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1.2 Zaznamy o platnosti a revidovani Skolského vzdelavacieho programu

Platnost SKVP |Revidovanie SKVP Zaznamenanie inovacie, zmeny, upravy a pod.

01.09.2023 01.09. 2025 Inovéacia uéebnych osnov predmetu technoldgia
a cvicenia z technologie

1.3 Zaznam o prerokovani $kolského vzdelavacieho programu

Podla zékona ¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdeldvani a priprave v zneni neskorSich
predpisov paragraf 23 odsek 1 stredna odborna Skola prerokuje skolsky vzdelavaci program s
prislusnou stavovskou organizaciou alebo s prisluSnou profesijnou organizaciou, ktord ma
vecnu posobnost’ k u¢ebnému odboru Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora

(SPPK). Zaznam je su¢astou dokumentacie SkVP.

2 CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciele a poslanie vychovy a vzdeldvania v Skolskom vzdelavacom programe pre Studijny
odbor 2952 L vyroba potravin vychadzaju z cielov stanovenych v zakone ¢. 245/2008 Z.z. o
vychove a vzdelavani (Skolsky zékon) a v Statnom vzdelavacom programe pre skupinu

Studijnych a ucebnych odborov 29 potravinarstvo nadstavbové stidium.

2.1 Ciele

Ciel'om $koly je zamerat’ sa na:

- rozvoj osobnosti a pripravu pre zivot v spolo¢nosti - poskytnut’ komplex vedomosti a

zruénosti zabezpecujucich uspesné zaradenie do dalSieho zivota, poskytnit’ Ziakom
hodnotné motiva¢né impulzy a prispiet’ k utvaraniu pozitivnych postojov k spolo¢nosti

I prirode,
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pripravu na povolanie - rozhodujuci vyznam pre odborna pripravu vidime v praktickej
priprave, kde ziaci ziskavaju potrebné zrucnosti pre vykon budiceho povolania.
Prostrednictvom odborného vzdelavania vytvarame predpoklady pre ziskanie
kompetencii potrebnych pre wuplatnenie v rdznych pracovnych oblastiach
a spoloc¢enskom zivote. Cielom je aj implementacia systému dualneho vzdeldvania do
vietkych vhodnych uéebnych a $tudijnych odborov, prehibenie prepojenia vztahu

zamestnavatel — stredna Skola — Ziak v rdmci systému dualneho vzdeldvania.

Skola uznava a snazi sa rozvijat’ tieto hodnoty:

inovativnost — do eduka¢ného procesu vnaSame nové formy a metddy, ktoré
zodpovedaji sticasnym trendom a vedeckym poznatkom, menime tradicna Skolu na
Skolu modernu,

empatia — aktivne pocuvame jeden druhého, usilujeme sa chapat’ problémy
a prezivanie bez predsudkov,

individualita — reSpektujeme danosti kazdého Zziaka, jeho rozvoj a pokroky
posudzujeme najmd vo vztahu k nemu samotnému, hl'addme a rozvijame jeho
potencial, usilujeme sa o individualizaciu edukacného procesu,

spolupraca — pri vzajomnom reSpektovani individualnych danosti podporujeme a
rozvijame vzajomnu spolupracu, spolo¢ne vytvarame akceptujiice a podporujice
prostredie, venujeme si pozornost’ a pochopenie,

tolerancia — akceptujeme vsetkych bez rozdielu,

stdrznost’ — podporujeme a rozvijame vzajomnu spolupracu,

integracia (do spolo¢nosti) — pomahame ziakom so zdravotnym znevyhodnenim,
komunikacia — vzajomnou a otvorenou komunikaciou rozvijame pozitivnu klimu
Skoly, atmosféru dovery a reSpektu, uc¢ime sa tolerancii a kompromisu ako spdsobu
predchadzania a rieSenia konfliktov,

aktivita - zapajame sa aktivne do novych projektov.

2.2 Poslanie

Poslanim Skoly je vytvarat prostredie a podmienky pre vzdelavanie a vychovu kazdého ziaka,

aby sme ho viedli k samostatnosti a kritickému mysleniu. Prispievame k rozvoju vzdelavania

mladych l'udi s moznostou otvorenej spoluprace s firmami v regione so zretelom na kvalitu,
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odbornost’, profesionalitu, skusenost’ a zru¢nost' vo zvolenej profesii. Sme Skolou, ktora
pripravuje absolventa na Zzivot v 21. storo€i, rozvija jeho samostatnost’ v spolocenskom
a pracovnom prostredi, zodpovednost’ pri rieSeni pracovnych povinnosti a kreativne myslenie.
V ziakoch rozvijame a podporujeme talent a udrziavame tradicie typické pre nas region.

Skola je otvorenou instituciou pre rodicov, socidlnych partnerov a Sirokd verejnost’.

»Dajte cloveku rybu a nakimite ho na jeden deii.
Naucte ho chytat’ ryby a nakimite ho na cely Zivot.”

Maimonides

3 ZAMERANIE A CHARAKTERISTIKA SKOLY

Strednd odbornd Skola agropotravinarska a technicka v Kezmarku uz sedemdesiat rokov
vytvara optimalne podmienky na vychovu a vzdelavanie mladej generacie v podtatranskom
regione. Narocnost vychovno-vzdeldvacieho procesu v sucasnosti zvlada odborny
pedagogicky i nepedagogicky kolektiv. Skola pontika §tGdium v oblasti potravinarstva,
gastronémie, pol'nohospodarstva, veterinarstva, IKT a dopravy, v dvojroénych, trojroénych,
Stvorroénych uéebnych odboroch, tiez v $tvorroénych $tudijnych odboroch. Ziaci maju
moznost' zvySit si svoju kvalifikdciu maturitnou skuskou po absolvovani trojro¢nych
a Stvorrocnych ucebnych odborov externym alebo dennym nadstavbovym Stadiom. Pre
dvojro¢né ucebné odbory je uréend moznost absolvovat vzdelavaci program na ziskanie
zékladného vzdelania a nasledne ziskat’ nizSie stredné vzdelanie. Za posledné roky sa v skole
vyprofilovali pol'nohospodarske, potravinarske a technické odbory, kde pocas Skolského roka
Studuje az 500 ziakov. Vyucovanie prebieha v odbornych ucebniach, laboratoridch a
diellach, ktoré su upravené¢ a vybavené tak, aby vyhovovali poziadavkam kvalitného
vzdelavacieho procesu. V poslednom obdobi presli vyraznou obnovou aj klasické triedy, ktoré
dnes disponuju najnovsim technickym vybavenim. V triedach st notebooky a dataprojektory,
ktoré spolu s pripojenim na internet umoZziuju vyuzivat moderné metddy vyuCovania.
V sucasnosti pokracujeme v renovacii nielen vnatornych priestorov, ale aj celkového vyzoru
historickej budovy Skoly. Za¢iname s vystavbou reprezentac¢nej auly a oddychovej zony. Pre
potreby praktického vyu€ovania maji ziaci k dispozicii moderne vybudované a vybavené

