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1 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.1 Zakladné udaje

2-rocéné pomaturitné sSpecializacné studium

Dizka $tadia:

2 roky

Forma vychovy a vzde-
lavania:

Denné pomaturitné Specializacné studium

Poskytnuty stupen
vzdelania:

VySSie odborné vzdelanie

Urovein SKKR/EKR!

5

Vyucéovaci jazyk:

slovensky jazyk/jazyk narodnostnej menSiny

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na stu-
dium:

Uplné stredné odborné vzdelanie ziskané $tadiom odboru
skupiny 29 Potravinarstvo a splnenie podmienok prijimacieho
konania

Spoésob ukonéenia
studia:

Absolventska skuska

Doklad o ziskanom
stupni vzdelania:

VysvedCenie o absolventskej skuske a absolventsky diplom
s pravom pouzivat' titul ,diplomovany Specialista“ so skratkou
,DIS"“

Doklad o ziskanej kvali-
fikacii:

VysvedCenie o absolventskej skuske a absolventsky diplom

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Po absolvovani vzdelavacieho programu sa absolventi uplat-
nia v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti vyzivy, po-
travinarskej inSpekcie, v potravinarskom priemysle, v distribu-
cii a uprave potravin ako uradna kontrola potravin, kontrolor
kvality, technoldg, poradca na prevenciu a diagnostiku nakaz-
livych ochoreni a likvidaciu pdvodcov tychto nakaz alebo
v oblasti sukromného podnikania v potravinarstve.

Moznosti d'alSieho Stu-
dia:

Studijné programy vysokoskolského $tudia alebo dalie vzde-
lavacie programy zamerané na rozSirenie kvalifikacie, jej
zmenu alebo zvysSenie.

1.2 Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Do Studijnych odborov moZzu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu spdsobilost’ potvrdil
lekar so Specializaciou v prisluSnom Specializacnom odbore. Uchadzac so zdravotnym
znevyhodnenim pripoji k prihlaSke na vzdelavanie vyjadrenie lekara so Specializaciou
vSeobecné lekarstvo o zdravotnej spdsobilosti 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.

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

1 Uroveri Slovenského kvalifikadného rémca / Eurépskeho kvalifikaéného rémca (EQF)
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2 PROFIL ABSOLVENTA

2.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolventi skupiny Studijnych odborov 29 Potravinarstvo su kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat’ odborné €innosti v oblasti
vyzivy, potravinarskej inSpekcie, v potravinarskom priemysle, v distribucii a uprave po-
travin a v prislusnych sluzbach ako aj v oblasti sukromného podnikania v potravinarstve.
Narocnost’ profesii vyZaduje Siroky vSeobecny rozhlad, rozsiahle odborné vedomosti
a spbsobilosti a kladie vysoké naroky na osobnostny rozvoj. Absolvent ma vsetky pred-
poklady na to, aby samostatne prakticky vedel uskuto¢nhovat’ analyzu surovin a potravin,
posudit vhodnost' surovin a pridavnych latok, planovat, organizovat a riadit’ technologic-
ky proces, kontrolovat technologické parametre vo vyrobnom procese a aplikovat mo-
derné prvky automatizacného riadenia vyroby. Vie uplatiovat a dodrziavat zasady
HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, orientovat sa v zakladnych vztahoch
svojho odvetvia vyroby k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi
negativnymi vplyvmi.

Absolventi vedia pracovat v potravinarskej inSpekcii, v potravinarskom priemysle,
v distribucii a uprave potravin ako uradna kontrola potravin, kontrolor kvality, technolog,
poradca na prevenciu a diagnostiku nakazlivych ochoreni a likvidaciu pévodcov tychto
nakaz alebo v oblasti sukromného podnikania v potravinarstve. Zoznamuju sa i so za-
kladnou problematikou niektorych lekarskych odborov, ktoré suvisia s rozvojom vedo-
mosti, zru€nosti a praktickych navykov potrebnych pre zvladnutie oblasti vyzivy fudi. Su
schopni aplikovat nadobudnuté vedomosti a zru€nosti v praxi, projektovat, zorganizo-
vat, zrealizovat' aktivity, vyhodnotit pracu svoju i svojich kolegov. Ddlezitou sucastou
profilu absolventa su jeho vedomosti a spdsobilosti z oblasti hygieny a bezpecnosti pra-
ce, starostlivosti o zdravie a jeho ochranu, tvorby a ochrany zZivotného prostredia, vrata-
ne starostlivosti o kultiru prace a pracovné prostredie.

