzZivovu hodnotu,
- definovat Specialne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStauraéné muacniky,
- vysvetlit dokon€ovacie fazy vyroby,

- opisat vyznam hygieny vyroby v cukrarskej technologii,

- definovat hmoty pouzivané v cukrarskej vytvarnej technike,

- opisat rozostavenie pismen a slov,

- definovat techniku zdobenia a figuralnu kresbu,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Cukrarska technoldqgia

Suroviny a ich technologicky vyznam

Priprava cukrarskych ciest, hmot, plniek, zmrzlin a 0zdéb

Spracovanie na hotové vyrobky, charakteristika a sortiment tychto vyrobkov

Klasické technologické postupy vyroby cukrarskych vyrobkov

Inovacné trendy v odbore — pouzitie novych surovin a zmesi

Technologické procesy, biochemicky a chemicko-fyzikalny pristup

Technologické zasady, stroje a zariadenia v cukrarskej vyrobe

Rozdelenie zakladnych druhov ciest a hmét v cukrarskej technolégii

Druhy ciest a hmét pouzivanych na jednotlivé polotovary a vyrobky v cukrarskej vyrobe
Priprava réznych druhov hmét a ciest:

Srahané hmoty, tuhé tukové cestd, odpalované cesto, kysnuté cesto, medové a pernikové cesta a iné
Priprava a pouZivanie marcipanu a dalSich hmét pouzZivanych na zdobenie a figuralnu tvorbu
Legislativa pre cukrarske vyrobky
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Zakladné pojmy a definicie, rozdelenie cukrarskych vyrobkov do hlavnych skupin
Dokon€ovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Dekorativne umenie pri vyrobe cukrarskych vyrobkov

Kreslenie, modelovanie a zdobenie

Zhotovenie vyrobkov podla vlastnej predstavivosti

Odborné kreslenie a modelovanie

Dekorativne umenie, harmonia farieb a estetické citenie pri vyrobe cukrarskych vyrobkov
Jednoduchsie cviky jednotlivych linii, nacvik pisma, rozostavenie pismen a slov

Zlozité priklady, delenie pléch, technika zdobenia vratane figuralnej kresby

Obchodna prevadzka

Vyznam a ¢innost’ obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ué&tovanie tovaru, registra¢na pokladiia

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajlceho pri styku so zakaznikom

Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholdgia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavaé —
zakaznik

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pripravit suroviny na vyrobu,

- zhotovit cesta, hmoty, napine, polevy, ozdoby a finalne vyrobky,
- uplatnit fantaziu, tvorivost, estetické citenie pri priprave, tvarovani a dokonovani vyrobkov,
- obsluhovat technologické strojné zariadenia,

- kontrolovat’ a usmernit vyrobny proces,

- viest zdkladnu vyrobnu dokumentaciu,

- uplathovat moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe,

- skladovat, expedovat a predavat hotové vyrobky,

- aplikovat’ zakladné principy predaja,

- komunikovat so zakaznikom.

Obsahové standardy

Cukrarska vyroba

Priprava surovin

Vlastna vyroba podla receptur

Obsluha jednotlivych vyrobnych zariadeni, bezna udrzba pouzivanych strojov a zariadeni
Zakladné prevadzkové vypocty

Posudzovanie kvality polotovarov a konecnych vyrobkov

DodrZiavanie zasad bezpelnosti a ochrany zdravia pri praci, poZiarnej ochrany, hygieny a sanitacie na
pracovisku

Zakladné ustanovenia pravnych noriem o bezpe&nosti a ochrane zdravia pri praci
Priprava jednotlivych cukrarskych ciest a hmét, ich spracuvanie na finalne vyrobky
Zdobenie cukrarskych vyrobkov

Priprava restauranych muénikov
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Vyroba zmrzliny

Estetické citenie pri tvorbe cukrarskych vyrobkov a ozdéb, originalny sulad farieb a vytvaranie suborov
vyrobkov

Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia
Predavat cukrarske vyrobky
Dokon€ovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Aplikacia vedomosti z odborného kreslenia a modelovania pri dokoncievani a zdobeni vyrobkov v beznych
dokonc&ovacich operaciach vyroby

Priprava a aplikacia polevy na vyrobky, esteticka tvorba so zamerom na konzum
Praktické cvi€enie z odborného kreslenia a modelovania

Vyuzivanie nadobudnutych vedomosti z odbornych predmetov pri praktickom vyuzivani kresby v spracu-
vani réznych cukrarskych hmot a materialov

Pouzitie modelovacich hmot, esteticka Stylizacia cukrarskych vyrobkov
Modelovanie z karamelu a grilaze
Navrhova tvorba a priprava makiet, modelov a foriem

Ucéebny odbor
CUKROVINKAR PECIVAR, CUKROVINKARKA PECIVARKA

Ucéebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent vedel spracovavat zakladné suroviny, polotovary a pri-
sady na ¢okoladové a neCokoladové vyrobky, vyrobit trvanlivé pecivo, balit, skladovat a expedovat hotové
vyrobky a obsluhovat prisluSné stroje a zariadenia.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- opisat vyrobu cukroviniek,

- opisat vyrobu trvanlivého peciva,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Vyroba cukroviniek a trvanlivého peciva

Technologické procesy a strojné zariadenie pri spracovani kakaovych bdbov na kakaovi hmotu, vyroby
Cokoladovych hmét, vyroby drazé, macanych dezertov, kanditov, karameliek, fondanovych hmét, Zelé,
Cokoladovych a ne€okoladovych cukroviniek, Specialnych cukroviniek, lisovanych, rezanych, vykrajova-
nych a drezirovanych susienok, medovnikov, kysnutého peciva a Specialnych druhov trvanlivého peciva

Legislativa pre cukrarske vyrobky, cukrovinky

Zakladné pojmy a definicie, rozdelenie cukrarskych vyrobkov a cukroviniek do hlavnych skupin ako su
vyrobky na okamzitu spotrebu, polotrvanlivé a trvanlivé cukrarske vyrobky

Obchodna prevadzka

Vyznam a €innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ustovanie tovaru, registratna pokladna

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajiceho pri styku so zédkaznikom

Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholégia predaja
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Zaklady psychologie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholdgie trhu

Psychické suvislosti ovplyviiujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predava¢ —
zakaznik

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- preberat a upravovat suroviny pre vyrobny proces,

- senzoricky posudzovat kvalitu surovin, polovyrobkov a vyrobkov,
- spracovat a temperovat’ Cokoladové hmoty,

- obsluhovat’ zariadenia na vyrobu cukroviniek a trvanlivého peciva,
- aplikovat zakladné principy predaja,

- komunikovat' so zdkaznikom.

Obsahové standardy

Vyroba cukroviniek

Spracovanie kakaovych bdbov, vyroba Cokolady, Cokoladovych a necokoladovych cukroviniek, instant-
nych a napojovych praskov, zuvaciek

Obsluha strojov a zariadeni

Vedenie predpisanej evidencie

Predaj cukroviniek

Vyroba trvanlivého peciva

Vyroba suSienok, oblatok, medovnikov, krekrov a ostatnych Specialnych vyrobkov
Obsluha strojov a zariadeni

Vedenie predpisanej evidencie

Predaj trvanlivého peciva

Ucéebny odbor
CUKRAR KUCHAR, CUKRARKA KUCHARKA

Uc&ebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent bol pripraveny na dve zamestnania. Absolvent
vie podla uréenych technologickych postupov vyrabat cukrarske polovyrobky, vyrobky, cesta, okoladové
vyrobky, zmrzlinu, zakusky, cukrovinky a torty. Obsah je zamerany na suroviny a ich prijem, kontrolu
a skladovanie, na zaklady spravnej vyzivy, hygieny potravin, obsluhu a nastavovanie zakladnych strojov
a zariadeni a ich beznu udrzbu, na aranzovanie, skladovanie, expediciu a predaj cukrarskych vyrobkov
a ich senzorické hodnotenie.

Absolvent vie zostavit menu, resp. jedalny listok, preberat’ potravinarske suroviny. Ovlada prace spojené
so stolovanim, pozna suroviny, napoje a technoldgiu ich vyroby, zdsady uplatfiovania gastronomickych
pravidiel, zakladné receptury a technologické postupy beZnych jedal, ovlada zasady bezpecnosti a ochrany
zdravia pri praci, ma kultivované a spoloenské spravanie, vie komunikovat so zakaznikom.
Z predpisanych noriem, kucharskych knih, vlastnych receptdr pripravuje na strojno-technickom zariadeni
teplé a studené pokrmy. Stara sa aj o nakupovanie, skladovanie potravinarskeho tovaru, oSetrovanie ku-
chynského naradia, strojno-technologického zariadenia a hygienu pracoviska.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- opisat suroviny, materialy a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese a technoldgie ich vyroby,
- opisat zakladné druhy cukrarskych vyrobkov, reStauraénych muaénikov a ich zloZzenie a vyZivové hodno-

ty,
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- opisat receptury a zakladné technologické postupy cukrarskych vyrobkov, beznych a naro¢nych jedal,
- vysveltlit zasady dietetiky, alternativhe spdsoby stravovania a osobitosti detskej vyZzivy,

- definovat gastronomické pravidla a zasady zostavovania jedalnych a napojovych listkov,

- aplikovat zadsady stolovania a s tym suvisiace prace,

- vysvetlit zasady spravnej vyZivy,

- ur€it zakladné znaky kvality vyrobkov,

- ovladat zdklady senzorického, chemicko-fyzikalneho a mikrobiologického hodnotenia vyrobkov

- zhodnotit’ kvalitu vyrobkov, chyby a spdsoby odstranenia,

- vysvellit organizaciu prace vo vyrobnom, obchodnom, odbytovom stredisku a v strediskach sluzieb,
- charakterizovat vyrobny proces z ekonomického aspektu,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Hygiena, zdsady spravnej vyrobnej praxe, HACCP, BOZP