odborné pracoviska a cviéné dielne. Skola ma vytvorené aj elokované pracoviska (Rakusy,
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Toporec, Lubica, Pradiarenska 1 v Kezmarku s chovatel'skym arealom, ulica Niznd Brana
v Kezmarku) hlavne pre dvojro¢né ucebné odbory, aby ziakom zjednodusSila pristup
k vzdelaniu a ziskaniu kvalifikacie.
Stucastou vzdeldvania je organizovanie kurzov (lyziarsky, plavecky), zahrani¢nych
vymennych pobytov, réznych brigdd doma aj v zahrani¢i, absolvovanie vyznamnych
kultarnych podujati, tematickych exkurzii, nevynimajiuc Sportové sut'aze.
Pre ziakov je tu aj mozZnost' absolvovat’ vodi¢sky kurz v Skolskej autoskole, kde ziskaju
opravnenie skupin B a T. Nemalym benefitom Skoly, ako jednej z mala, je vlastnd Skolska
jedalen a internat pre dochadzajucich ziakov. V priestoroch Skolského internatu je aj tenisovy
kurt, ktory sa pocas zimnej sezony vyuziva ako l'adova plocha. Na ucely relaxu je ziakom
k dispozicii dobre vybavena, vel’ka telocvi¢na, sicastou ktorej je posiliiovia.
Medzi prednosti Skoly prispievajice ku skvalitneniu a rozvoju vychovno-vzdelavacieho
procesu patria:
- vyborna poloha skoly, blizkost’ centra, autobusovej a Zeleznicnej stanice,
- komplexnost Skoly (Skola, telocvicna, stravovacie zariadenie, Skolsky internat,
Sportovy areal, vlastny chovatel'sky areal, autoSkola),
- vysoka kvalifikovanost’ a tvorivost’ pedagogickych zamestnancov,
- kvalifikovana préaca so ziakmi (vychovny poradca, Specialny pedagdg, pedagogicky
asistent, koordinator drogovych zavislosti a inych patologickych javov),
- dobré vybavenie Standardnych a odbornych ucebni, kabinetov,
- zaujem podnikatel'skych subjektov o absolventov (odbory potrebné pre trh prace),
- spolupraca s institticiami a podnikmi v regione,
- nizke percento nezamestnanosti absolventov skoly,
- partnerska spolupraca so $kolami v Cesku, Pol'sku, Rakusku zaloZena aj na $tudijnom
jazykovom pobyte ziakov, Studentskej brigade v zahranici,

- moznost Studia popri zamestnani (externé Stadium).

Dlhodobé ciele Skoly z pohl'adu realizacie:

- poskytovat’ kvalitnll Groven vzdelavania tak, aby si Ziak postupne vytvaral na poznani
zalozeny prirodovedny aj spolocenskovedny obraz sveta, aby ho bol schopny vlastnou
pracou s informaciami rozvijat,

- modifikovat postoje a hodnotenie, poznatky a pod.,

- podporovat’ individudlne zdujmy a schopnosti ziakov,
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- vytvarat’ aktivity podporujice pozitivny pohl'ad verejnosti na skolu,

- vytvarat’ pozitivnu klimu,

- podporovat Sportovi ¢innost’,

- vyuzivat’ v plnom rozsahu moznosti organizovania odbornych exkurzii, vyletov na
zaujimavé miesta s cielom spozndvat’ rozne oblasti l'udskej ¢innosti, spoznavat’ krasy
a historiu nasej krajiny,

- vytvarat’ pestri Skalu medzinirodnej spoluprace v roznych oblastiach vzdeldvania
a vychovy (prax, brigady, Sportové sutaze, vymenné pobyty).

Kratkodobé ciele Skoly z pohl'adu realizacie:

- vybudovat priestor pre aktivne travenie vol'ného Casu a prestavok,

- revitalizovat’ odborné uc¢ebne a rozsirit’ kapacity Skoly,

- vytvorit’ novl koncepciu odbornej praxe v stlade s potrebami trhu prace,
- zabezpecit' digitalizaciu kazdej ucebne,

- zabezpecit' digitalne pomdcky pre Ziakov,

- vytvorit’ priestor a moznosti d’alSicho profesijného rozvoja zamestnancov.

3.1 Spolupraca so zamestnavatel’mi

Sucastou pripravy absolventov je spolupraca so zamestnavatelmi v regione a stavovskou
organizaciou SPPK. Spolupraca sa uskutoénuje pocas Stadia aj formou individualneho

odborného vycviku a realizaciou exkurzii vo vybranych firmach.

3.2 Zahranicna spolupraca

Skola je aktivnou ivoblasti medzinirodnej spoluprice. Vymenné pobyty Ziakov
i zamestnancov st hradené Skolou a prispievaji  k vzajomnému spoznavaniu kultury,
historie, systému vzdeldvania a aj zvySovaniu jazykovej gramotnosti. Vymenné pobyty ziakov
uskutoéiiujeme v partnerskych $kolach v Cesku, Rakusku a Pol'sku. Pre jednotlivé odbory
Skola realizuje tyzdennii vymennil prax. Sucastou pobytu st aj kultarne, Sportové

a poznavacie podujatia.
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3.3 Aktivity Skoly

Kvalita vychovno-vzdelavacieho procesu v Strednej odbornej $kole agropotravinarskej
a technickej je uspesne prezentovana aj na roznych spolocenskych a Sportovych podujatiach.
Pod uspesnost’ Ziakov sa vyrazne podpisuji aktivity v ramci pestrej zdujmovej innosti. Skola

sa preto bude snazit’ aj v najblizS§ich rokoch vytvarat a zabezpecovat’ vSetky podmienky pre

skvalitnenie Zivota v Skole.

Zaujmové aktivity.: jazykové zaujmove utvary — S anglictinou k maturite, Sportové zaujmove

utvary — armwrestling, florbal, futbal, Sach a volejbal, hudobné zdujmové utvary — Skolska
kapela, folklorno-spevacky zaujmovy utvar, vSeobecno-vzdelavacie zaujmové utvary —
prednes poézie, prirodovedné zdujmové utvary — Matematika hrou, poznavacie zdujmové
utvary — Turisticky zdujmovy utvar, zaujmové utvary vypoctovej techniky a multimedialne
zdujmove utvary.

Sutaze: Hviezdoslavov Kubin, jazykové olympiady, sitaz o mlieku Mlady ekofarmar,
autoopravar Junior Castrol, Zemiaky naSe kazdodenné, stredoskolska odbornd cinnost’,
gastronomické sut'aze, profesné sutaze, NAJ agro diev¢a, chlapec, multimedidlne prezentacie,
medzitriedne stt’azZe.

Sportovo-turistické _akcie: Interliga, futbalovy, volejbalovy, basketbalovy turnaj, &isté hory,

turisticko-poznavacie vylety.

Exkurzie: odborné exkurzie do vyrobnych podnikov podla odborného zamerania,
Agrokomplex Nitra, Defi pol'a — miesto realizicie sa meni, PRUSA LAB — 3D tla¢, navitevy
pol'nohospodarskych firiem v regione.

Spolocenské a kulturne podujatia: navsteva divadelnych predstaveni (Kezmarok, Kosice,

Presov, SpiSskd Nova Ves), viano¢nd akadémia, burza strednych $kol, den otvorenych dveri,
viano¢né trhy, vychovné koncerty s protidrogovou tematikou.

Medidlna propagdcia: vydéavanie Skolského ¢asopisu, prezentacia Skoly na burzach skol, den

otvorenych dveri, sedenia s vychovnymi poradcami, prispevky do regionalnych novin a

televizii, aktualizacia webovej stranky Skoly, propagacia Skoly na socialne;j sieti.

3.4 Projektova ¢innost’

Skola sa zapaja do roznych projektov s ciefom skvalitnenia vychovno-vzdelavacieho procesu

a pripravenosti na trh prace, efektivneho transferu poznatkov a skusenosti. Projektova ¢innost’
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je sucastou vzdelavacieho procesu. Zaradovanie projektov rozneho druhu (kratkodobych,
strednodobych alebo dlhodobych projektov) a foriem prebieha v jednotlivych predmetoch
Vv zavislosti na moZnostiach a danom uéive. Skola dlhodobo vyuZiva moZnosti rozvojovych

projektov, a to:

1. ZlepSenie vzdeldvacej infrastruktiry v SOS agropotravinirskej a technickej,
KuSnierska brana 349/2 Kezmarok

Hlavnym ciel’om projektu je ,,Priprava na budicnost™ - vytvorenie regionalnej institucie pre

budice vzdeldvanie prostrednictvom siete odbornych centier odbornosti s cielom lepSieho

prisposobenia sa aktudlnym poZiadavkam regiondlneho trhu prace a zvySenia atraktivnosti

vybranych polnohospodarskych, potravinarskych a technickych programov Studia (vratane

vyroby plastov).