V priprave absolventa sa kladie doéraz na prakticku stranku vyucby s ciefom adaptacie
absolventa na meniace sa podmienky spoloCenskej reality v oblasti ekonomickej a so-
cialnej.

Absolventi danej skupiny Studijnych odborov maju predpoklady konat ciefavedome, roz-
vazne arozhodne v sulade s pravnymi predpismi spolo€nosti, zasadami vlastenectva,
humanizmu a demokracie. Predpoklada sa ich schopnost samostatného dalSieho rozvo-
ja astudia odboru na zaklade ziskanych vedomosti vo vSeobecnovzdelavacich
I odbornych predmetoch.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami:

2.2 Klracéové kompetencie

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

2.3 Odborné kompetencie

a) Pozadované vedomosti
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Absolvent ma:

b)

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

pouzivat osvojené jazykové prostriedky v suvislych vypovediach a v obsahovych cel-
koch primerane s komunikativnym zamerom,

vhodne reagovat na partnerove podnety, odhadovat vyznamy neznamych vyrazov,
pouzivat kompenzacné vyjadrovanie, pracovat so slovnikom (prekladovym, vyklado-
vym) a pouzivat iné jazykové priru¢ky a informacné zdroje,

komunikovat v réznych spoloenskych ulohach, beznych komunikativnych situaciach,
pouzivat verbalne a neverbalne vyrazové prostriedky v sulade so socio-kulturnym
uzusom danej jazykovej oblasti, preukazat’ vSeobecné kompetencie a komunikativne
kompetencie prostrednictvom recovych schopnosti na zaklade osvojenych jazyko-
vych prostriedkov v komunikativnych situaciach v ramci tematickych okruhov, preuka-
zat' uroven receptivnych (vratane interaktivnych) a produktivnych re€ovych schopnos-
ti,

klasifikovat postavenie potravinarskej vyroby a jej ulohy a ciele,

analyzovat’ potravinarske suroviny, polotovary a hotové vyrobky,

aplikovat a rozvijat vedomosti z potravinarskej chémie, biochémie a bioldgie,
roz€lenit a posudit’ mikroorganizmy v potravinarstve,

uviest pdvodcov infekénych ochoreni, predovSetkym s ohfadom na ich rezistenciu
v prirodzenych aj umelych podmienkach vonkajSieho prostredia a na pripadny prenos
ochoreni na ¢loveka,

definovat’ mikrobiologické a biochemické procesy, ktoré prebiehaju v zivych organiz-
moch a umoznuju pracovat’ s biologickym materialom,

analyzovat' latky zamerne pridavané do potravin (potravinarske potravinarske pridav-
né latky),

zdbvodnit' zasady spravnej vyzivy s prihliadnutim na chemické zloZenie a reakcie
prebiehajuce pocas technologického spracovania a skladovania potravin,

posudit oblast’ hygieny a sanitacie v potravinarstve a spolo€nom stravovani, navrhnut
HACCP pre konkrétnu prevadzku,

zhodnotit’ vplyv potravinarstva na Zivotné prostredie a uviest spdsoby ochrany Zivot-
neho prostredia,

klasifikovat' potravinarsku legislativu.

Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

planovat, organizovat, realizovat’ a vyhodnocovat konkrétne postupy prace,

aplikovat' teoretické vedomosti o technologickych postupoch pri spracovani potravi-
narskych surovin,

zabezpecit dodrziavanie technologickych a hygienickych noriem,

ovladat laboratornu techniku v chemickom laboratoriu,

pracovat’ s biologickym materialom, pripravit preparaty a pracovat’ s prislusnou labo-
ratérnou technikou,

vykonavat biochemické a mikrobiologické operacie,

diagnostikovat a likvidovat pévodcov infekénych choréb,

uskuto€novat kultivaciu a identifikaciu mikroorganizmov,

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

spravne hodnotit' a interpretovat’ vysledky prac,
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c)

analyzovat nadobudnuté poznatky a aplikovat ich v praxi,

samostatne a tvorivo pracovat,

tvorit’ projekty,

uplatiovat zakladné pravne normy a pravidla bezpecnosti pri praci a ochrane zdravia
pri praci,

vytvorit vecne, Stylisticky i gramaticky spravne pisomnosti pracovného i osobného
charakteru,

uplatriovat' praktické zrucnosti v oblasti poCitaCovej a informacnej techniky,
zodpovedne narabat’ s informaciami, pracovat s odbornou literatdrou a inymi zdrojmi
informacii,

odborne komunikovat v cudzom jazyku.

Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacduije:

schopnostou samostatne mysliet’ a iniciativne rieSit’ konflikty,
empatiou, toleranciou a trpezlivostou,

schopnostou pracovat v time,

komunikativnostou, priatelskostou,

vytrvalostou, flexibilitou, kreativitou,

spolahlivostou, presnostou,

primeranym sebahodnotenim, sebadisciplinou,
diskrétnostou a zodpovednostou,

iniciativnostou, adaptabilnostou, rozhodnostou.
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3

RAMCOVE UCEBNE PLANY

3.1 Ramcovy u€ebny plan pre 2-roéné pomaturitné Specializaéné stadium (Q)

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucéovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe? za Studium
Odborné vzdelavanie 58 1856
Disponibilné hodiny 8 256
CELKOM 66 2112
Kategoérie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
oblasti a vyu€ovacich predmetov za celé stadium
58
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke Spolu
vyucovanie vyucovanie
30 28 58
Teoretické predmety 30 169 46
odborna prax © - 12 12
Disponibilné hodiny % 8
SPOLU 66

3.2 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2-roéné pomaturitné Speciali-

a)

b)

d)

zacné stadium (Q)

VyucCuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spa-
nielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba cudzieho
jazyka sa realizuje minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyu€ovacich hodin v kazdom
ro¢niku a je sucastou teoretického vzdelavania. Ak Skola nevyucuje cudzi jazyk, kto-
ry Ziak absolvoval v predchadzajucom $tudiu, vyuéba prebieha podlfa vykonovych
a obsahovych Standardov pre predchadzajuce studium.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Na odbornej praxi sa ziaci delia do skupin, najma s ohladom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaz-
nych pravnych predpisov. Sucastou predmetu odborna prax je prax organizovana
suvisle, ktoru Ziaci absolvuju poc€as Studia v 1. a 2. ro¢niku Studia v rozsahu 10 pra-
covnych dni v danom ro¢niku, 7 hodin denne. Riaditel Skoly mbze na posilnenie ho-
dinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi poskytu-
jucimi praktické vyuCovanie vyuzit' aj hodiny praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny Skola pouzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho progra-
mu. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych
predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitefnych predmetov)
v uCebnom plane. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncep-

2

Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpdtie 33 — 35 hodin)
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cie vychovy a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade.
e) Trieda sa mdoze delit na skupiny podfa potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.

f) Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyucCovania a praktického vyucovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

g) SOS pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako ostatné
stredné odborné Skoly podla Skolského zakona. VSeobecné ciele vzdelavania v jed-
notlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym oso-
bitostiam ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konecné
vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky priji-
mania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-
technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypraco-
vané podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

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

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

4  VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie ziakov k zvladnutiu zakladnych uloh odvetvia — odboru, na
ktory sa pripravuju. Zakladnym cielom je osvojit si vedomosti a sposobilosti potrebné
pre zvladnutie celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upeviiuju a prehlbuju si vedomosti,
zruénosti a navyky predpisané na zvladnutie buduceho povolania. Pri praci dodrziavaju
zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoZziarnej ochrany.
Absolventi 8kdl vstupujuci do praxe by mali byt vybaveni kvalitnymi zakladmi odborného
cudzieho jazyka, aby sa mohli uchadzat o pracu v ramci Eurdpskej unie.