Spravna vyrobna prax, nebezpelenstva poc€as vyroby

Hygiena prvovyroby a kvalita surovin

Hygiena budov a zariadeni, personalna hygiena, Cistenie, sanitdcia a HACCP
UrCovanie miery nebezpelenstva zdravotnej bezchybnosti v technoldégiach vyroby cukrarskych vyrobkov,
jedal a napojov, monitoring a napravné opatrenia v spravnej vyrobnej praxi
Zaklady vyzivy

Zakladné pojmy

Prijem a vydaj latok

Vyziva

Spravne stravovacie navyky

Vplyv vyZivy na ludsky organizmus

Skupiny potravin, ich zloZzenie a vyznam vo vyzive

Chémia v gastrondmii a v potravinarstve

Zakladné pojmy, symbolika, nazvoslovie, zakladné laboratérne techniky aplikované v potravinarstve
a v gastronomii

Chemické deje, reakcie a latky pouzivané v potravinarstve

Ochrana zivotného prostredia

Suroviny pouzivané v potravinarskej vyrobe a v zariadeniach spoloéného stravovania
Zakladné vlastnosti, rozdelenie a ziskavanie surovin a materialov

Hodnotenie a ukazovatele kvality surovin, materialov a tovaru

Ochrana vlastnosti skladovanim a balenim

Uprava a pouzitie surovin a materialov

Vypocet spotreby surovin a materidlov pre finalny produkt

Zakladné technologické a technické pojmy a postupy

Zakladné pravidla organizacie prace v cukrarskej vyrobe, vo vyrobnom a odbytovom stredisku

Technologické postupy a zakladné techniky pri priprave findlnych produktov v cukrarskej vyrobe
a v zariadeniach spolo¢ného stravovania

Sortiment surovin, ich manipulacia a uskladnenie

Technoldgia vyroby cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov

Spdsoby hodnotenia, oSetrovania a skladovania

Prehlad o ramcovych technologickych postupoch, technologické postupy, receptury

Technologické postupy vo vyrobnych podmienkach s pouzitim strojov a zariadeni, ich nastavenie a obsluha
Technologické vypocty

Vypocty surovin, straty vo vyrobe, vytaznost hotovych vyrobkov

Stanovenie surovinovych noriem a technologickych postupov, zameranych na racionalizaciu vyroby, Uspo-
ru energie

Zakladné technologické vypoclty k zostaveniu technologickych postupov, surovinovych noriem a rozpisu
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vyroby
Odborné kreslenie a modelovanie

Obsah udiva rozvija tvorivu predstavivost, zmysel pre harmoéniu farieb a estetické citenie potrebné pri vy-
robe cukrarskych vyrobkov, jedal, napojov a ich pripravu na servirovanie pred konzumom

Jednotlivé linie, pismo, rozostavenie pismen a slov

Zlozitejsie priklady, delenie pléch

Technika zdobenia vratane figuralnej kresby

Pouzitie modelovacich hmét

Priestorova vytvarna orientacia pre cukrarske vyrobky, hotové jedla a napoje
Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov, jedal a ndpojov

Senzorické hodnotenie cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov

Chyby v technologickom procese vyroby a moznosti odstranenia

Skladovanie, trvanlivost’ a expedicia cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov
Spdsoby zvySovania trvanlivosti vyrobkov, jedal a napojov

Spravne uskladriovanie, poziadavky na sklady, vyznam balenia a expedicie a predpisana evidencia

Dispozi¢né rieSenia a poziadavky budov, technicka vybavenost skladovych priestorov, usporiadanie inte-
riéru skladov, socialna vybavenost

Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia

Chladenie, mrazenie, suSenie a dalSie spdsoby zvySovania trvanlivosti, pravidla uchovavania, skladovania,
balenia a expedicie

Predpisana evidencia: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia
Stroje a zariadenia v cukrarskej vyrobe a v prevadzkach spoloéného stravovania

Technické a technologické vybavenie cukrarskej vyroby a prevadzky spolo€ného stravovania z hladiska
celkového vnutorného vybavenia, usporiadania a rozvrhnutia pracoviska s jednotlivymi druhmi zariadeni
a strojov, s ich manipulaciou a beznou udrzbou

BOZP na pracoviskach

Obchodna prevadzka

Vyznam a €innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ugtovanie tovaru, registraéna pokladna

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajuceho pri styku so zakaznikom
Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholdégia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyvhujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavaé —
zakaznik

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- vybrat’ a pripravit potrebné suroviny, material, naradie, pristroje, stroje a zariadenia potrebné pre kon-
krétny technologicky proces a hospodarne ich vyuzivat,

- pracovat podla platnych noriem a progresivnych postupov pri vyrobe cukrarskych a restauracnych vy-
robkov,

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

- pouzivat predpisanu evidenciu — skladovu, vyrobnu, evidenciu expedicie a ostanu evidenciu,

- pouzivat, orientovat sa v progresivnych metddach a surovinach,
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- vykonavat vsetky zakladné prace na pracoviskach ucebného odboru cukrar kuchar, kvalifikovane
a racionalne rieSit jednoduché problémove situacie v odbornych €innostiach,

- ovladat principy technologickych zariadeni pouzivanych v cukrarskej vyrobe a vo vyrobe jedal a ndpojov

- ovladat zakladné pracovné &innosti v cukrarskej vyrobe a v prevadzkach spolo¢ného stravovania

- pouzivat zakladné techniky a technolégie na vytvorenie finalnych produktov

- realizovat ponuku, predaj a sluzbu na konkrétnej prevadzke,

- spologensky komunikovat, vyuzivat odbornu terminoldgiu pri predaji tovaru a poskytovani sluzieb.

Obsahové standardy

Bezpeénost’' a ochrana zdravia pri praci, HACCP

Zakladné povinnosti pracovnikov v cukrarskej vyrobe a zariadeniach spolo¢ného stravovania.
Spdsoby ochrany zdravia pri praci, najCastejSie zdroje a pri¢iny pracovnych Urazov.

Zaklady prvej pomoci pri urazoch.

Zariadenia v cukrarskej vyrobe a v zariadeniach spolo¢ného stravovania.

Zasady a pravidla systému HACCP a uplatnenie v praxi.

Pracovné ginnosti v cukrarskej vyrobe a zariadeniach spoloéného stravovania

Vyroba cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov.

Priprava strediska pred zacatim prevadzky, pracovné &innosti poCas prevadzky strediska a pracovné €in-
nosti po ukoncéeni prevadzky.

Fyzikalne Cinitele prace a odpodinku, pracovné Cinnosti, pracovny vykon a kontrolné €innosti.

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

Nacvik obsluhy a udrzby strojov a zariadeni.

Zakladné povinnosti pri obsluhe a udrzbe strojov a zariadeni.

Normy, normovanie a kalkulacie

Prepocty surovinovych noriem, vazenie a meranie surovin, normovanie a kalkulacie jedal.
Technolégie vyroby cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov

Hlavné zasady technickych a technologickych postupov.

Prakticky nacvik manipulacie so surovinami, materialom a tovarom. Prakticky nacvik zakladnych technic-
kych a technologickych postupov.

Progresivne spdsoby pripravy cukrarskych vyrobkov, jedal a napojov

Priprava cukrarskych vyrobkov, jedal a ndpojov modernymi technolégiami a zariadeniami.

Sposoby a zvlastnosti pripravy jedal, dezertov, miu€nikov medzinarodnej kuchyne

Priprava jedal, dezertov, mué&nikov inych krajin (francuzskej, talianskej, azijskej, stredoeurdpskej kuchyne
a inych).

Nacvik pracovnych €innosti v vydajnych strediskach, zasady spolo€enskej komunikacie

Nacvik pracovnych Cinnosti v vydajnych strediskach, spolo€enska komunikacia, pravidla spravania sa
v spolocnosti, realizacia, predaj a sluzby na konkrétnej prevadzke.

Administrativne prace v prevadzke a predaj

Administrativne prace v cukrarskej vyrobe, vo vyrobnom a odbytovom stredisku spolo&ného stravovania.
Objednavanie surovin, materialu a tovaru a na vybavovanie reklamacii.

Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia.

Hmotna zodpovednost, evidencia trzieb a zasob.