Ciastkové ciele projektu:

Ciel' projektu je vsulade s viacerymi vysledkami podpory IROP, ato najmid tym, ze

prostrednictvom zlepSenia priestorovych podmienok skoly:

- posilni sa systém odborného vzdelavania a pripravy a zvysi jeho atraktivnosti v kontexte

celozivotného vzdelavania,

- zlepSia sa podmienky pre uplatnenie absolventov odborného vzdelavania a pripravy pre

potreby trhu prace,

- vytvoria sa technické podmienky pre inkluzivne vzdeldvanie, a tym sa rozsiri ponuka

vzdelavania pre znevyhodnené skupiny obyvatel’stva,

- vytvoria sa podmienky na zvysenie poctu ziakov zacastnujucich sa praktického vyucovania

priamo u zamestnavatel’a.

2. ZlepSenie stredného odborného Skolstva v PreSovskom samospravnom kraji
Hlavnym cielom projektu je zvySenie kvality odborného vzdelavania a pripravy
V PreSovskom samospravnom kraji reflektujiic potreby trhu préce.

Ciastkové ciele projektu:

- prepojenie vzdelavacieho systému s potrebami trhu prace,

- zvySenie zapojenia zamestnavatel'ov do tvorby a inovacie obsahu vzdelavania,

- podpora vzniku partnerstiev medzi poskytovatel'mi stredoskolského odborného vzdelavania
a zamestnavatel'mi,

- skvalitnenie tvorby stratégii a vzdelavacich politik na Grovni regionalnej samospravy PSK.

10
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3.5 Vzdeldvanie Ziakov so Specidlnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami

Specialne vychovno-vzdelavacie potreby (SVVP) vyplyvaju so zdravotného znevyhodnenia,
naru$enia komunikaénych schopnosti, porich udenia, spravania Ziakov. Skola zohladiiuje
tieto potreby a zabezpecuje rovnocenny pristup k vzdelavaniu vSetkych ziakov. Riaditel’ Skoly
V spolupraci s inkluzivhym timom zloZzenym z pedagogickych zamestnancov a odbornych
zamestnancov zabezpecuje odborné, personalne, priestorové a materidlno-technicke
podmienky na vzdelavanie ziakov v Skolskej inkluzii. Ide predovSetkym 0 zabezpecenie:

- odborného pristupu vo vzdelavani - vcCasna Specidlnopedagogicka, psychologicka,
medicinska diagnostika. Vzdelavanie Ziakov so SVVP podla individualneho vychovno-
vzdelavacieho programu zahiia individudlnu a skupinova pracu so ziakom, vyuzivanie
Specifickych: metod, foriem, hodnotenia, komunikacie, upravu obsahu vzdeldvania,
spoluprace s rodi¢mi, inkluzivnym timom, triednym ucitelom, vyucujicim Ziaka,

- materialneho zabezpecenia, ktoré zahfiia Specidlne vyucovacie pomocky, kompenzacné
pomocky, pristroje, Upravy prostredia,

- personalne: odbornd pomoc skolského Specialneho pedagdga, pedagogického asistenta
ucitel'a a majstra odbornej vychovy,

- spoluprace so zariadeniami vychovného poradenstva a prevencie (CPPPaP, SCSPP) nielen
v KeZmarku.

K dokumentacii integrovaného Ziaka okrem ziadosti a navrhu patri aj diagnostické vysetrenie,

ato Specialno-pedagogické a psychologické, na zaklade ktorého sa vypracuje Individualny

vzdelavaci program pre daného ziaka. Pri vytvarani Individudlneho vzdelavacieho programu
je potrebné tizko spolupracovat’ s triednym ucitelom, vyucujicim a Specidlnym pedagogom,

ktori sa podiel'aju na vychove a vzdelavani ziakov so SVVP.

3.6 Rozvijanie, prehlbovanie, zdokonal’ovanie a rozSirovanie profesijnych kompetencii
pedagogickych zamestnancov

CeloZivotné vzdelavanie ucitelov a majstrov odbornej vychovy je zékladom pre zvySovanie
kvality vyu€ovacieho procesu. Pedagogicki zamestnanci sa zic€astiiuju réznych vzdelavani
v profesijnom rozvoji, medzi ktoré patri kvalifikaéné vzdelavanie, funkéné vzdelavanie,
Specializatné vzdelavanie, adaptacné vzdelavanie (pre zacinajucich pedagdgov), inovacné

vzdelavanie a aktualizaéné vzdelavanie.
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4 ORGANIZACIA VYUCOVANIA

Vyucovanie je uskutoctiované podla platného vnutorného poriadku skoly, formy a metédy na
teoretickom a praktickom vyucovani si voli vyuéujuci sam. VSeobecna zlozka vzdelavania

vychadza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich predmetov u¢ebného planu.

4.1 Organizacia vyucby
Organizacia $kolského roka sa riadi usmerneniami MSVVaS SR (Sprievodca $kolskym
rokom) vydanymi pre prislusny Skolsky rok. Priprava v Skolskom vzdeldvacom programe
Vv Studijnom nadstavbovom odbore 2952 L vyroba potravin zahfia teoretické a praktické
vyuCovanie. Vyucba v ramci odbornej praxe je rozdelend na technologicky a ekonomicky
blok. V prvom ro¢niku prebieha technologicky blok v poéte 6 hodin na elokovanom
pracovisku Vv LCubici a ekonomicky blok v odbornej pocitacovej ucebni. V druhom roé¢niku
technologicky a ekonomicky blok sa vyuéuje v ramci teoretického vyucovania v odbornych
ucebniach.
Vyucba odbornej praxe je organizovana nasledovne:

1. ro¢nik — 6 hodin

2. ro¢nik — 6 hodin

Vybavenie Skoly pre vyu¢bu odbornej praxe

Vyucovaci proces odbornej praxe sa vykonava v Skolskych prevadzkach na tusekoch
cukrarskej a pekarskej vyroby, na tiseku gastrondémie, a vo vyrobe mrazenych potravinarskych
vyrobkov, ktoré st vybavené modernymi pomdckami a strojovymi zariadeniami. Na usekoch
vyroby majl ziaci k dispozicii tiez pocitace so skladovym a expedi€nym programom. V radmci
teoretickej odbornej praxe je kdispozicii odborna ucebiia vybavena pocitatmi a
dataprojektorom, kde sa ziaci venujui technologickej a ekonomickej problematike a priprave

na praktickt maturitni skasku.

4.2 Podmienky prijatia

Predpokladom pre prijatie do 2 — ro¢ného nadstavbového Studijného odboru je tspe$né

ukoncenie 3. ro¢nika uc¢ebnych odborov skupiny 29 Potravindrstvo a splnenie zdravotnych
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poziadaviek uchadzacov o §tidium. Pri prijimani na $taddium sa hodnoti tiez prospech a
zaujem uchadzacov o Studium.
Konkretizacia kritérii na prijimacie skusky su stanovené a schvéalené pedagogickou radou

kazdoroc¢ne.