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

Prehlad vzdelavacich oblasti

1) Teoretické vyuCovanie
2) Praktické vyuc€ovanie

4.1 Teoretické vyucovanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Statny vzdelavaci program pre skupinu odborov 29 Potravinérstvo — vy$sie odborné vzdelanie 8



Ciel je zamerany na rozSirenie (v pripade Specializatného S$tudia), resp. osvojenie
(v pripade vysSieho odborného Studia) pojmov z potravinarskych, biologickych, chemic-
kych, veterinarnych a lekarskych vied. U€ivo pésobi na rozvoj osobnosti Ziaka (spésobi-
losti nevyhnutné na sebapoznanie, sebavychovu, sebarozvoj), sprostredkuva mu vedo-
mosti o chemickych, biologickych, mikrobiologickych zakladoch potravinarstva, hygieny
potravin a vyzivy obyvatelstva.

Vyucovanie cudzieho jazyka vychadza z predpokladu, ze Ziaci uz absolvovali ur€ity typ
stredoskolského vzdelavania, poCas ktorého ziskali zakladné jazykové znalosti: fonetic-
ke, lexikalne, gramatické a Stylistické. Cielom trojroéného Studia je dalSi rozvoj vSetkych
jazykovych zru€nosti, t.j. produktivnych (rozpravanie a pisanie) a receptivnych (pocuva-
nie a Citanie).

Obsah nadvazuje na poznatky ziskané v predchadzajucom Studiu, déraz je kladeny
najma na hygienu, technolégiu a zdravu vyzivu, ako aj rozSirenie vedomosti
z biologickych a chemickych disciplin. Vyu€bou sa prelinaju prvky environmentalnej vy-
chovy a vzdelavania.

Ziak si osvojuje zakladné pravne predpisy z odboru, pozna organizaciu a systém riade-
nia, ako aj ciele politiky Statu v odbore.

4.2 Praktické vyucovanie

Charakteristika vzdelavacej oblasti

V prakticky orientovanych €innostiach ziak uplatrfiuje nadobudnuté vedomosti, zru¢nosti,
spbsobilosti najma z potravinarskych, biologickych, chemickych, veterinarnych a lekar-
skych vied a z ostatnych odbornych predmetov. Délezitou sucastou odbornej pripravy je
utvaranie odbornych postojov a nazorov, vztahu ziakov k odboru Studia, k plneniu pra-
covnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené hodnoty a vysledky svojej €in-
nosti.
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4.3 Specifické vzdelavacie standardy

Studijny odbor
POTRAVINARSTVO — HYGIENA POTRAVIN

Studijny odbor je zamerany na ziskanie vedomosti a zruénosti, potrebnych na vykonavanie &innosti
v Strukture potravinarskeho priemyslu, obchodu a zdravotne bezpecnej vyZzivy, ktora si vyzaduje pracovni-
kov s vy$Sim odbornym vzdelanim. Absolvent sa uplatni v r6znych oblastiach suvisiacich s vyrobou potra-
vin, ich kvalitou, distribdciou a zdravotne bezpecnou vyzivou.

Absolventi ziskaju vedomosti a poznatky na sledovanie kvality potravin z hfadiska biologického a chemic-
kého zlozenia a zmien pocas technologického spracovania a skladovania. Su schopni sledovat kvalitu
potravin a zaroven poskytovat preventivhu poradensku sluzbu v tomto smere vzhladom na zvySené po-
Ziadavky na kontrolu a riadenie kvality vyrobkov z dévodu znacnej chemizacie prvovyroby surovin
a ochrany zivotného prostredia, ktoré zabezpecuju odbornu pripravu pre oblast potravinarstva a sluzieb
spojenych s vyzivou, ochranou zdravia, hygieny a kontroly v potravinarstve, gastronémii a spoloénom
stravovani. Cieflom je pripravit odbornikov pre prisluSné podniky, laboratéria, organy kontroly, hygieny
a potravinarskeho dozoru, distriblcie, poradenstva a predaja potravin, ale aj pre sluzby spojené s vyzivou
a pribuzné odvetvia, kde sa vyziva, potravinarska chémia a biochémia vyuziva a aplikuje. Absolvent sa
uplatni v oblastiach suvisiacich s vyrobou potravin, ich kvalitou, distribluciou a zdravou vyzivou.

V odbornom zamerani hygiena potravin absolventi ziskaju vedomosti a poznatky na sledovanie kvality
potravin z hladiska biologického a chemického zloZzenia a zmien poc¢as technologického spracovania
a skladovania.