Predaj potravin — nacvik.
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Ucéebny odbor
CUKRAR PEKAR, CUKRARKA PEKARKA

Ucebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent bol pripraveny na dve zamestnania. Absolvent pozna
zakladné pekarske a cukrarske suroviny a ich zlozenie, vie podfa ur€enych technologickych postupov
vyrabat’ polovyrobky, vyrobky, cesta, cukrarske a pekarske vyrobky, zmrzlinu. Obsah je zamerany na pri-
jem surovin, kontrolu a skladovanie, na zaklady spravnej vyzivy, hygienu potravin, obsluhu a nastavovanie
zakladnych strojov a zariadeni a ich beznu udrzbu, na aranzovanie, skladovanie, expediciu a predaj cuk-
rarskych a pekarskych vyrobkov a ich senzorické hodnotenie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- opisat’ zakladné suroviny pouzivané v cukrarskej a pekarskej vyrobe a ich zlozenie,
- opisat zakladné druhy ciest a hmét pouzivanych v cukrarskej vyrobe,

- vysvetlit a opisat’ cukrarske polotovary,

- vysvetlit dokonéovacie fazy vyroby,

- definovat hmoty pouzivané v cukrarskej vytvarnej technike,

- definovat techniku zdobenia a figuralnu kresbu,

- vysvetlit zakladné principy pekarskej technoldgie,

- opisat princip vyroby chleba

- vediet rozdiel medzi vyrobou bezného a jemného peciva,

- charakterizovat mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,

- vysvetlit zmeny prebiehajuce pre pe€eni pekarskych vyrobkov,

- definovat techniku zdobenia vratane figuralnej kresby v cukrarskej vyrobe,
- charakterizovat’ zakladné ekonomické aspekty vyroby a predaja,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Cukrarska technoldgia

Suroviny a ich technologicky vyznam

Priprava cukrarskych ciest, hmét, plniek, zmrzlin a 0zdéb

Spracovanie na hotové vyrobky, charakteristika a sortiment tychto vyrobkov

Klasické technologické postupy vyroby cukrarskych vyrobkov

Inovaéné trendy v odbore — pouZitie novych surovin a zmesi

Technologické procesy, biochemicky a chemicko-fyzikalny pristup

Technologické zasady, stroje a zariadenia v cukrarskej vyrobe

Rozdelenie zakladnych druhov ciest a hmét v cukrarskej technolégii

Druhy ciest a hmét pouzivanych na jednotlivé polotovary a vyrobky v cukrarskej vyrobe
Priprava réznych druhov hmét a ciest:

Srahané hmoty, tuhé tukové cesta, odpalované cesto, kysnuté cesto, medové a pernikové cesta a iné
Priprava a pouZivanie marcipanu a dalSich hmét pouZivanych na zdobenie a figuralnu tvorbu
Dokonéovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Dekorativne umenie pri vyrobe cukrarskych vyrobkov

Kreslenie, modelovanie a zdobenie

Zhotovenie vyrobkov podla vlastnej predstavivosti

Odborné kreslenie a modelovanie

Dekorativne umenie, harmonia farieb a estetické citenie pri vyrobe cukrarskych vyrobkov
Jednoduchsie cviky jednotlivych linii, nacvik pisma, rozostavenie pismen a slov

Zlozité priklady, delenie pléch, technika zdobenia vratane figuralnej kresby, ozdoby, Specialne vyrobky z
cukru
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Pekarska technoldgia
Suroviny, ich zloZenie a technologicky vyznam

Priprava chleba, bezného peciva, jemného a trvanlivého peciva, vyroba ciest, tvarovanie a pecenie, predaj
uvedenych pekarskych vyrobkov

Vyroba pekarskych kvasov. Kvaskovanie

Vyroba modernych a netradi¢nych pekarskych vyrobkov
Vyroba predpecenych vyrobkov a polotovarov

Vyroba sucharov, struhanky

Nova vyrobna technoldgia

Spdsoby predizovania trvanlivosti pekarskych vyrobkov
Technologické zasady

Stroje a zariadenia v pekarskej vyrobe

Biochémia a mikrobiolégia

Mikrobioldgia:

Druhy mikroorganizmov, ktoré vyuziva pekarska technologia
Produkty mikroorganizmov pre spravny priebeh technoldgie a koneénu kvalitu vyrobkov
Biochémia:

Vyznam enzymatickych procesov v technoldgii

Odburavanie a premena skrobu na cukry ako zivin pre kvasinky a baktérie
Uzito€né a Skodlivé mikroorganizmy

Legislativa pre pekarske a cukrarske vyrobky

Zakladné pojmy a definicie

Rozdelenie pekarskych vyrobkov do hlavnych skupin

Rozdelenie cukrarskych vyrobkov do hlavnych skupin

Senzorické hodnotenie vyrobkov

Optimalne tvary pekarskych vyrobkov, ich povrchova Uprava

Dodrziavanie optimalneho technologického rezimu, spravne tvarovanie, plnenie, Uprava pred pecenim
a pecenie vyrobkov

Senzorické hodnotenie pekarskych a cukrarskych vyrobkov

Obchodna prevadzka

Vyznam a €innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ugtovanie tovaru, registratna pokladna

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajiceho pri styku so zédkaznikom
Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholégia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholdgie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyviiujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavac —
zékaznik

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent vie:

- prijat a uskladnit suroviny na vyrobu cukrarskych a pekarskych vyrobkov,
- posudit kvalitu surovin a pripravit ich na vyrobu,

- vyrobit cukrarske a pekarske vyrobky podla receptury,
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- pripravit’ cesta, plnky, tvarovat vyrobky, ozdobovat, piect, dohotovovat a chladit vyrobky,
- uskladnovat, balit, expedovat a predavat vyrobky,

- posudit ich kvalitu a vykonat kontrolu kvality na kazdom stupni vyroby,

- kontrolovat jednotlivé stupne vyrobného procesu,

- vykonat v8etky hygienické a sanitacné opatrenia,

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

- aplikovat’ zakladné principy predaja,

- komunikovat so zdkaznikom.

Obsahové standardy

Cukrarska vyroba

Priprava surovin

Vlastna vyroba podla receptur

Obsluha jednotlivych vyrobnych zariadeni, bezna udrzba pouzivanych strojov a zariadeni
Zakladné prevadzkové vypocty

Posudzovanie kvality polotovarov a konecnych vyrobkov

Dodrziavanie zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, poziarnej ochrany, hygieny a sanitacie na
pracovisku

Zakladné ustanovenia pravnych noriem o bezpec&nosti a ochrane zdravia pri praci
Priprava jednotlivych cukrarskych ciest a hmét, ich spracdvanie na finalne vyrobky
Zdobenie cukrarskych vyrobkov

Priprava restauracnych muénikov

Vyroba zmrzliny

Estetické citenie pri tvorbe cukrarskych vyrobkov a ozdéb, originalny sulad farieb a vytvaranie suborov
vyrobkov

Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia
Predaj cukrarskych a pekarskych vyrobkov
Dokon¢ovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Aplikacia vedomosti z odborného kreslenia a modelovania pri dokon€ievani a zdobeni vyrobkov v beznych
dokon&ovacich operaciach vyroby

Priprava a aplikacia polevy na vyrobky, esteticka tvorba so zamerom na konzum
Praktické cvicenie z odborného kreslenia a modelovania

Vyuzivanie nadobudnutych vedomosti z odbornych predmetov pri praktickom vyuZivani kresby v spracu-
vani roznych cukrarskych hmot a materialov

Pouzitie modelovacich hmot, esteticka Stylizacia cukrarskych vyrobkov
Modelovanie z karamelu a grilaze

Navrhova tvorba a priprava makiet, modelov a foriem

Pekarska vyroba

Vyroba: chleba, pe€iva, vyroba pSeni¢nych ciest, tvarovanie, plnenie, Uprava cestovych polotovarov pred
pecenim a pecenie, predaj uvedenych pekarskych vyrobkov

Vyroba modernych a netradi¢nych pekarskych vyrobkov

Vyroba predpec€enych vyrobkov a polotovarov

Vyroba suchérov, struhanky

Obsluha strojného zariadenia, bezna udrzba, zasady udrzovania Cistoty a hygieny pri pekarskej vyrobe
Vyroba kvasu a ciest podfla technologického postupu. Kvaskovanie

Kontrola kvasu a ciest, kvasné procesy pri vyrobe chleba

Krajanie, balenie, skladovanie a expedicia pekarskych vyrobkov

Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia

Predaj cukrarskych a pekarskych vyrobkov

Praktické cvi€enie z tvarovania
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Vyroba jednotlivych druhov pekarskych vyrobkov

Vhodné spbsoby tvarovania pre rézne vyrobky

Rézne spbsoby tvarovania, pouzivania roznych druhov ciest podla sposobu pouzitia

Senzorické hodnotenie vyrobkov

Tvorba optimalnych tvarov pekarskych vyrobkov, ich povrchova Uprava

Praktické zaklady senzorického hodnotenia pekarskych vyrobkov

Praktické zaklady senzorického hodnotenia cukrarskych vyrobkov

Zhodnotenie nedostatkov zistenych pri senzorickom hodnoteni a ich aplikacia na technolégiu vyroby
Optimalny technologicky rezim, spravne tvarovanie vyrobkov pred peenim, po upeceni

Ucebny odbor

PRACOVNIK V POTRAVINARSTVE - VYROBA
TRVANLIVYCH POTRAVIN

PRACOVNICKA V POTRAVINARSTVE — VYROBA
TRVANLIVYCH POTRAVIN

Uc&ebny odbor je koncipovany tak, aby bol absolvent pripraveny podfla uréenych technologickych postupov
vyrabat potravinarske vyrobky, na predaj vyrobkov, zaklady spravnej vyzivy, hygieny potravin a vedel ob-
sluhovat zakladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat ich beznu udrzbu a senzoricky hodnotit po-
traviny.

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- definovat zakladné suroviny a pomocné suroviny a materialy, vysvetlit spdsoby ich oSetrenia
a uskladnenia a spdsoby hospodarneho nakladania,

- vysvetlit prepocet surovinovych noriem a orientovat sa v recepturach,

- opisat odber vzoriek a spdsoby ich senzorického hodnotenia,

- definovat spbsoby konzervacie potravin,

- vysvetlit kritéria bezpecnosti potravin,

- opisat druhy a pri€iny neziaducich zmien ovplyviujucich kvalitu potravin,

- rozdelit a opisat trvanlivé potravinarske vyrobky,

- opisat vyrobu dehydratovanych vyrobkov,

- opisat vyrobu inych trvanlivych potravinarskych vyrobkov,

- vysvetlit zasady obsluhy a nastavenia strojno-technologického zariadenia, automatickych liniek vo vyro-
be trvanlivych potravin,

- opisat predaj dehydratovanych vyrobkov a inych trvanlivych potravin ich balenie, expediciu, skladovanie
a prisludné hygienické zasady,

- opisat uplatfiovanie systému HACCP vo vyrobe trvanlivych potravin,

- vysvetlit' principy sanitacie a dezinfekcie vo vyrobe trvanlivych potravin a dodrziavanie zasad BOZP,
spravnej vyrobnej praxe, hygieny préace v danej vyrobe a ochrany ZP.