4.3 Zdravotné poziadavky na uchadzaca o Stidium

Do nadstavbového Studijného odboru 2952 L vyroba potravin méZzu byt prijati uchadzaci,
ktorych zdravotnll spdsobilost’ potvrdil lekér so Specializdciou v prisluSnom Specializacnom
odbore. Skolsky vzdelavaci program je uréeny pre uchadzaéov s dobrym zdravotnym stavom.
Skola vytvara podmienky aj pre §tadium Ziakov s telesnym postihnutim, s poruchami sluchu a
Ciastocne aj pre ziakov so Specifickymi vyvinovymi poruchami u¢enia v zavislosti od ich typu
a rozsahu zdravotného znevyhodnenia. Konkrétny program_stadia je stanoveny individualne
na zadklade vysledkov a odporucani po vySetreniach v CPPPaP. Uchadza¢ so zdravotnym
znevyhodnenim pripoji k prihlaske na vzdeldvanie vyjadrenie lekdra so Specializdciou
vSeobecné lekarstvo o zdravotnej spoOsobilosti Studovat zvoleny odbor vzdeldvania. Pred
prijatim do Studijného odboru je potrebné vySetrenie na bacilonosicstvo. Vsetci uchadzaci sa
musia pred nastupom do Studijného odboru podrobit’ vySetreniam uréenym pre pracovnikov

V potravinarstve a ziskat’ zdravotny preukaz.

4.4 Specialne oblefenie Ziaka pre praktické vyutovanie

Ziaci s povinni na odbornej praxi pouzivat’ pracovné obledenie, ktoré pozostava z bieleho
plasta, bielych nohavic, pokryvky hlavy, ochrannych rukavic a pevnej pracovnej obuvi na

pracu v potravinarskych prevadzkach. Pracovné oblecenie si Ziaci zabezpecuju individudlne.

4.5 Poziadavky na bezpe¢nost’ a hygienu pri praci

NeoddeliteI'nou sucast'ou teoretického a praktického vyu€ovania je problematika bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoZiarnej ochrany. Vychova k bezpetnej a
zdravie neohrozujucej praci vychadza z poZiadaviek platnych pravnych a ostatnych predpisov.
Ziaci st oboznamovani s predpismi o bezpe¢nosti, ochrane zdravia a hygiene prac, o
pouzivani technického vybavenia a ochrannych pracovnych prostriedkov. Ziaci su deleni do
skupin podla poctu ziakov pripadajicich na jedného ucitel’a, resp. majstra odbornej vychovy
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v sulade s platnou legislativou. Pri praci so ziakmi so Specidlnymi vychovno-vzdelavacimi
potrebami sa postupuje s ohl'adom na odporucenie Specialnych pedagogov a psychologov vo
vztahu na individualne potreby ziaka, stupeit a typ znevyhodnenia, Groven kompenzacie
poruchy a moznosti skoly.

Moznosti pokradovania v §tudiu na vysokej Skole:

Uspesnym absolvovanim nadstavbového $tudijného odboru 2952 L vyroba potravin ziska Ziak

uplné stredné odborné vzdelanie a moZe pokracovat’ v Studiu na vysokych skolach.

5 PROFIL ABSOLVENTA

Profil absolventa predstavuje vSeobecnu vzdelanost’ ako komplex vedomosti, zru¢nosti a
schopnosti, hodnotovych postojov, osobnych c¢ft a inych dispozicii a je zaloZeny na
kla¢ovych kompetencidch, ktorymi by sa mal vyznaCovat' absolvent po ukonceni §tudia a

ziskani maturitného vysvedcenia.

5.1 Odborné vedomosti, zru¢nosti a Specifické kompetencie

Absolvent nadstavbového S$tudijného odboru 2952 L vyroba potravin vyuziva pri svojej
¢innosti odborni terminologiu, poznatky zo vSeobecnej, anorganickej, organickej a
analytickej chémie a biochémie. RozliSuje zakladné metddy senzorickej a laboratdrnej
analyzy pri hodnoteni surovin a potravinarskych vyrobkov. Vie vykonat’ potrebné Cinnosti pri
vstupnej, medzioperacnej a vystupnej kontrole v potravinarskom priemysle. Podl'a predpisov
odobera a upravuje vzorky surovin a hotovych vyrobkov. Zaroven triedi vyrobky podla
kvality. UrCuje chyby vyrobkov, analyzuje ich pri¢iny, vyvodzuje zavery a zabezpecuje ich
odstranenie. Absolvent ovlada chemické zlozenie a vlastnosti spracovavanych surovin,
polotovarov a hotovych vyrobkov. Vie wvysvetlit' technologie spracovania surovin na
potravinarske vyrobky rastlinného a Zivoc¢iSneho pdvodu. Zaobera sa problematikou vyroby
spracovania produktov vo vSetkych potravinarskych odvetviach, ako je mliekarsky, mésovy,
mlynarsky, cukrovarnicky, konzervarensky a d’alSi priemysel. Orientuje sa aj na fyzikdlne
a chemické principy vyroby, metddy kontroly a riadenia vyrobnych procesov. Organizuje
postup vyroby v zavislosti od zamerania a urcuje cenova kalkuldciu vyrobku. Zaklady

mikrobiologie vyuZiva pri rozliSovani uZitoénych mikroorganizmov v potravinarstve
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a Skodlivych mikroorganizmov pri vyskyte alimentarnych ochoreni. Vo vyrobnom procese
dodrziava zésady spravnej vyzivy a rozoznava negativne dosledky nespravneho stravovania.

Na technologickom tuseku sa orientuje na funkcie najdolezitejSich pristrojov, strojov
a zariadeni potravinarskeho priemyslu. Pracuje s prisluSnymi materialmi a pomockami.
Nastavuje a obsluhuje stroje a niektoré technologické zariadenia podl'a konkrétneho odvetvia
vyroby. Zapisuje a zodpovedd za technicku a technologickti dokumentaciu, meraciu
a regulacnu techniku pri riadeni technologickych procesov. Dodrziava a uplatituje zésady
hygieny, bezpefnosti potravin, osobnii a prevadzkovli hygienu na pracovisku, predpisy
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, poziarnej ochrany, zadsady HACCP. Ziskané
vedomosti a zruénosti vyuziva v podnikatel'skej ¢innosti. Vyuziva pravne normy a vhodné
formy podnikania vo svojom odbore. Ovlada sposoby vyuzivania chemickych, technickych
a technologickych ~ vypoCtov,  noriem,  vyrobnej  aekonomickej  dokumentécie
V potravinarskom odvetvi. Zaroven je schopny uplatiiovat moderné metddy, technologie a
Styl préace, logické myslenie, samostatnost, zodpovednost’ a iniciativu. Absolvent realizuje
vykon v stlade s medzinarodnymi Standardami (jazykové, pocitacové). Ma predpoklady na
d’al§i odborny, profesionalny i osobnostny rozvoj, inovaciu prace. Je nakloneny a otvoreny
novym trendom a metdédam v danej profesii. Zostulad’'uje vlastné priority s poziadavkami pre

vykon povolania a moznost'ami zvySovania kvalifikécie.

5.2 KPucové kompetencie

- porozumiet’ akémukol'vek pocutému vecnému textu, ktorého obsah, §tyl a jazyk su
primerané jeho osobnym a odbornym zaujmom,

- porozumiet’ obsahu a vyznamu vecného textu (vratane tabuliek, grafov, nakresov a
schém),

- vyhladat explicitne a implicitne vyjadrené informacie a spojitt ich do ucelenej
informacie,

- vyjadrit’ suvislé a logicky usporiadané Ustne prejavy s roznym cielom pre Specifické
publikum na témy, ktoré su blizke jeho osobnym a odbornym zaujmom,