Absolvent je pripraveny sledovat’ kvalitu potravin a zarovern poskytovat preventivhu poradensku sluzbu

v tomto smere vzhladom na zvySené poziadavky na kontrolu a riadenie kvality vyrobkov z dévodu zvySe-
nej chemizacie prvovyroby surovin a ochrany Zivotného prostredia.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

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

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

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

- komunikovat v réznych spoloenskych ulohach, beznych komunikativnych situaciach, pouzivat verbal-
ne a neverbalne vyrazové prostriedky v sulade so socio-kultirnym Uzusom danej jazykovej oblasti, pre-
ukazat vSeobecné kompetencie a komunikativne kompetencie prostrednictvom reCovych schopnosti na
zaklade osvojenych jazykovych prostriedkov v komunikativnych situaciach v ramci tematickych okru-
hov, preukazat uroveri receptivnych (vratane interaktivnych) a produktivnych re€ovych schopnosti,

- klasifikovat’ postavenie potravinarskej vyroby a jej ulohy a ciele,

- analyzovat potravinarske suroviny, polotovary a hotové vyrobky,

- aplikovat' a rozvijat vedomosti z potravinarskej chémie, biochémie a bioldgie,

- rozclenit a posudit mikroorganizmy v potravinarstve,

- uviest pdvodcov infek&nych ochoreni, predovSetkym s ohfadom na ich rezistenciu v prirodzenych aj
umelych podmienkach vonkajSieho prostredia a na pripadny prenos ochoreni na ¢loveka,

- definovat’ mikrobiologické a biochemické procesy, ktoré prebiehaju v Zivych organizmoch a umoziuju
pracovat' s biologickym materialom,

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

- zdbvodnit zasady spravnej vyzivy s prihliadnutim na chemické zloZenie a reakcie prebiehajuce pocas
technologického spracovania a skladovania potravin,

- posudit oblast hygieny a sanitacie v potravinarstve a spolo¢nom stravovani, navrhnut HACCP pre kon-
krétnu prevadzku,

- zhodnotit’ vplyv potravindrstva na Zivotné prostredie a uviest spdsoby ochrany Zivotného prostredia,
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- klasifikovat potravinarsku legislativu.

Obsahové standardy

Odborna jazykova priprava v cudzom jazyku

Poduvanie s porozumenim — vzdelavanie rozvija receptivne sluchové spdsobilosti zaloZzené na pocuvani
s porozumenim monologickych a dialogickych prejavov, cudzojazyénych pokynov, instrukcii a suvislych
prejavov, ktoré obsahuju zname lexikalne a gramatické javy

Citanie s porozumenim — vzdelavanie rozvija schopnost &itat vyrazne, so spravnym prizvukom,
intonaciou a melédiou, ziskavat potrebné informacie z autentickych cudzojazyénych materialov, najst
v texte kluCové informacie, pochopit obsahovu podstatu textov, vS§eobecného, odborného a popularno-
nauc¢ného charakteru, na zaklade kontextu vydedukovat vyznam neznamych vyrazov, vyuzivat ilustracie,
tabulky, schémy, pouzivat slovniky, jazykové a iné priru¢ky, pouzivat rézne jazykové prostriedky, ktoré
skvalitnia vyslovnost a obohatia slovnu zasobu

Pisomny prejav — vyjadrovat sa k v8eobecnym iodbornym témam, ziskat a poskytovat informacie
v osobnej, verejnej a pracovnej oblasti, zrozumitefne, v sulade s pravopisnymi normami a Stylisticky
vhodne zaznamenat podstatné informacie z vypocCutého, vyjadrit myslienky, postoje, nazory, opisat
osoby, predmety a udalosti, zostavit osnovu precitaného (vypocutého) textu a reprodukovat obsah, vyplnit
dotaznik, tlaciva, ziadosti, zostavit' Zivotopis, zostavit a odpovedat na zakladny typ listu obchodnej
koreSpondencie, vyuzivat slovniky, gramatické priru¢ky