Obsahové standardy

Hygiena potravin

Histéria vzniku hygieny, hygiena a sanitacia v jednotlivych odvetviach potravinarstva, zabezpecenie zdra-
votnej a hygienickej bezpecnosti potravin

Zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin, principy Cistenia, dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie,
vyznam hygieny vo vyrobnych procesoch

Spravne hygienické navyky pri vyrobe zdravotne bezpeénych potravin
Prevadzkova a osobna hygiena, uplatfiovanie systému HACCP
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Prehlad zakladnej potravinarskej legislativy

Hygienické nebezpecfenstva z potravin, ochorenia v désledku nedodrzania hygienickych predpisov
Ochorenia z potravin, ulohy organov dohliadajucich na hygienu potravin

Suroviny

Prehlad potravinarskych surovin

Zakladné ziviny a ich zastupenie v potravinach, pévod, zlozZenie, viastnosti, vyroba a skladovanie surovin
pouzivanych v potravinarskom priemysle

Skupiny potravin rastlinného a zivogiSneho pdvodu, napoje a obalové materialy v potravinarstve

Spravne a hospodarne zaobchadzanie so surovinami pri skladovani, ich spracovani, vztah a vplyv na
technologicky proces, na kvalitu vyrobkov a ich vyzivovu hodnotu

Technoldgia
Klasické a moderné technoldgie vyroby dehydratovanych a inych trvanlivych potravin aich prisludného
strojno-technologického zariadenia

Kontrola priebehu vyrobného procesu, systémy merania, aktivne zasahovanie do vyrobného procesu

Organizacia a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodrziavanie technologickych predpisov bez-
pecnosti prace, hygieny a sanitacie

Zakladné receptury vyroby dehydratovanych vyrobkov a inych trvanlivych vyrobkov v réznych potravinar-
skych komoditach

Obchodna prevadzka

Vyznam a €innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ué&tovanie tovaru, registra¢na pokladiia

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajlceho pri styku so zakaznikom

Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholdgia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predaval —
zakaznik

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- realizovat prijem zakladnych surovin, pomocnych surovin a materialov, obalov a spravne s nimi manipu-
lovat,

- pripravit suroviny na vyrobu trvanlivych potravin podla prislusnych receptur

- aplikovat’ spravne davkovanie suroviny a mieSanie podla technologickych postupov a receptur,

- vykonavat vstupnu, medzioperaénu a vystupnu senzorickd kontrolu,

- zvladnut tradiéné aj inovativne pracovné technologické postupy,

- odobrat vzorky a hodnotit senzoricky ich kvalitu,

- uplatnit v praxi jednotlivé metédy konzervovania potravin (suSenie, chladenie, mrazenie, pasterizacia,
uperizacia, termosterilizacia a iné),

- realizovat vyrobu jednotlivych druhov dehydratovanych polievok, bujonov a ostatnych dehydrovanych
vyrobkov,

- obsluhovat stroje, zariadenia a automatickeé linky,

- navazovat suroviny v procese ORDER,

- kontrolovat a usmernit vyrobny proces,

- viest zdkladnu vyrobnu dokumentaciu,

- vediet &itat vyrobna dokumentaciu - OPL (rychly pracovny postup), SOP (8tandardny pracovny postup),

- uplathovat moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe trvanlivych potravin,

- skladovat, balit a expedovat hotové vyrobky, hodnotit' trvanlivé potravinarske vyrobky,
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- vykonavat sanitacné opatrenia na pracovisku,
- dodrziavat zasady BOZP, hygieny prace, spravnej vyrobnej praxe vo vyrobe trvanlivych potravin
a ochrany ZP.

Obsahové standardy

Zaklady potravinarskej analyzy
Kontrola v potravinarskych prevadzkach: sustavna vstupna, medzioperacna a vystupna kontrolu

Rozbor surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov. Princip a pouzitie prislusnej analytickej metody, postup
prace a priklady konkrétnych vypoctov

Senzorické hodnotenie produktov
Vyroba trvanlivych potravin

Priprava a uprava surovin, technolégia vyroby dehydratovanych a inych trvanlivych potravin s pouzitim
réznych konzervacnych metéd

Prehlad o umiestneni kritickych kontrolnych bodov na jednotlivych prevadzkach, zaklady laboratérnych
prac, pri dodrziavani zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie

Obsluha technologickych zariadeni, prehlad o vyzname jednotlivych vyrobnych Gsekov a ich organizacii
Vedenie predpisanej evidencie

Pracovné ukony vyrobnych procesov a operacie pri vyrobe trvanlivych potravin, pouzivanie pracovnych
pomécok a dodrziavanie zasad HACCP a spravnej vyrobnej praxe

Vedenie predmetnej evidencie
Predaj trvanlivych potravinarskych vyrobkov

Ucebny odbor
MLIEKAR A SYRAR, MLIERKARKA A SYRARKA

Ucebny odbor je koncipovany tak, aby bol absolvent pripraveny spracovavat mlieko, podla uréenych tech-
nologickych postupov vyrabat mlieéne vyrobky, syry, na ich predaj, zaklady spravnej vyzivy, hygieny potra-
vin a vedel obsluhovat zakladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat ich beznu udrzbu a senzoricky
hodnotit vyrobky.

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- definovat mlieko ako zakladnu surovinu, vysvetlit sposoby jeho oSetrenia a uskladnenia,

- opisat pomocné suroviny a materialy v mliekarskej vyrobe a spbsoby ich oSetrenia, uskladnenia
a hospodarneho nakladania,

- vysvetlit prepocet surovinovych noriem a orientovat sa v recepturach,

- opisat’ mikroorganizmy pouZzivané v mliekarskej vyrobe a pracu s nimi,

- zdbvodnit vyznam baktérii v prirode, mliekarskej vyrobe a pre ¢loveka,

- vysvetlit kvasné procesy a ich priebeh,

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

- rozdelit a opisat mlie¢ne vyrobky,

- vysvetlit prijem a zakladné oSetrenie mlieka,

- opisat vyrobu tekutych, zahustenych, susenych a mrazenych mlie¢nych vyrobkov,

- opisat vyrobu konzumnych smotan a masla,

- definovat a rozdelit syry,

- opisat vyrobu syrov,

- vysvetlit zasady obsluhy a nastavenia strojno-technologického zariadenia, vratane automatickych liniek
mliekarskej vyroby,

- opisat predaj mlieénych vyrobkov a syrov, ich expediciu, skladovanie, hygienické zasady predaja,

- opisat uplatiovanie systému HACCP v mliekarskej praxi,

- vysvetlit principy sanitacie a dezinfekcie v mliekarskej vyrobe a dodrziavanie zdsad BOZP, spravne;j
vyrobnej praxe, hygieny prace v danej vyrobe a ochrany ZP,
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- charakterizovat obchodnu prevadzku,
- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Mikrobioldgia

Zaklady mikrobiolégie, moznosti vyuzitia €innosti baktérii, plesni, kvasiniek v potravinarskom priemysle, pri
izolaciach, premenach, zoSlachtovani surovin

Spdsoby odstrafiovania negativnych vplyvov mikroorganizmov

Vyznam mikrobioldgie vo vyrobnych procesoch v mliekarskej vyrobe a pri vyrobe syrov

Mikroorganizmy v mliekarstve a syrarstve, Cisté mliekarské kultdry

Mikrobiolégia mlieka a mlieCnych vyrobkov, mikrobiolégia pomocnych surovin a obalovych materialov
Spdsoby boja proti neziaducim mikroorganizmom

Hygiena

Hygiena a sanitacia v mliekarskom priemysle, zabezpec€enie zdravotnej a hygienickej bezpecnosti potravin
Povinnost’ vyrobcu eliminovat’ hygienické nebezpeéenstvo z potravin

Existencia potravinovych alergii a intolerancii na potraviny

Spdsoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov

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

Suroviny

Potravinarske suroviny

Informacie o zakladnych Zivinach a ich zastupeni v potravinach, o pévode, zlozZeni, vlastnostiach, vyrobe
a skladovani surovin pouzivanych v potravinarskom priemysle

Zakladné ziviny a ochrana latok a ich zastupenie v potravinach

Pbévod, zloZenie vlastnosti a vyroba surovin pouzivanych v mliekarskej vyrobe

Hodnotenie kvality a skladovanie surovin pred ich technologickym spracovanim

Zakladné prepocty surovin

Hodnotenie kvality surovin v rdmci praktickych cviceni

Technoldgia

Klasické a moderné technoldgie spracovania mlieka a vyroby mlie€nych vyrobkov a syrov
Prislusné strojno-technologické zariadenia

Zakladné receptury mliekarskej vyroby a vyroby syrov

Kontrola priebehu vyrobného procesu, systémy merania, aktivhe zasahovanie do vyrobného procesu
Organizacia a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodrziavanie technologickych predpisov bez-
pecnosti prace, hygieny a sanitacie

Obchodna prevadzka

Vyznam a €innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ugtovanie tovaru, registraéna pokladna

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajlceho pri styku so zédkaznikom

Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholéqgia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholdgie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavaé —
zékaznik

PRAKTICKA PRIPRAVA
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Vykonové standardy

Absolvent vie:

- uskutoCnit fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory potravinarskych surovin, medziproduktov
a vyrobkov v mliekarskej vyrobe,

- realizovat prepocCet surovinovych noriem,

- hospodarit’ so surovinami

- pracovat podla receptur,

- odobrat vzorky a hodnotit' kvalitu mlieka, smotan, mlie€nych vyrobkov a syrov,

- realizovat prijem mlieka, pomocnych surovin a materialov, obalov a spravne s nimi manipulovat,

- oSetrit mlieko a dodrziavat zasady BOZP, hygieny a sanitacie pri oSetrovani mlieka,

- realizovat vyrobu konzumného mlieka a smotan, masla, kyslomlie€nych, zahustenych, suSenych
a mrazenych mlieEnych vyrobkov,

- realizovat vyrobu syrov,

- obsluhovat strojno-technologické zariadenie a linky v mliekarskej vyrobe,

- uskutoCnit’ predaj mlieCnych vyrobkov a syrov, expediciu, skladovanie za dodrzania hygienickych zasad
predaja,

- dodrziavat zasady BOZP, hygieny prace, spravnej vyrobnej praxe v mliekarskej vyrobe a ochrany ZP.