- sformulovat’ vlastny nazor a pomocou argumentov ho obhajit’,

- bez pripravy zacat, udrZiavat a ukoncit’ komunikaciu na akukolvek jemu blizku

vSeobecnll a odbornu tému,
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pochopit’ hlavné body jasnej Standardnej re¢i o znadmych veciach, s ktorymi sa
pravidelne stretdva vo svojom Zivote,

rozumiet’ zmyslu mnohych rozhlasovych alebo televiznych programov o aktudlnych
udalostiach a témach osobného ¢i odborného zaujmu,

porozumiet’ textom, ktoré pozostavaji zo slovnej zasoby cCasto pouZzivanej v
kazdodennom zivote alebo ktoré sa vzt'ahuju na jeho pracu,

zvladnut’ vacsinu situdcii, ktoré sa mozu vyskytnat’ pocas cestovania v oblasti, kde sa
hovori danym cudzim jazykom,

vstupit’ do konverzéacie na témy, ktoré¢ s zname, ktoré ho osobne zaujimaji, alebo
ktoré sa tykaji osobného kazdodenné¢ho Zivota,

efektivne aplikovat’ matematické principy a postupy v rdmci svojho odboru,
komunikovat’ v matematickom jazyku a pouzivat vhodné pomocky vratane
Statistickych udajov a grafov,

pouzivat’ digitalne technoldgie na podporu svojho aktivneho obcCianstva a socialneho
zaClenenia, spolupracu s ostatnymi a kreativnost’ pri dosahovani osobnych, socialnych
alebo obchodnych cielov s uvedomenim si prilezitosti, obmedzeni, vplyvov a rizik,
ktoré predstavuju,

starat’ o svoj fyzicky a dusevny rozvoj, uvedomovat’ si désledky nezdravého Zivotného
Stylu a zavislosti,

preukézat’ istotu vo svoje schopnosti zvladnut’ vyzvy v zivote,

ddsledne dodrziavat’ svoje zaviazky voci inym,

pri praci podporovat’ druhych aj napriek rozdielnym nazorom,

reSpektovat’ 'udi, ktori maji odli$né nazory v oblasti politiky a vierovyznania,
porozumiet’ rdznym spdsobom, akymi obcania mézu ovplyviiovat politiku,
vyhl'adavat’ moZznosti spoznat’ iné kultury s cielom spoznat’ tradicie a iny pohl'ad na

svet.

5.3 Uplatnitel’'nost’ absolventa

Absolvent nadstavbového Studijného odboru 2952 L vyroba potravin je kvalifikovany vo

vSetkych odvetviach potravinarskej vyroby a sluzbach, a to najmi ako potravinarsky technik,

technolog vo vyrobnych prevadzkach, v obchodnych firmach v oblasti predaja, marketingu

a distribicii  potravinarskych vyrobkov ako stredny technicko-hospodarsky pracovnik

16



Stredna odborna skola

/a
P-\ Y agropotravinarska a technicka
Ta\' asrop

Kusnierska brana 349/2, Kezmarok

Skolsky vzdelavaci program
Vyroba potravin

Vv oblasti kontrolnych metdd, technického riadenia vyroby alebo vo vysokokvalifikovanych

robotnickych povolaniach v tychto vyrobach, alebo v sikromnom podnikani.

6 UCEBNY PLAN 2952 L. VYROBA POTRAVIN
Platnost’ od 1. septembra 2023

Minimalny Pocet tyzdennych Spolu | Celkovy
Vyucovacie predmety pocet vyucovacich hodin vo pocet
tyzdennych | vzdeldvacom programe hodin za
hodin Studium
(SVP)
1 2.
VSeobecné rocnik rocnik
vzdeldvanie 23 14 15 29(6) 912
slovensky jazyk 4 5 9 282
a literatura
cudzi jazyk a) 12 4 5 9 282
dejepis 2 1 1 2 63
chémia 1 1 1 2 63
matematika 6 3 2 5 159
telesnd a sportova
vychova b) 2 1 1 2 63
Odborné vzdelavanie
23 19 18 il 1167
Teoretické vzdelavanie 25
15 13 12 (10) 789
technologia c) 4 2 6 192
mikrobiologia c) 1 1 2 63
biochémia 2 1 3 96
analyticka chémia c) 2 0 2 66
ekonomika 2 2 4 126
uctovnictvo 1 0 1 33
aplikovand informatika 1 1 2 63
cvicenia z analytickej
chemie c) 0 2 2 60
cvicenia z technologie
c) 0 3 3 90
Prakticka priprava
8
odbornda prax c) d) 6 6 12 378

17



y/ Stredna odborna skola
%\ agropotravinarska a technicka Skolsky vzdelavaci program

Kusnierska brana 349/2, Kezmarok Vyroba potravin
Disponibilné hodiny 20 0 0 0 0
SPOLU 66 33 33 66 2112
Qéelové kurgy/ucivo 24
Ucelové cvicenia 24 12 12 24 24
Prehlad vyuZitia tyZdiov 1. rocnik 2. roc¢nik
Vyucovanie podla rozpisu 33 30
Maturitna skuska e) - 2
Casovd rezerva (iicelové kurzy, opakovanie uciva,
doplnenie uciva, exkurzia) 7 5
Spolu tyZdriov 40 37

Poznamky k u¢ebnému planu:

a)

b)

d)

Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov (anglicky/nemecky). Trieda sa méze delit’ na skupiny
podla sucasne platnej legislativy.

V predmete telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajSich hodinach
a spajat’ maximalne do dvojhodinovych celkov. Trieda sa deli na hodine na skupiny pri
minimalnom pocte 24 Ziakov.

Ak sa vyucCovacia hodina poskytuje formou praktickych cviceni, trieda sa z dovodu
hygieny a BOZP deli na skupiny s minimalnym poc¢tom 8 a maximalnym poctom 12
ziakov v skupine.

Odbornd prax sa realizuje formou cviceni v laboratoriach, dielnach, odbornych
ucebniach, a cviénych firmach. Ziaci sa mozu delit do skupin, najmi s ohladom na
bezpecnost’ a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podl'a vSeobecne
zavaznych pravnych predpisov.

Maturitna skuska sa organizuje podl'a sicasne platnej Skolskej legislativy.

7 HODNOTENIE

Cielom hodnotenia je poskytnit’ ziakovi a jeho rodi¢om spétnil vizbu o tom, ako Ziak zvladol

dani problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma rezervy. Sucastou hodnotenia je tieZ

povzbudenie do d’al$ej prace, ndvod, ako postupovat pri odstrailovani nedostatkov.

1. janudra 2022 nadobudla ucinnost’ novela Skolského zdkona ¢. 415/2021 Z. z., ktora

upravuje priebezné hodnotenie ziaka pocas Skolského roka a suhrnné hodnotenie Ziaka za

prvy polrok a druhy polrok skolského roka.
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Sthrnné hodnotenie vo vyucovacom predmete sa vykonava formou:

- klasifikacie,

- kombinécie klasifikacie a slovného hodnotenia.

Sthrnné hodnotenie vykonané¢ formou klasifikacie je hodnotenie ziaka vo vyufovacom
predmete klasifikacnym stupfiom. Suhrnné hodnotenie vykonané formou kombinacie
klasifikacie a slovného hodnotenia je hodnotenie ziaka klasifikacnym stupfiom a opisom toho,
ako ziak plnil ciele vzdelavania vo vyu€ovacom predmete.

Ziakovi, ktory v niektorom vyudovacom predmete nie je hodnoteny ziadnou z vyssie
uvedenych foriem sa na vysvedceni a v katalogovom liste uvadza:

- aktivne absolvoval, ak sa ziak na vyuCovani vyuCovaciecho predmetu aktivne
zucastnoval,

- absolvoval, ak sa ziak na vyucovani vyuCovacieho predmetu ospravedlnene
neztcastioval alebo bol pritomny a zo zavaznych dévodov nepracoval, alebo

- neabsolvoval, ak Ziak na vyufovani vyuCovacicho predmetu nepracoval alebo sa
neospravedlnene vyucovania nezucastiioval.

Ziak z vyudovacieho predmetu neprospel, ak je hodnoteny klasifikaénym stuptiom
nedostatocny, pripadne neabsolvoval vyucovaci predmet.