Ustny prejav —jazykovo spravne, zrozumitelne a primerane situacii reagovat v beznych Zzivotnych
situaciach, vie zacat, rozvijat a ukoncit rozhovor, predstavit sa a predstavit ini osobu, niekoho oslovit,
pozdravit, zablahozelat, o nie€o poZiadat, podakovat, ospravedlnit sa a rozluéit sa, vyjadrit suhlas,
odmietnutie, zaujem a nezaujem radost, sklamanie, pochybnost, prekvapenie, ochotu, rieSit Standardné
situacie, odpovedat na otazky a tvorit otazky k precitanému alebo vypolutému textu, vyjadrit hlavnu
myslienku textu a svoj postoj k pre€itanému alebo vypocutému, vyjadrit’ svoj nazor na urcity problém,
opisat predmet, osobu, udalost, miesto, charakterizovat vlastnosti niekoho, dokaze informovat o realiach
Slovenska a krajin Studovaného jazyka

Poznatky o krajinach Studovaného jazyka — vzdelavanie ma rozvijat a upeviiovat vedomosti Ziakov
v8eobecného a odborného charakteru z krajiny prislusnej jazykovej oblasti, jej kultdry, tradicii
a spolodenskych udalosti. Ziaci ziskaju informéacie o kontrolnom systéme v potravinarstve a vyzivovych
preferenciach danej krajiny

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

ZloZenie organizmov, procesy, prebiehajuce v bunkach, v tkanivach a v organoch po€as Zivota organizmu,
spbsoby autoregulacie tychto procesov

Chemické zlozenie organizmov, vlastnosti jednotlivych latok a ich funkcia v organizme, metabolizmus
latok na rozli€nych urovniach organizacie zivej hmoty

Zaklady anatémie a fyzioldgie potravinovych zvierat, ktoré su potrebné pre aplikovanie v oblasti spracova-
nia masa s ohfadom na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti, ako aj biologickej hodnoty a spravnej vyzi-

vy

Potravinarska mikrobiol6gia - nové poznatky a metddy mikrobiologickej kontroly potravin

Specidlna mikrobiolégia: najddlezitejsie kmene, rody, druhy mikroorganizmov vyskytujice sa
v potravinarskom priemysle

Toxikoldégia, farmakoldéqgia, vyziva

Priame a nepriame pOsobenie Skodlivych latok a lie€iv na organizmus rastlin, Zivogichov, &loveka a celko-
vé zivotné prostredie

Cudzorodé latky v potravinach

P&sobenie réznych cudzorodych latok na &loveka, lie€iva a cudzorodé latky v organizme, interakcia medzi
lie€ivom a organizmom na vSetkych urovniach — molekularnej, bunkovej, organovej i na urovni celého
organizmu

RozSirovanie a prehlbovanie poznatkov v suvislosti s dalSimi disciplinami, ako je fyziolégia, biochémia,
mikrobiolégia a iné

V oblasti vyzivy

Zakladné zlozky potravy, ich funkcie a dosledky ich absencie v potrave Cloveka
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Stavba traviaceho uUstrojenstva, funkcia jednotlivych organov, fyzioldgia travenia, vstrebavanie zivin,
spravna vyziva, odporu¢ané vyzivové davky, fortifikacia potravin, biopotraviny, funkéna potravin, rovnova-
ha vo vyzZive, negativne désledky nespravnej zivotospravy a ako im predchadzat

Faktory ovplyviiujuce zdravie ¢loveka

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

Prehlad o potravinarskych technolégiach, hygiena a technolégia mlieka a masa

Mliekarska technolégia a hygiena spracovania mlieka, zakonitosti mliekarenskych vyrobnych procesov,
typy mliekarenskych vyrob, organizacia riadenia a vyrobnych procesov, prehfad o pomocnych latkach,
pouzivanych surovinach pri vyrobe a expedicii hotovych vyrobkov

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

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

Hygiena, zasady spravnej vyrobnej praxe, HACCP v potravinarstve

Zabezpec€ovanie a kontrola urovne plnenia zasad hygieny a sanitacie v potravinarskych prevadzkach.
Zakladné hygienické predpisy platné pre potravinarske prevadzky, strojové zariadenia, zamestnancov a
hygienu prace. Zakladné zasady distenia, dezinfekcie, u¢inny boj proti kodcom a zauzivané sanitacné
postupy Vv jednotlivych potravinarskych prevadzkach