Obsahové standardy

Zaklady laboratérnej potravinarskej analyzy

Spdsoby vykonavania sustavnej vstupnej, medzioperacénej a vystupnej kontroly v potravinarskych prevadz-
kach

Rozbor surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov
Princip a pouzitie prislusnej analytickej metédy, postup prace a priklady konkrétnych vypoctov

Zakladné rozbory mlieka, odober vzorky, zmyslovo posudzovat a laboratérne hodnotit mlieko, smotanu,
maslo, kyslomlie€ne vyrobky, zahustené, susené a mrazené mlieCne vyrobky a syry

Mliekarska a syrarska vyroba

Pracovné €innosti spojené s pripravou a Upravou surovin, kultivaciou a propagaciou mikroorganizmov pre
technologicky proces, samotnou technoldgiou vyroby mliek, mlie€nych vyrobkov, laboratérnych prac, pri
dodrziavani zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie

Obsluha technologickych zariadeni, prehlad o vyzname jednotlivych vyrobnych usekov a ich organizacii

Pracovné ukony vyrobnych procesov a operacie pri spracovani mlieka, vyrobe konzumného mlieka
a smotan, masla, kyslomlie€nych, zahustenych, suSenych a mrazenych mlie€nych vyrobkov a syrov

Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia
Predaj vyrobkov
PouZivanie pracovnych pombcok a dodrziavanie zasad HACCP a spravnej vyrobnej praxe

Ucebny odbor
PIVOVARNIK A SLADOVNIK, PIVOVARNICKA A SLADOVNICKA

Ucebny odbor je koncipovany tak, aby bol absolvent pripraveny podla uréenych technologickych postupov
vyrabat’ slad a pivné produkty, na predaj vyrobkov, zaklady spravnej vyZivy, hygieny potravin a vedel ob-
sluhovat' zakladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat' ich beznu udrzbu a senzoricky hodnotit' po-
traviny.

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- definovat prislusné potravinarske suroviny a spésoby ich o3etrenia a uskladnenia,
- opisat’ mikroorganizmy a pracu s nimi,

- vysvetlit kvasné procesy a ich priebeh,
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- opisat odber vzoriek a senzorické hodnotenie surovin a pomocnych latok,

- definovat pivovarnicke vyrobky a ¢lenenie pivovarnickych produktov,

- opisat' chemické procesy pri vyrobe piva,

- vysvetlit technologicky postup vyroby sladu,

- vysvetlit technologicky postup pripravy mladiny

- vysvetlit technologicky postup vyroby piva,

- opisat technicku a vyrobnu dokumentaciu v sladovnickej a pivovarnickej vyrobe,

- opisat spracovanie vedlajSich produktov v danych vyrobach,

- opisat spdsoby upravy pitnej vody,

- vysvetlit zasady obsluhy a nastavenia strojno-technologického zariadenia, vratane automatickych liniek,
pivovarov, sladovni,

- opisat uplathovanie systému HACCP v praxi,

- vysvetlit principy sanitacie a dezinfekcie v pivovarnickej vyrobe a dodrziavanie zasad BOZP, spravnej
vyrobnej praxe, hygieny prace v danej vyrobe a ochrany ZP,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Mikrobioldgia
Mikrobiolégia a biolégia mikroorganizmov, moznosti vyuzitia ¢&innosti baktérii, plesni, kvasiniek
v potravinarskom priemysle, pri izolaciach, premenach, zoSlachtovani surovin

Spésoby odstrafiovania negativnych vplyvov mikroorganizmov

Vyznam mikrobiolégie vo vyrobnych procesoch

Kvasné procesy, priemyselne dblezité mikroorganizmy v pivovarnickej vyrobe
Mechanické, fyzikalne a chemické spdsoby ochrany potravin

Zasady hygieny a sanitacie na pracovisku

Hygiena

Hygiena a sanitacia v potravinarskom priemysle, zabezpeéenie zdravotnej a hygienickej bezpe€nosti po-
travin.

Povinnost vyrobcu eliminovat hygienické nebezpefenstvo z potravin, zohladnenie existencie potravino-
vych alergii a intolerancii na potraviny

Spdsoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov

Hygienické poZiadavky spracovani sladu, pri vyrobe a expedicii piva a pivovarnickych vyrobkov
Potravinarske suroviny

Prehlad potravinarskych surovin

Zakladné Ziviny a ich zastupenie v potravinach, pévod, zloZenie, vlastnosti, vyroba a skladovanie surovin
pouzivanych v potravinarskom priemysle

Hodnotenie kvality surovin a zhodnotenie ich vplyvu na kvalitu vyrobkov
VyZiva €loveka a zloZenie potravy

Suroviny v pivovarnickej vyrobe.

Technolégia

Prehlad o klasickych a modernych potravinarskych technolégiach

Technoldgie a strojno-technologické zariadenia vyuzivané v pivovarnickej a pridruzenej vyrobe so zdéraz-
nenim fyzikalnochemickych, biologickych a biochemickych procesov

Kontrola priebehu vyrobného procesu, systémy merania, aktivhe zasahovanie do vyrobného procesu Or-
ganizacia a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodrziavanie technologické predpisy bezpecénosti
prace, hygieny a sanitacie

Obchodna prevadzka

Vyznam a €innost obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ugtovanie tovaru, registraéna pokladna

Zakladné a doplnkové formy predaja
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Ulohy predavajiceho pri styku so zakaznikom

Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholdgia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholégie trhu

Psychické suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavaé —
zakaznik

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- vykonavat pracovné &innosti spojené s pripravou a Upravou surovin,

- odoberat vzorky a senzoricky ich hodnotit’

- uskutocnit’ fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory surovin, medziproduktov a vyrobkov,

- realizovat prepoCet surovinovych noriem,

- hospodarit’ so surovinami a orientovat’ sa v recepturach,

- realizovat laboratérnu kontrolu vyroby jednotlivych surovin, piva, pivovarnickych vyrobkov,

- uskuto&novat vstupnu, medzioperaénu a vystupnu kontrolu,

- dodrziavat poziadavky na vyrobu, kvalitu a zdravotnu bezpe&nost podla osobitného predpisu,

- kontrolovat dodrziavanie tychto poziadaviek a viest o tom evidenciu,

- viest prevadzkovu evidenciu v sulade s osobitnym predpisom,

- podielat sa na technologickych procesoch vyroby sladu, pripravy mladiny a vyroby piva v priemyselnych
a malych pivovaroch v sulade s prevadzkovymi predpismi,

- zdbvodnit vSetky pracovné ukony a ich vplyv pri vyrobnom procese,

- obsluhovat strojno-technologické zariadenia a linky v pivovarnickej vyrobe,

- upravit pitni vodu a podielat’ sa na likvidacii odpadovych latok ,

- dodrziavat zasady BOZP, hygieny prace, spravnej vyrobnej praxe v pivovarnickej vyrobe a ochrany ZP,

- aplikovat zakladné principy predaja,

- komunikovat' so zdkaznikom.

Obsahové standardy

Kontrolné metédy potravinarskej analyzy

Kontrola v potravinarskych prevadzkach: sustavna vstupna, medzioperacna a vystupna kontrola
Rozbor surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

Princip a pouzitie prisluSnej analytickej metody, postup prace a priklady konkrétnych vypoctov
Vyroba piva a sladu

Pracovné €innosti spojené s pripravou a Upravou surovin a prisad, technoldgia vyroby piva a sladu, labora-
térne prace, pri dodrzZiavani zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie

Obsluha technologickych zariadeni, prehlad o vyzname jednotlivych vyrobnych Gsekov a ich organizacii
Pracovné ukony vyrobnych procesov a operacie v pivovarnickej vyrobe

Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia

Pouzivanie pracovnych pomédcok a dodrziavanie zasad HACCP a spravnej vyrobnej praxe.

Uskuto&nit’ predaj potravinarskych vyrobkov a komunikovat’ so zakaznikmi.