Celkové hodnotenie Ziaka sa na konci prvého polroka a druhého polroka na vysvedceni
vyjadruje takto:

- prospel s vyznamenanim - ak v ziadnom vyucCovacom predmete nema stupen
klasifikacie horSi ako chvalitebny, priemerny stupen klasifikdcie z vyucovacich
predmetov nema horsi ako 1,5 a jeho spravanie je hodnotené ako ,,vel'mi dobré,

- prospel vePmi dobre - ak v ziadnom vyu¢ovacom predmete nema stupen klasifikacie
hors$i ako dobry, priemerny stupen klasifikdcie z vyu¢ovacich predmetov nema horsi
ako 2,0 a jeho spravanie je hodnotené ako ,,vel'mi dobré,

- prospel - ak v Zziadnom vyuéovacom predmete hodnotenom formou klasifikacie alebo
formou kombinovaného hodnotenia nema stupen klasifikdcie nedostato¢ny alebo v
niektorom vyu¢ovacom predmete ma vyjadrenie ,aktivne absolvoval“ alebo
,;,absolvoval®,

- neprospel - ak z niektorého vyucovacieho predmetu neprospel.

Ak maju vSetci ziaci triedy pre vyucovaci predmet na vysvedceni uvedené ,absolvoval®,

»aktivne absolvoval“ alebo ,,neabsolvoval®, tento vyucovaci predmet sa nezahtiia do vypoctu
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priemerné¢ho stupna klasifikacie z vyu€ovacich predmetov. Priemerny stupen klasifikacie v
tomto pripade zavisi od hodnotenia vyucovacich predmetov, v ktorych boli ziaci hodnoteni
klasifikaciou alebo kombinaciou klasifikacie a slovného hodnotenia.

NeoddeliteI'nou sucastou hodnotenia je sebahodnotenie. Ziaci su s hodnotenim oboznameni.

Pravidla hodnotenia Ziakov
Skola si v ramci hodnotenia vykonov svojich Ziakov vypracovala ,Klasifikaény poriadok®,
ktory definuje subor kritérii, organizatnych a metodickych postupov na overenie

dosiahnutych vykonovych Standardov.

Hodnotenie vo vyucovacom predmete teoretického zamerania

Hodnotime hlavne ucelenost’, presnost, trvalost’” osvojenia poZzadovanych poznatkov, rozsah
ziskanych sposobilosti, schopnost’ uplatiiovat’ osvojené¢ poznatky a zru¢nosti pri rieSeni
teoretickych anajmd praktickych uloh. Posudzuje sa kvalita myslenia, jeho logika,
samostatnost’ a tvorivost, aktivita v pristupe k ¢innostiam, zaujem o tieto ¢innosti a vztah

Kk tymto ¢innostiam, vystiznost’ a odborna jazykova spravnost’ ustneho a pisomného prejavu.

Hodnotenie vo vyuéovacom predmete praktického zamerania

Hodnoti sa vztah k praci, pracovnému kolektivu a praktickym cCinnostiam, osvojenie
praktickych zru¢nosti a ndvykov, ovladanie ucelnych spdsobov prace, vyuzivanie ziskanych
teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach, aktivita, samostatnost’, tvorivost’, iniciativa
v praktickych ¢innostiach, kvalita vysledkov ¢innosti, organizacia vlastnej prace a pracoviska,
udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie predpisov a bezpe¢nosti a ochrane zdravia

pri praci, starostlivost’ o Zivotné prostredie, hospodarne vyuzivanie materialov a energie.

Vychovné opatrenia

Za vzorné spravanie, vzorné plnenie povinnosti, mimoriadny prejav aktivity a iniciativy,
reprezentaciu Skoly, vyrazne prosocidlne spravanie, ktoré pozitivne ovplyviluje socidlnu
klimu v triede a v skole a zasluzny alebo statoény ¢in, mozno ziakovi udelit’ pochvalu alebo
iné ocenenie.

Na posilnenie discipliny, za menej zdvazné, zavaznejSie alebo opakované previnenia voci
Skolskému poriadku, zdsadam spolunazivania, ludskym prdvam, mravnym normam
spolo¢nosti, alebo ak ziak naruSa Cinnost’ kolektivu, mozno ziakovi ulozit' napomenutie,
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pokarhanie a podmienecné vylucenie. Pri velmi zdvaznom poruseni Skolského poriadku je
mozné aj vylicenie zo Studia.

Ak nie je moZné ziaka z ospravedlnitelnych dovodov vyskusSat’ a klasifikovat’ v riadnom
termine, ziak sa neklasifikuje. Jeho klasifikécia sa presuva v 1. polroku tak, aby bola ukoncena
najneskor do dvoch mesiacov po skonceni prvého polroka a v II. polroku do posledného

augustového tyzdia v diioch urcenych riaditelom Skoly.

Ziak sa Klasifikuje na ziklade vysledkov komisionalnej skaky v tych pripadoch, ak:

a) vykonava rozdielovt skusku na strednej Skole,

b) plnolety Ziak alebo zakonny zastupca neplnoletého Ziaka poziada o preskusanie,

¢) vyucujuci pedagogicky zamestnanec alebo riaditel’ Skoly podéd podnet na preskusanie ziaka,
d) neprospel z vyucovacieho predmetu,

e) Studuje podla individudlneho uc¢ebného planu na strednej skole,

f) je oslobodeny od povinnosti dochadzat’ do Skoly.

8 UKONCENIE STUDIA

Maturitna skuska

Cielom maturitnej skusky je overenie vedomosti, zru¢nosti a kompetencii ziakov po
uspesnom zvladnuti 2. ro¢nika nadstavbového Studia. Maturitna skuska sa kona v sulade s
Vyhlaskou MS SR o ukondovani §tGdia na strednych $kolach ¢. 318/2008 Z. z. v zneni
neskorsich predpisov. Maturitnd skiiSka sa skladd z internej a externej Casti. Externd Cast
maturitnej skiSky sa konad povinne zo slovenského jazyka a literatury a z cudzieho jazyka
formou pisomného testu. Interna Cast’ maturitnej skusky sa kond formou pisomnou, Ustnou,
praktickou - predvedenim komplexnej ulohy, obhajoby komplexnej odbornej prace alebo
projektu, popr. uspeSnej sutaznej prace, realizicie a obhajoby experimentu alebo
kombinéciou rdznych foriem. Odborna zlozka maturitnej skisky sa €leni na teoreticku a
prakticka cast. Dokladom o ziskanom vzdelani a zarovenn o =ziskanej kvalifikacii je

vysvedcenie o maturitnej skuske.
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9 UCEBNE OSNOVY

9.1 Slovensky jazyk a literatiara

Nézov vyucovacieho predmetu Slovensky jazyk a literatura
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 132 h+ 150 h =282 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet slovensky jazyk a literatra je jednym z klucovych vSeobecnovzdelavacich
predmetov, ktorého obsahovu &ast’ tvoria dve rovnocenné a vzajomne sa dopliajuce zlozky —
jazyk a literatura. Jednotlivé zlozky predmetu st zamerané na oboznamenie sa Ziakov s
jazykovym a literarnym pojmovym aparatom. V nadvidznosti na ucivo zakladnej Skoly sa
pokracuje v sprostredkovani poznatkov z oblasti morfologie, Stylistiky, ortoepie, lexikologie,
frazeologie , syntaxe ako aj z dejin spisovnej slovenciny. Oblast’ slovenskej literatury ponuka
ziakom zakladné poznatky z teorie literatliry a interpretacie umeleckého textu, rozvija
Citatel'skil gramotnost’ a zaroven formuje kultirnu osobnost’ s kritickym myslenim. Sucast'ou
inovacnych metod predmetu je aj zazitkové ucenie prostrednictvom hier, filmovych ukazok
alebo vlastné scénické spracovanie. Pocas Stadia ziaci absolvuju literarne exkurzie, kulturne
podujatia, divadelné predstavenia, ako aj r6zne tvorivé podujatia.