Vyznam veterinarnej hygienickej kontroly, vykonavanie veterinarnej starostlivosti u hospodarskych zvierat.
Zakony, vyhlasky, smernice, normy a iné prikazy - predpisy o hygiene potravin a surovin zivo&isneho pé-
vodu. Zdravotna bezchybnost a biologicka hodnota potravin a surovin zivo¢iSneho pévodu
Environmentalne zasady: faktory znedistovania ovzdusia, vody resp. pédy a ich negativny dopad na zi-
votné prostredie. Odpady pri vyrobe potravin a ich zuzitkovanie

Moderné technolégie v potravinarskej vyrobe

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- planovat, organizovat, realizovat a vyhodnocovat konkrétne postupy prace,

- aplikovat teoretické vedomosti o technologickych postupoch pri spracovani potravinarskych surovin,
- zabezpecit dodrziavanie technologickych a hygienickych noriem,

- ovladat laboratérnu techniku v chemickom laboratériu,

- pracovat s biologickym materialom, pripravit' preparaty a pracovat s prislusnou laboratérnou technikou,
- vykonavat biochemické a mikrobiologické operécie,

- diagnostikovat a likvidovat pédvodcov infek&nych chordb,

- uskuto&riovat kultivaciu a identifikdciu mikroorganizmov,

- aplikovat vedomosti z oblasti hygieny a sanitacie v potravinarstve a spoloénom stravovani,

- spravne hodnotit' a interpretovat vysledky prac,

- analyzovat nadobudnuté poznatky a aplikovat ich v praxi,

- samostatne a tvorivo pracovat,

- tvorit projekty,

- uplathovat zakladné pravne normy a pravidla bezpecnosti pri praci a ochrane zdravia pri praci,

- vytvorit vecne, Stylisticky i gramaticky spravne pisomnosti pracovného i osobného charakteru,

- uplatiovat praktické zru€nosti v oblasti poCitatovej a informaénej techniky,

- zodpovedne nardbat’ s informaciami, pracovat’ s odbornou literatdrou a inymi zdrojmi informacii,

- komunikovat v cudzom jazyku.

Obsahové standardy

Praktické cvi€enia

Aplikacia prirodovednych disciplin — biochémie, biolégie, anatémie, mikrobioldgie a inych

Zakladné vyskumné metdédy biochémie a mikrobioldgie (modifikacia vyznamnych biochemickych prac,
ktoré maju doélezitu ulohu pri objasfiovani funkcie, kinetiky a mechanizmu ucinku enzymov alebo pri objas-
novani zakladnych metabolickych pochodov v zivych organizmoch)
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CviCenia z anatomie:

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

Prehliadka potravinovych zvierat, poziadavky na zdravotne bezchybné a biologicky hodnotné suroviny
a potraviny zivogiSneho povodu.

Praktické cvi¢enia v aplikovanej chémii, technoldgiach a technike, v potravinarskej bioldgii a mikrobiolégii,
vyzive a informatike

Sucastou su aj prislusné vypocty, praca s pocitatom a vyuzivanie IKT

Analyza potravin

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

Odber vzoriek, ich spracovanie, analyza a vyhodnotenie vysledkov

Bezpeénost’, hygiena a ochrana zdravia pri praci

Psychohygiena, metédy a techniky sebapoznania, sebaregulacie, sebavychovy

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

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

Hygienické predpisy a zasady spravnej vyrobnej praxe, vypracovanie systému HACCP pre konkrétne
potravinarske technoldgie

5 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 praktickeé vyucovanie nemoze realizovat distancnou formou vzde-

lavania. Distancne vzdelavanie vyzaduje tvorbu samostatného SkVP (popr. samostatne;

Casti SkVP) v ktorom su presne vymedzené podmienky:

- pozadovane vstupy a ciele,

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

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

- kritéria a sp6sob hodnotenia jednotlivych vystupov,

- vlastna priprava a realizacia ukon€ovania studia.