Ucéebny odbor
LIEHOVARNIK A VINAR, LIEHOVARNICKA A VINARKA

Ucéebny odbor je koncipovany tak, aby bol absolvent pripraveny podla uréenych technologickych postupov
vyrabat vino a lieh, na predaj vyrobkov, zaklady spravnej vyzivy, hygieny potravin a vedel obsluhovat za-
kladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat ich beznu udrzbu a senzoricky hodnotit’ potraviny.
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TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- opisat zakladné a pomocné suroviny a materialy v liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina a spdsoby ich
oSetrenia a uskladnenia,

- opisat mikroorganizmy a pracu s nimi,

- vysvetlit kvasné procesy a ich priebeh,

- opisat odber vzoriek a senzorické hodnotenie surovin a pomocnych latok,

- definovat liehovarnicke vyrobky a Clenenie vinarskych produktov,

- opisat' chemické procesy pri vyrobe liehu,

- vysvetlit technologicky postup vyroby octu, liehu a liehovin,

- vysvetlit technologicky postup vyroby vina,

- opisat technicku a vyrobnu dokumentaciu v liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina,

- opisat spracovanie vedlajSich produktov v danych vyrobach,

- opisat spdsoby upravy pitnej vody,

- vysvetlit zasady obsluhy a nastavenia strojno-technologického zariadenia, vratane automatickych liniek
liehovarnickych a vinarskych prevadzok,

- opisat uplatihovanie systému HACCP v praxi,

- vysvetlit' principy sanitécie a dezinfekcie v liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina a dodrziavanie zasad
BOZP, spravnej vyrobnej praxe, hygieny prace v danej vyrobe a ochrany ZP,

- charakterizovat obchodnu prevadzku,

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

Obsahové standardy

Mikrobiolégia

Mikrobiolégia a biolégia mikroorganizmov, moznosti vyuzitia ¢&innosti baktérii, plesni, kvasiniek
v potravinarskom priemysle, pri izolaciach, premenach, zoSlachtovani surovin a o spdsoboch vylucenia
negativnych vplyvov mikroorganizmov

Vyznam mikrobiolégie vo vyrobnych procesoch

Kvasné procesy, priemyselne délezité mikroorganizmy, ktoré sa vyuzivaju v danych vyrobach
Mechanické fyzikalne a chemické spésoby ochrany potravin

Zasady hygieny a sanitacie na pracovisku

Potravinarske suroviny

Prehlad potravinarskych surovin

Informacie o zakladnych zivinach a ich zastipeni v potravinach, o pévode, zlozeni, vlastnostiach, vyrobe
a skladovani surovin pouzivanych v potravinarskom priemysle

Hodnotenie kvality surovin, ich vplyv na kvalitu vyrobkov

Vyziva €loveka a zloZenie potravy

Suroviny pouzivanych v liehovarnictve a pri vyrobe vina

Hygiena

Hygiena a sanitacia v liehovarnickom a vinarskom priemysle

Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej bezpec€nosti potravin

Povinnost vyrobcu eliminovat’ hygienické nebezpecenstvo z potravin, zohladnit existenciu potravinovych
alergii a intolerancii na potraviny

Spdsoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych hygienickych poziadavkach pri ziskani,
spracovani a expedicii octu, liehu, liehovin a vina

Technolégie

Liehovarnicka vyroba a vyroba vina so zd6raznenim fyzikalnochemickych, biologickych a biochemickych
procesov

Kontrola priebehu vyrobného procesu, systémy merania, aktivhe zasahovanie do vyrobného procesu, or-
ganizacia a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodrziavanie technologické predpisy bezpeénosti
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prace, hygieny a sanitacie

Obchodna prevadzka

Vyznam a ¢innost’ obchodu

Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru, manipulacia a podmienky skladovania tovaru
Ugtovanie tovaru, registraéna pokladia

Zakladné a doplnkové formy predaja

Ulohy predavajiceho pri styku so zakaznikom
Dodavatelsko-odberatelské vztahy

Formy majetku podniku, jeho evidencia a kontrola

Psycholégia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholdgie trhu

Psychické suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu predavald —
zakaznik

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- vykonavat pracovné €innosti spojené s pripravou a Upravou surovin,

- odoberat vzorky a senzoricky ich hodnotit,

- uskutocnit fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory surovin, medziproduktov a vyrobkov,

- realizovat prepocet surovinovych noriem,

- hospodarit so surovinami, a orientovat’ sa v recepturach,

- realizovat laboratérnu kontrolu vyroby jednotlivych liehovarnickych vyrobkov a vin,

- uskutoCriovat vstupnu, medzioperacnu a vystupnu kontrolu,

- dodrziavat poziadavky na vyrobu, kvalitu a zdravotnu bezpe&nost podla osobitného predpisu,

- kontrolovat dodrziavanie tychto poziadaviek a viest o tom evidenciu,

- viest prevadzkovu evidenciu v sulade s osobitnym predpisom,

- podiefat sa na technologickych procesoch vyroby kvasného octu, vina, liehu v priemyselnych a
v polnohospodarskych liehovaroch, vyroby kyseliny citronovej, v sulade s prevadzkovymi predpismi,

- zdbvodnit vietky pracovné ukony a ich vplyv pri vyrobnom procese,

- obsluhovat strojno-technologické zariadenia a linky v liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina,

- upravit pitnd vodu a podielat’ sa na likvidacii odpadovych véd,

- dodrziavat zasady BOZP, hygieny préace, spravnej vyrobnej praxe a ochrany ZP v liehovarnickej vyrobe
a vyrobe vina,

- aplikovat zakladné principy predaja,

- komunikovat so zakaznikom.

Obsahové standardy

Kontrolné metddy potravinarskej vyroby

Kontrola v potravinarskych prevadzkach: sustavna vstupna, medziopera¢na a vystupna kontrola

Rozbor surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov. Princip a pouzitie prislusnej analytickej metody, postup
prace a priklady konkrétnych vypoctov

Liehovarnicka vyroba

Priprava a uprava surovin a prisad, technolégia vyroby octu, liehu a liehovin, laboratérne prace, pri dodr-
Ziavani zasad bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie

Obsluha technologickych zariadeni, prehlad o vyzname jednotlivych vyrobnych Usekov a ich organizacii
Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia

Pracovné ukony vyrobnych procesov a operacie v liehovarnickej vyrobe, pouzivanie pracovnych pomécok
a dodrZiavanie zdsad HACCP a spravnej vyrobnej praxe

Vyroba vina
Priprava a Uprava surovin a prisad, technoldgia vyroby vina, laboratérne prace, pri dodrZiavani zasad bez-
pecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie
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Obsluha technologickych zariadeni, prehlad o vyzname jednotlivych vyrobnych Usekov a ich organizacii
Vedenie predpisanej evidencie: skladova, vyrobna, evidencia expedicie a ostatna evidencia
Predaj potravinarskych vyrobkov a komunikacia so zakaznikom

Pracovné ukony vyrobnych procesov a operacie vo vyrobe vina, pouzivanie pracovnych pomécok
a dodrziavanie zasad HACCP a spravnej vyrobnej praxe

4.5 Uéelové kurzy/uéivo

Charakteristika uc¢elovych kurzov/uciva

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov odborného vzdelavania a pripravy moézu byt
ucelové kurzy, ktoré predstavuju integrujucu zlozku vedomosti, zru¢nosti a postojov.
V nadvaznosti na ziskané poznatky v oblasti teoretického a praktického vzdelavania
ucelové ucivo poskytuje Ziakom doplfiujuce, rozsirujuce, upeviiovacie a overovacie ve-
domosti, zru€nosti a kompetencie potrebné na zvladnutie situacii a aktivit, ktoré mézu
nastat’ vznikom nepredvidanych skutoCnosti.

KURZ SENZORICKEHO HODNOTENIA

Kurz je zamerany na nacvik praktickych zruénosti potrebnych na senzorické hodnotenie surovin, potravin
a vyrobkov. Skola méZe kurz organizovat pobytovou alebo dochadzkovou formou, v prvom alebo druhom
roéniku $tudia. Planovany rozsah kurzu je 25 hodin. Ziak ziska certifikat o absolvovani kurzu
s vyznacenim precvi¢ovanych zruénosti.

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, dodrziavanie technologickych postupov stano-
venych normou

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

Spravne pouzitie aditivnych — pridavnych latok v potravinach a vyrobkoch

Zasady spravneho uskladfiovania, zaruéné lehoty, preberania a oSetrovania surovin, potravin a vyrobkov
v zmysle spravnej vyrobnej praxe

5 SKRATENE STUDIUM

Skratené Studium sa organizuje v u¢ebnych odboroch v strednej odbornej Skole s ciefom
rozsSirenia a prehlbenia kvalifikacie na vykon povolania alebo skupiny povolani.

Skratené studium je urCené pre uchadzacov, ktori v predchadzajucom vzdelavani ziskali
najmenej stredné odborné vzdelanie.

Stredna odborna Skola mdze organizovat skratené Studium v rozsahu urenom minis-
terstvom Skolstva.
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Ziak v skratenom $tudiu Studuje len odborné vyudovacie predmety.

Skratené Studium sa ukoncCuje zaverec¢nou skuskou; uspesSnym ukoncenim absolvent
ziska stredné odborné vzdelanie.®

5.1 Zakladné udaje

Dizka stadia:

2 roky

Forma vychovy
a vzdelavania:

denné Studium

Poskytnuty stupen
vzdelania:

stredné odborné vzdelanie

Uroven SKKR/EKR?

3

Vyucdovaci jazyk:

slovensky jazyk/jazyk narodnostnej mensiny

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na stu-
dium:

minimalne stredné odborné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania

Spodsob ukoncéenia
studia:

zaverecna skuska

Doklad o ziskanom
stupni vzdelania:

vysvedcCenie 0 zavereCnej skuske

Doklad o ziskanej kvali-
fikacii:

vyucny list

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

odborne kvalifikovany pracovnik v priemyselnej vyrobe, druz-
stevnych a sukromnych podnikoch, alebo samostatny podni-
katel v potravinarskej vyrobe a v réznych suvisiacich sluzbach

Moznosti d’alSieho stu-
dia:

vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre absolventov
3. ro¢nych ucebnych odborov, Specialne kurzy, ktoré umoznu-
ju rozSirit odbornu kvalifikaciu absolventov

6 Podla § 16 ods. 4 pism. b) zakona 245/2008 Z.z. o vychove a vzdelavani ($kolsky zakon) a o zmene a doplneni

niektorych zékonov

7 Uroveri Slovenského kvalifikaéného ramca / Eurépskeho kvalifikaéného ramca (EQF)
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https://www.slov-lex.sk/ezbierky-fe/pravne-predpisy/SK/ZZ/2008/245/20250101.html#paragraf-16.odsek-4.pismeno-b

5.1 RAMCOVE UCEBNE PLANY - skratené studium

5.1.1 Ramcovy u€ebny plan pre 2-roéné skratené studium

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblastia | Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin
vyucéovacich predmetov za celé studium
70
" . Teoretické Praktické Spolu
ODBORNE VZDELAVANIE vyuéovanie |vyuéovanie b p
20 46 66
Teoretické predmety 20 49 24
odborny vycvik - 42 42
Disponibilné hodiny © 4
SPOLU 70

5.1.2 Poznamky k ramcovému ué¢ebnému planu pre 2-ro¢né skratené studium

a)

b)

f)
9)

h)

Obsah vzdelavania v 2-roénom skratenom Studiu konkrétneho u¢ebného odboru mu-
si byt totozny s obsahom vzdelavania uvedenym v tomto Statnom vzdelavacom pro-
grame. Rozsah vzdelavania vymedzi Skola v u¢ebnom plane svojho Skolského vzde-
lavacieho programu tak, aby boli naplnené vykonové a obsahové Standardy konkrét-
neho u¢ebného odboru.