Vyucovanie slovenského jazyka a literatry ma vyznam v pochopeni, ze materinsky jazyk je
dolezity prostriedok celozivotného vzdelavania, v zvladani =zakladnych pravidiel
medzil'udskej komunikacie, zvySovani jazykovej kultary ziakov vo verbalnych ustnych i
pisomnych prejavoch, &im podporujeme sebaddveru kazdého Ziaka. Citatel'skymi zazitkami
ziskavaju vztah k slovesnym dielam, k rozvijaniu pozitivneho vztahu k literature a k d’alSim
druhom umenia, k formovaniu emocionalneho a estetického citenia a vnimania. Prebudzame v
ziakoch hrdost’ a pozitivny vzt'ah k slovenskému jazyku ako vyznamnej sucasti slovenského
naroda.

V ramci vyuCovania predmetu su rozvijané aj kIicové kompetencie: poznévacie,
komunika¢né, interpersonalne a intrapersondlne, ktoré rozvijaju kritické myslenie, schopnost’
empatie, schopnost’ vyjadrit’ svoj ndzor, spolupracovat’. Predmet slovensky jazyk a literatara
je uzko prepojeny s predmetom dejepis, eticka vychova a obCianska nduka. Pre realizaciu
cielov st dolezité aktivizujuce metddy, situacnd metdda, inscenacnd metdda, dramatizacia,

fixatné metody st neoddelitelnou sucastou vyucovania. Vyucba slovenského jazyka
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a literattry sa realizuje v klasickych triedach vybavenych digitalnou technikou, interaktivna

tabul’a, dataprojektor, resp. v Skolskej kniznici.

Ramcovy rozpis uciva z vyufovacieho predmetu

1. roénik 132 hodin
Nazov celku Obsah celku
Jazykova Jazykovéa komunikécia, jazyk, rec.
komunikacia Funkcie jazyka. 3
Komunikacia a jej druhy.
Ziskavanie Informécia a zdroje informacii.
a spracovanie Spdsoby zaznamu textu, vyuzitie informacii, ucenie 2
informacii sa.
Epicka poézia — Sylabicky verSovy systém, anafora, prirovnanie,
versovy systém metafora, nadpis, strofa, ver§ — spev, rym, druhy
rymov.
Hugolin Gavlovi¢ — Valaska Skola... . 8
S. Chalupka — Mor ho!
J. Botto — Smrt’ JanosSikova.
J. Kral'- Zakliata panna vo Véhu a divny Janko.
A. Sladkovi¢ — Detvan.
Stylistika Textotvorny proces.
Stylotvorné &initele. 5
Jazykové styly.
Slohové postupy.
Lyricka poézia Pojem lyrika, lyrickost’ v texte, sylabicko-tonicky
- metrika verSovy systém, Stopa - trochej a daktyl , metonymia. 3
S.H.Vajansky — Povedomie.
P.O.Hviezdoslav — Zuzanka Hraskovie.
Bezna Hovorovy §tyl .
komunikacia, Klasické utvary beznej ustne a pisomné . 4
hovorovy §tyl Stikromny list.
Epicka poézia/ Jambicka stopa, anakruza. 3
jamb P.O.Hviezdoslav: Hajnikova Zena.
Epicka poézia Casomerny ver$ovy systém.
— Casomiera J. Kollar — Pfedzpév zo Slavy dcéry. 4
Epos - J. Holly: Svétopluk.
ZvuKkova rovina Fonetika a fonologia , fonéma, hlaska, graféma, systém
jazyka slovenskych hlasok.
Znelostna asimilacia- spodobovanie, diakritické a 5
interpunk¢né znamienka.
Rozdel'ovanie slov na slabiky.
Oficialna Znaky a Utvary administrativneho Stylu.
komunikacia, Ziadost, motivacny list, Zivotopis. 5
administrativny Splnomocnenie, objednavka, letdk, oznamenie, plagat.
Styl
Kratka epicka Poviedka, vSevediaci rozpravac, literarna postava, 4
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préoza -—poviedka

kompozicia.
M.Kukucin — Ked’ bac¢ik z Chochol'ova umrie.
J.G.Tajovsky — Maco Mlie¢, Apoliena.

Pracovna Koreferat, sprava o ¢innosti, zapis, zapisnica.
komunikacia

Kratka epicka Novela, porovnanie epickych zanrov, epicky ¢as —
proza — novela, chronologia.

nespolahlivy B.S.Timrava — Tapakoveci .

rozpravaé

Komunikacia Umelecky §tyl — znaky, vyuZitie slohovych postupov v

slovesného umenia,
umelecky styl

umeleckom Style.

Rozpravaci slohovy postup, rozpravanie v jazykovych
Styloch. Druhy rozpravania, kompozicia umeleckého
rozpravania, kompozicné principy.

Praktické cviCenia, slohova praca.

Lexikalna rovina
jazyka — slovna
zasoba, lexika,

Vyznam slova, Struktara slova
Druhy slovnej zasoby.
Systém slovnej zasoby.

slovniky Obohacovanie slovnej zasoby.

Lexikografia.
Velka epicka proza | Roman, kompozicia, priamy rozprava¢, monolog,
— roman dialog.

M. Kukucin — Dom V strani.

H.de Balzaca — Otec Goriot.
E.M.Remarque — Na zépade ni¢ nové.
A. S. Puskin — Kapitanova dcéra.

Lyricka poézia

Spolocenska a I'ibostna lyrika, kontrast, Cista lyrika.

— druhy lyriky A. Sladkovi¢ — Marina.

I. Krasko — Otcova rola.
Opisny slohovy Opisny slohovy postup — znaky.
postup - opis Druhy opisu, praca s ukdzkami.

Jednoduchy, umelecky, nau¢ny opis.
Priprava slohovej prace — umelecky opis.

Lyricka poézia
— Stylizacia

Symbol, epiteton -Ivan Krasko — Zmréka sa... .
Sonet, 6da - P. O. Hviezdoslav — Krvavé sonety.

Morfologicka
rovina jazyka —
ohybné slovné

Slovné druhy a gramatické kategorie.
Podstatné mena. pridavné mena.
Zamena, ¢islovky, slovesa.

druhy Prislovky, predlozky.

Spojky, cCastice, citoslovcia.
Opisny slohovy Charakteristika - objektivna, subjektivna.
postup Priama, nepriama, individualna, skupinova,

— charakteristika

porovnavacia. Kontrolna slohova praca —
charakteristika osoby.
Beletrizovany zivotopis — znaky, 0snova.