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

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

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

hodiny uvedené v RUP. Ziak sa v externej forme Studia nehodnoti zo spravania.
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5.1 RAMCOVE UCEBNE PLANY — EXTERNA FORMA STUDIA

5.1.1 Ramcovy uc€ebny plan pre 2-roéné pomaturitné Specializaéné studium —
vecerné vzdelavanie (Q)

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyucéovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe? za Stadium
Odborné vzdelavanie 16 512
Disponibilné hodiny 4 128
CELKOM 20 640
Kategorie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyuc€ovacich hodin
oblasti a vyuéovacich predmetov za celé stadium
16
ODBORNE VZDELAVANIE UEEIEMEE L Spolu
vyucovanie | vyuéovanie®
9 7 16
Teoretické predmety 9 9 - 9
odborna prax - 7 7
Disponibilné hodiny " 4
SPOLU 20

5.1.2 Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 2-roéné pomaturitné Specia-
lizaéné studium — ve€erné vzdelavanie (Q)

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

b) Pocet tyzdennych vyuCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch
je minimalne 10 hodin a maximalne 15 hodin v jednom ro¢niku Studia, za celé $tu-
dium je pocet tyzdennych hodin minimalne 20 hodin a maximalne 30 hodin (celkovy
poCet hodin za celé Studium minimalne 640 hodin, maximalne 960 hodin).
Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdnov, spresnenie
podtu hodin za $tadium bude predmetom $kolskych ugebnych planov. Casova re-
zerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

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

d) Vyucuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spa-
nielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Ak Skola nevyu-
Cuje cudzi jazyk, ktory Ziak absolvoval v predchadzajucom Studiu, vyucba prebieha
podla vykonovych a obsahovych Standardov pre predchadzajuce Studium.

e) Praktické vyu€ovanie sa realizuje podfa vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma

3 Minimalny pocet tyZdennych hodin je 10 (rozpdtie 10 — 15 hodin)
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f)

9)
h)

s ohladom na bezpec€nost a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poZziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyu€ovanie vyuzit’ aj hodiny 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 na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného
uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (voli-
telnych a nepovinnych predmetov) v u¢ebnom plane.

Trieda sa mdze delit’ na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
Ramcovy u€ebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom na-
rodnostnej mensiny.

5.1.3 Ramcovy uéebny plan pre 2- roéné pomaturitné Specializacné stadium —

dialkové vzdelavanie (Q)

Pocet tyzdennych Celkovy pocet
Cielové zlozky vzdelavania vyuéovacich hodin vo hodin
vzdelavacom programe* za Studium
Odborné vzdelavanie 10 320
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 12 384
Kategorie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin
oblasti a vyu€ovacich predmetov za celé stadium
10
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke S Prakticke Spolu
vyucovanie | vyu€ovanie®
5 5 10
Teoretické predmety 9 5 - 5
odborna prax - 5 5
Disponibilné hodiny " 2
SPOLU 12

5.1.4 Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 2-ro¢éné pomaturitné Specia-

lizaéné studium — dialkové vzdelavanie (Q)

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-

dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi teoretickym
a praktickym odbornym vzdelavanim a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych uc¢ebnych planov Skolskych vzdelavacich
programov.

4

Minimalny pocet tyzdennych konzultacnych hodin je 6 (rozpdtie 6 — T hodin)
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b)

f)

9)
h)

Pocet tyzdennych konzultaénych hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je mi-
nimalne 6 hodin a maximalne 7 konzultaénych hodin v jednom ro¢niku Studia, za ce-
lé Studium je pocet tyZdennych vyuCovacich hodin minimalne 12 hodin a maximalne
14 hodin ( celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 384, maximalne 448
hodin). Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32 tyzdhov, spres-
nenie po&tu hodin za $tadium bude predmetom $kolskych uéebnych planov. Casova
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denna forma $tudia.
Vyucuje sa odborny cudzi jazyk: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spa-
nielsky a podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Ak Skola nevyu-
Cuje cudzi jazyk, ktory ziak absolvoval v predchadzajucom studiu, vyucba prebieha
podla vykonovych a obsahovych Standardov pre predchadzajuce Studium.

Praktické vyu€ovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Na praktickych cviCeniach a odbornej praxi sa mézu ziaci delit do skupin, najma
s ohfadom na bezpec€nost' a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov. Riaditel Skoly méze na posilnenie
hodinovej dotacie odbornej praxe po dohode so zmluvnymi zamestnavatelmi posky-
tujucimi praktické vyucovanie vyuzit aj hodiny praktickych cviceni.

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

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.
Ramcovy uCebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom na-
rodnostnej mensiny.
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