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 zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyuCovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozZno ich vyuZit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych predmetov) v u€ebnom
plane.

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

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 prispdsobuju indivi-
dualnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby
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)

K)

jeho kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdela-
vania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (diZka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personal-
ne, materialno-technické a priestorové zabezpecCenie, ap.) stanovuju vzdelavacie
programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyzdennych vyucCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za
celé Studium minimalne 70 hodin, maximalne 74 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. ro¢-
niku v rozsahu 33 tyzdriov, v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdriov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie
zaverecnej skusky.

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

V skratenom dvojro¢nom $tudiu nie je mozné Studovat uCebné odbory 2977 H cukrar
kuchar, 2978 H cukrar pekar, 2956 H masiar kuchar vzhladom na rozsah teoreticke-
ho a praktického vyuc€ovania.

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 diStanc¢nou formou vzde-
lavania. Ditanéné vzdelavanie vyzaduje tvorbu samostatného SkVP (popr. samostatne;
asti SkKVP) v ktorom su presne vymedzené podmienky:

pozadovaneé vstupy a ciele,
realizacia kontaktu ziak — ucitel (musi byt zabezpeceny overeny kontakt),

Struktura a spOsob 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 vhodné navysit poCet vyuCovacich hodin/konzultacii v tych predmetoch
SkVP, ktoré si vyzaduju nacvik zruénosti. Na tento Gcéel je mozné vyuzit disponibilné
hodiny uvedené v RUP. Ziak sa v externej forme $tudia nehodnoti zo spravania.
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6.1 RAMCOVE UCEBNE PLANY — EXTERNA FORMA STUDIA

6.1.1 Ramcovy u€ebny plan pre 3-roéné uéebné odbory — ve€erné vzdelavanie

Pocet tyzdennych vyuéova- | Minimalny celko-
Cielové zlozky vzdelavania cich hodin vo vzdelavacom | vy pocet hodin
programe® za $tidium za $tudium
VSeobecné vzdelavanie 6,5 208
Odborné vzdelavanie 21,5 688
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 30 960

Kategorie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyu€ovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin
za celé stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE e
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura 4
cudzi jazyk ©
Clovek a spolo¢nost’

Y . 0,5
obcianska nauka
Clovek a priroda

i ) 1
chémia
Matematika a praca s informaciami
matematika 1
informatika 9

21,5
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke Spolu
vyuéovanie | vyuéovanie’
55 16 21,5

Teoretické predmety 5,5 1 6,5
odborny vycvik - 15 15
Disponibilné hodiny " 2
SPOLU 30

6.1.2 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 3-roéné ucéebné odbory - ve-

¢erné vzdelavanie

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $ta-
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 ucebnych planov Skolskych vzdelavacich

programov.

b) Pocet tyZdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roc¢niku, celkovy pocet hodin za
celé Studium je minimalne 960 hodin a maximalne 1440 hodin. Do celkového poctu
hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyZdfiov, spresnenie poc¢tu hodin za Studium

8 Minimalny pocet tyZdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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d)

f)

9)

h)

)

k)

bude predmetom $kolskych uebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opako-
vanie a doplnenie uciva a v poslednom rocniku na absolvovanie zaverecnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denna forma $tudia.
Dizka &tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhsia
ako diZka dennej formy §tadia prisludného ucebného odboru. DiZku $tudia pre Zia-
kov s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzde-
lanim alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich za-
radenia do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

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

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

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podfa konfesie).

V pripade, Ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym uebnym odbo-
rom (t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZdenne z kategérie
v8eobecnovzdelavacich predmetov do kategérie odbornych predmetov.

V pripade, Ze Skola u€i informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

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
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly mdze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi
poskytujucimi praktické vyu€ovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyucovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitefnych odbornych predmetov) v u¢ebnom
plane.

m) Trieda sa m&ze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo — stredné odborné vzdelanie 64



6.1.3 Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné ucéebné odbory s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin — ve€erné vzdelavanie

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyzdennych vyuéova-
cich hodin vo vzdelavacom

Minimalny celko-
vy pocet hodin

programe® za $tudium za $tudium
VSeobecné vzdelavanie 7,5 240
Odborné vzdelavanie 21,5 688
Disponibilné hodiny 32
CELKOM 30 960

Kategoérie a nazvy vzdelavacich oblasti

Minimalny pocet tyzdennych vyuéovacich ho-
din vo vzdelavacom programe za Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 7,5

Jazyk a komunikacia

slovensky jazyk a slovenska literatura ® 5
jazyk narodnostnej mensiny a literatira ©

cudzi jazyk”

Clovek a spolocnost’ 05

obcianska nauka '

Clovek a priroda 1

chémia™

Matematika a praca s informaciami

matematika 1

informatika "

21,5
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke | g
vyucovanie | vyucovanie'
55 16 21,5

Teoretické predmety 5,5 1 6,5
odborny vycvik - 15 15
Disponibilné hodiny ™ 1

SPOLU 30

6.1.4 Poznamky kramcovému ucéebnému planu pre 3-roéné ucéebné odbory
s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin — vec¢erné vzdelavanie

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $ta-
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 mi-
nimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom roc¢niku, celkovy poc€et hodin za
celé Studium je minimalne 960 hodin a maximalne 1440 hodin. Do celkového poctu
hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poc¢tu hodin za Studium
bude predmetom $kolskych u&ebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opako-
vanie a doplnenie uc€iva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej skusky.

9 Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinarstvo — stredné odborné vzdelanie 65




d)

f)

9)

h)

)

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tadia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaké alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Zia-
kov s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzde-
lanim alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podfa ich za-
radenia do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyuc€uju 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.

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

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

V pripade, Ze Skola u€i informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

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
podfa 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.

Sucastou praktického vyucovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitefnych odbornych predmetov) v u¢ebnom
plane.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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6.1.5 Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné uc¢ebné odbory — dialkové vzdelavanie

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyzdennych konzul-
taénych hodin vo vzdelava-

Minimalny celko-
vy pocet hodin

com programe?? za stidium za $tudium
VSeobecné vzdelavanie 128
Odborné vzdelavanie 12,5 400
Disponibilné hodiny 64
CELKOM 18 576

Kategorie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyuéovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin

za celé studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE “
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura 2
cudzi jazyk ©
Clovek a spolo¢nost’

v X 0,5
obcianska nauka
Clovek a priroda

ra . f) 015
chémia
Matematika a praca s informaciami
matematika 1
informatika 9

12,5
ODBORNE VZDELAVANIE UBEEIEG | HEldE e Spolu
vyuéovanie | vyuéovanie’
4 8,5 12,5

Teoretické predmety 4 0,5 4,5
odborny vycvik - 8 8
Disponibilné hodiny " 2
SPOLU 18

6.1.6 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné ucebné 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 roCniku Studia, celkovo za celé $tu-

dium minimalne 576 hodin a maximalne 672 hodin .

Do celkového poctu hodin za

Studium sa pocita priemer 32 tyzdiov, spresnenie poctu konzultacnych hodin za stu-
dium bude predmetom Skolskych u€ebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na

10 Minimalny podcet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 —7 hodin)
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d)

f)

9)

h)

)

k)

opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zavereéne;
skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaké alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prisludného uéebného odboru. DiZku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného roCnika u¢ebného odboru.

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

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

Na cirkevnych $kolach méze byt sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty"
predmet nabozenstvo (podfa konfesie).

V pripade, Ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom
(t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyzdenne z kategorie vSeobec-
novzdelavacich predmetov do kategdérie odbornych predmetov.

V pripade, Ze Skola ucCi informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 0,5 hodiny
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategérie odbornych
predmetov.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla 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 zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit’ aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyuCovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a suc¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych predmetov) v u¢ebnom
plane.

m) Trieda sa mbze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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6.1.7 Ramcovy ucéebny plan pre 3-roéné uéebné odbory s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyzdennych konzul-
tacnych hodin vo vzdelava-

Minimalny celko-
vy pocet hodin

com programe?! za $tadium za $tudium
VsSeobecné vzdelavanie 45 144
Odborné vzdelavanie 12,5 400
Disponibilné hodiny 32
CELKOM 18 576

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti

Minimalny pocet tyzdennych vyuéovacich ho-
din vo vzdelavacom programe za Studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 4,5

Jazyk a komunikacia

slovensky jazyk a slovenska literatura ® o5
jazyk narodnostnej mensiny a literattra ® '

cudzi jazyk )

Clovek a spolocnost’ 05

obcianska nauka '

Clovek a priroda 0.5

chémia™ '

Matematika a praca s informaciami

matematika 1

informatika "

12,5
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke | g
vyucovanie | vyucovanie'
4 8,5 12,5

Teoretické predmety 4 0,5 4,5
odborny vycvik - 8 8
Disponibilné hodiny ™ 1

SPOLU 18

6.1.8 Poznamky kramcovému ucebnému planu pre 3-roéné ucebné odbory
s vyucovacim 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.

b) Pocet tyZdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 hodin v jednom ro¢niku Studia, celkovo za celé Stu-
dium minimalne 576 hodin a maximalne 672 hodin. Do celkového poctu hodin za
Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie pocCtu konzultacnych hodin za Stu-
dium bude predmetom $kolskych udebnych planov. Casova rezerva sa vyuZije na

11 Minimalny pocet tyzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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d)

f)

9)

h)

)

k)

)

opakovanie a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zavereéne;
skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaké alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prisludného uéebného odboru. DiZku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného roCnika u¢ebného odboru.

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

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

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie).

V pripade, Ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom
(t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZzdenne z kategorie vSeobec-
novzdelavacich predmetov do kategérie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 0,5 hodiny
tyzdenne z kategodrie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

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 zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyuCovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

m) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom

n)

vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho udiva (volitelnych odbornych predmetov) v u¢ebnom
plane.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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6.1.9 Ramcovy u€ebny plan pre 4-roéné uc¢ebné odbory — ve€erné vzdelavanie

Pocet tyzdennych vyucova- | Minimalny celko-
Cielové zlozky vzdelavania cich hodin vo vzdelavacom | vy pocet hodin
programe?!? za §tadium za $tudium
VSeobecné vzdelavanie 7 224
Odborné vzdelavanie 30 960
Disponibilné hodiny 3 96
CELKOM 40 1280
Kategorie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin
oblasti a vyuéovacich predmetov za celé stadium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 7
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura 4,5
cudzi jazyk ©
Clovek a spolo¢nost’
v . 0,5
obcianska nauka
Clovek a priroda
r . f) 1
chémia
Matematika a praca s informaciami
matematika 1
informatika 9
30
ODBORNE VZDELAVANIE UEARIEG | HEUEE | g0,
vyuéovanie | vyuéovanie’
7 23 30
Teoretické predmety 7 2 9
odborny vycvik - 21 21
Disponibilné hodiny " 3
SPOLU 40

6.1.10 Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 4-ro¢né uc¢ebné odbory — ve-

a)

b)

¢erné vzdelavanie

Ramcovy uéebny 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.

Pocet tyzdennych konzultaCnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku $tudia, za celé studium je
pocet tyzdennych hodin minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocet
hodin za celé Stadium minimalne 1280 hodin a maximalne1920 hodin).
Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie poc¢-
tu konzultatnych hodin za Studium bude predmetom Skolskych uebnych planov.

12 Minimalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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d)

f)

9)

h)

)

k)

Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ugiva a v poslednom roéniku
na absolvovanie zaverecnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaké alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prisludného uéebného odboru. DiZku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného roCnika u¢ebného odboru.

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

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

Na cirkevnych $kolach méze byt sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podfa konfesie).

V pripade, Ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom
(t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyzdenne z kategorie vSeobec-
novzdelavacich predmetov do kategdérie odbornych predmetov.

V pripade, Ze Skola ucCi informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 0,5 hodiny
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategérie odbornych
predmetov.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla 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 zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit’ aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyuCovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdeldvacom programe a suc¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych predmetov) v u¢ebnom
plane.

m) Trieda sa mbze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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6.1.11 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné ucéebné odbory s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin — ve€erné vzdelavanie

Pocet tyzdennych vyuéova- | Minimalny celko-
Cielové zlozky vzdelavania cich hodin vo vzdelavacom | vy pocet hodin
programe?!® za §tadium za $tudium
VSeobecné vzdelavanie 8 256
Odborné vzdelavanie 30 960
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 40 1280
Kategorie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin
oblasti a vyu€ovacich predmetov za celé stadium
VSEOBECNE VZDELAVANIE e
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a slovenska literatura ® 5
jazyk narodnostnej mensiny a literatira ©
cudzi jazyk "
Clovek a spolocnost’
Y . 1
obcianska nauka
Clovek a priroda
r . h) 1
chémia
Matematika a praca s informaciami
matematika 1
informatika "
30
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke Spolu
vyuéovanie | vyuéovanie)
7 23 30
Teoretické predmety 7 2 9
odborny vycvik - 21 21
Disponibilné hodiny ™ 2
SPOLU 40

6.1.12 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-roéné ucebné odbory

a)

b)

s vyuéovacim jazykom narodnostnych mensin — veéerné vzdelavanie

Ramcovy uéebny 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.

Pocet tyzdennych konzultaCnych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé studium je
pocet tyzdennych hodin minimalne 40 hodin a maximalne 60 hodin (celkovy pocet
hodin za celé Stadium minimalne 1280 hodin a maximalne1920 hodin).

13 Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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d)

f)

9)

h)

)

k)

)

Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyZdnov, spresnenie poc¢-
tu konzultaCnych hodin za Studium bude predmetom Skolskych u€ebnych planov.
Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ugiva a v poslednom roéniku
na absolvovanie zaverecnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaké alebo o jeden rok dlhsia
ako diZzka dennej formy $tudia prisludného uéebného odboru. DiZku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného roCnika u¢ebného odboru.

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

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

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

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie).

V pripade, Ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom
(t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZzdenne z kategorie vSeobec-
novzdelavacich predmetov do kategérie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 0,5 hodiny
tyzdenne z kategodrie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

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 mbze na posilnenie
hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyuCovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

m) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v Skolskom

n)

vzdeldvacom programe a suc¢asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho udiva (volitelnych odbornych predmetov) v u¢ebnom
plane.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
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6.1.13 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné uc¢ebné odbory — dialkové vzdelavanie

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyzdennych konzul-
taénych hodin vo vzdelava-

Minimalny celko-
vy pocet hodin

com programe? za $tidium za $tudium
VSeobecné vzdelavanie 5 160
Odborné vzdelavanie 17 544
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 24 768

Kategorie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyuéovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin
za celé stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 5
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura 2
cudzi jazyk ©
Clovek a spolo¢nost’
” . 1
gbmanska nauka
Clovek a priroda
r . f) 1
chémia
Matematika a praca s informaciami
matematika 1
informatika 9
17
ODBORNE VZDELAVANIE UEARIEG | HEUEE | g0,
vyuéovanie | vyuéovanie’
6 11 17
Teoretické predmety 6 1 7
odborny vycvik - 10 10
Disponibilné hodiny " 2
SPOLU 24

6.1.14 Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-roéné ucebné 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 konzultaénych hodin a maximalne 7 konzultanych hodin v jednom roc¢ni-
ku, za celé Studium minimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin. Do celkového poctu
hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyZdnov, spresnenie poctu hodin za Studium
bude predmetom $kolskych uebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opako-
vanie a doplnenie uciva a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zavere¢nej skusky.

14 Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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c)

d)

f)

g)

h)

)

K)

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnakéa alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prisludného uéebného odboru. DiZzku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urCi riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

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

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie).

V pripade, Ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom
(t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZdenne z kategorie vSeobec-
novzdelavacich predmetov do kategérie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 0,5 hodiny
tyzdenne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

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 zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyuCovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozZno ich vyuZit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych predmetov) v u¢ebnom
plane.

m) Trieda sa mbze delit na skupiny podla potrieb odboru studia a podmienok Skoly.
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6.1.15 Ramcovy ucebny plan pre 4-roéné ucéebné odbory s vyuéovacim jazykom
narodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyzdennych konzul-
tacnych hodin vo vzdelava-

Minimalny celko-
vy pocet hodin

com programe?!® za §tadium za $tudium
VSeobecné vzdelavanie 6 192
Odborné vzdelavanie 16 544
Disponibilné hodiny 1 32
CELKOM 24 768

Kategorie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyu€ovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin
za celé stadium

VSEOBECNE VZDELAVANIE €
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a slovenska literatura ® 3
jazyk narodnostnej mensiny a literatira ©
cudzi jazyk "
Clovek a spolocnost’ 1
obcianska nauka
Clovek a priroda 1
chémia™
Matematika a praca s informaciami
matematika 1
informatika "
17
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke | g5,
vyucovanie | vyucovanie
6 11 17
Teoretické predmety 6 1 7
odborny vycvik - 10 10
Disponibilné hodiny ™ 1
SPOLU 24

6.1.16 Poznamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-roéné ucebné odbory
s vyuéovacim 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.

b) Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 konzultaénych hodin a maximalne 7 konzultanych hodin v jednom ro¢ni-
ku, za celé Studium minimalne 768 hodin, maximalne 896 hodin. Do celkového poctu
hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyZdnov, spresnenie poctu hodin za Studium

15 Minimalny pocet tyZdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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d)

f)

9)

h)

)

k)

)

bude predmetom $kolskych uebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opako-
vanie a doplnenie uciva a v poslednom rocniku na absolvovanie zaverecnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihdia ako denna forma $tudia.
Dizka $tudia pre Ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaké alebo o jeden rok dlhsia
ako dizka dennej formy $tudia prisludného uéebného odboru. DiZku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného roCnika u¢ebného odboru.

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

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

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

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet nabozenstvo (podla konfesie).

V pripade, Ze Skola uCi predmet chémia v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom
(t. j. aplikovanu chémiu) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZzdenne z kategorie vSeobec-
novzdelavacich predmetov do kategérie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola uéi informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 0,5 hodiny
tyzdenne z kategodrie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

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 zamestnavatelmi po-
skytujucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni.

Sucastou praktického vyuCovania je obsah uc€iva kurzu senzorického hodnotenia
potravin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

m) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom

n)

vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho udiva (volitelnych odbornych predmetov) v u¢ebnom
plane.

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