Kratka epicka
proza
— vnutorny

Poviedka, novela, kompozicia, vSevediaci a priamy
rozpravac
M. Urban — Dreveny chlieb.
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monolog R. Rolland — Peter a Lucia.
Syntakticka rovina | Vetny zéklad ,hlavné vetné ¢leny (podmet, prisudok,
jazyka — syntax vetny zaklad).
Rozvijacie vetné Cleny (predmet, privlastok, 10
prislovkové ur¢enie miesta, Casu, priciny, sposobu).
Vetna syntax, klasifikacia viet.
Stvetie — prirad’'ovacie, podrad’'ovacie.
Dramaticka Divadelna hra, kompozicia divadelnej hry, replika,
literatura autorska poznamka, herec, rezisér, dramaturg, 3
— vSeobecné znaky | inscenacné formy.
J. G. Tajovsky — Statky zmitky.
Dramaticka Komédia, humor, hyperbola, charakterovy typ postavy.
literatura J. Palarik — Zmierenie alebo Dobrodruzstvo pri 4
— komicka drama obzinkoch
J. B. Moliére — Lakomec.
Dramaticka Tragédia, anticka tragédia - Sofokles — Antigona.
literatira W. Shakespeare — Hamlet. 7
— tragicka drama I. Bukov¢an — Kym kohut nezaspieva.
Nadvetna syntax Nadvetna kompozicia textu (¢lenenie textu). 3
Odsek, kapitola.
Masmedialna Znaky a utvary publicistického §tylu.
komunikacia, Spravodajské, analytické utvary publicistického $tylu. 5
publicisticky Styl Beletristické ttvary publicistického Stylu.
2. roénik 150 hodin
Dramaticka Absurdna drama, irénia, pointa, nonsens, gag, slovna
literatura hracka 4
— absurdna drama | M. Lasica — J. Satinsky — Soirée.
S. Beckett — Cakanie na Godota.
Vedecka odborna Néucny s§tyl — znaky, Zanre, Gtvary nau¢ného Stylu.
a pracovna Vyrazové prostriedky ndué¢ného $tylu.
R e . N 1 xes 5
komunikacia, Kompozicia a ¢lenenie textov nducného $tylu.
naucny Styl
Lyricka poézia — Volny vers. J. Smrek — Cvalajice dni.
vol'ny vers, Cista Impresionizmus, senzualizmus.
lyrika, automaticky | J. Smrek — Balada Ceresnovych kvetov.
text Reflexivna, duchovna lyrika - R. Dilong — O boZom 9
pevcovi Cista lyrika - J. Kostra — Moja rodna.
Zvukomal'ba - Ivan Krasko — Chladny dazdik.
Volny vers, automaticky text - R. Fabry — Pokazeny
pisaci stroj. Pdsmo, kaligram - G. Apollinaire: Pasmo.
Vykladovy slohovy | Vykladovy slohovy postup, utvary.
postup — vyklad Postupy a formy logického myslenia (indukcia -
syntéza, dedukcia - analyza, komparécia,
zovseobecnenie, konkretizicia, triedenie, analdgia).
o . L . 8
Postupy a formy logického myslenia (objasiiovanie,
interpretacia, argumentacia).
Vyklad — druhy, kompozicia vykladu.
Kontrolnd slohova praca.
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Netradi¢na epicka Prad autorovho vedomia, asocidcia, hlbinna
proza — prad psychologia — 3
autorovho vedomia | D. Dusek — Pes (Kufor na sny).
Zvukova rovina Zvukové javy v reci - melddia, prizvuk, doraz, tempo,
jazyka — zvukové rytmus a metrum. Prestavka,(timbre)
javy v redi Ortoepia. 10
Vyslovnostné $tyly — vysoky, neutralny, nizsi.
Vyslovnost’ a pravopis cudzich slov.
Vel’ka epicka préza | Socidlny a psychologicky roman, socialny typ postavy,
— druhy romanu autorska Stylizacia reality. 5
J. C. Hronsky — Jozef Mak.
M. Urban — Zivy bic.
Velka epicka proza | Retazovy kompozi¢ny postup, lyrizovana proza.
— ret’azovy D. Chrobak — Drak sa vracia.
o L . . 5
kompoziény postup | M. Figuli — Tri gastanové kone.
Vykladovy slohovy | Uvaha, $kolska Givaha.
postup — uvaha Kompozicia skolskej tivahy.
Uvaha v umeleckom §tyle. 12
Uvaha v publicistickom $tyle — glosa, stipéek.
Esej.
Velka epicka proza | Retrospektivny kompozicny postup.
— retrospektivny Bednar — Koliska. 5
kompozi¢ny postup | L. Mnacko — Ako chuti moc.
J. D. Salinger — Kto chyta v zite.
Grafické jazykové | Pismo, pismeno.
prostriedky - Pravopisné principy. 6
ortografia
Sucasna lyricka M. Valek — Dotyky, Jablko.
poézia M. Rufus — Zvony detstva. 5
Popularna piesen — J. Urban — Voda, ¢o ma drzi nad
vodou.
Ustna verejna Recnicky $tyl — znaky a zanre.
komunikacia, Vyuzitie slohovych postupov v recnickom style.
re¢nicky Styl - Fazy tvorenia re¢nickeho prejavu. 9
znaky Vyrazové prostriedky re€nickeho Stylu — verbélne
a neverbalne.
Sucasna epicka Postmoderna, palimpsest, persiflaz, satira.
préza D. Tatarka — Démon suhlasu. 4
- postmoderna D. Mittana — Psie dni.
Sucasna epicka Fantasticka a sci-fi proza.
proza — fantasticka | J. Verne : Cesta na Mesiac. 4
a sci-fi proza J. Rowlingova: Harry Potter.
Sucasna epicka Detektivny roman.
proza — detektivny | R. Chandler — Dama v jazere. 3
roman
Ustna verejna Agitaéné Zanre recnickeho $tylu stidna re¢, politicka 11
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komunikacia, rec.
recnicky Styl - Néucné zanre recnickeho stylu (prednaska, referat).
Zanre Dialogické prejavy (diskusny prispevok, agitacia,
propaganda).
Kontrolna slohova praca — diskusny prispevok.
VSeobecné Jazyk, re¢ , jazykovy znak, vznik jazyka.
poznatky Prirodzeny a umely jazyk (narodny, uradny, cudzi,
0 jazyku cielovy jazyk; esperanto).
Jazyk a pismo — vetné, pojmové, slabi¢né, hlaskové
pismo, grécke pismo, slovanské pismo (hlaholika, 8
cyrilika).
Vyvin jazyka — indoeurdpske jazyky, slovanské
jazyky.
Rozdiely medzi slovencinou a cestinou.
VSeobecné otazky Literatura - vecna a umelecka, esteticky zazitok, text.
literatuary Druhy literatury (odborna a populdrno-naucna, 5
fantasticka a vedecko-fantasticka, literatara faktu).
Poézia, proza.
Narodny jazyk Uzus, norma, kodifikacia.
Platné kodifikacné prirucky.
Standardna forma narodného jazyka. 12
Narecova forma narodného jazyka.
Vznik a vyvin jazyka.
Ustna verejna Prilezitostné re¢nicke Zanre. Prihovor, slavnostné
komunikacia, otvorenie podujatia.
re¢nicky Styl — Informacény prejav. 9
prilezitostné Zanre | Slavnostny prejav — kompozicia.
Kontrolna slohova praca — slavnostny prejav.
Dejiny literatiary Charakteristika jednotlivych literarnych obdobi. 10

9.2 Cudzi jazyk

Nazov vyucovacieho predmetu

Cudzi jazyk

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku

132 h+ 150 h = 282 hodin

Studijny odbor

2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet cudzi jazyk sa vyucuje podla Spolo¢ného Eurdpskeho referenéného ramca pre
cudzie jazyky, cielovych poziadaviek na vedomosti a zruénosti maturantov z cudzieho jazyka
pre uroveit B1 a profilu absolventa. Vzhl'adom na S$iroké vyuzitie cudzich jazykov v
sukromnej a profesijnej oblasti Zivota, ¢i uz pri d’alSom Studiu, cestovani, spoznavani kultir aj
v praci, sa doraz pri vyucovani cudzich jazykov kladie na praktické vyuzitie osvojenych

kompetencii, efektivhu komunikiciu a ¢innostne zamerany pristup. K prioritdm vyucby
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cudzieho jazyka patria postupné a cielavedomé rozvijanie jazykovych zru¢nosti — Citania,
pocuvania, pisania arozpradvania. Snahou je posiliiovat cielavedomost, vytrvalost
a systematickost’ v $tudiu cudzieho jazyka a motivovat ziakov ucit sa hladat’ vlastné
optimalne formy osvojovania a upeviovania si uciva a vnimat jazykové vzdeldvanie ako
celozivotny proces. Ziakov vedieme k aktivnemu a cielenému vyuZzivaniu prostriedkov IKT a
k vyuzivaniu osvojenych znalosti a zru¢nosti pri d’alSom §tadiu a v buducej profesii. Ucitel’ sa
stava manazérom vyucovacieho procesu, poradcom a facilitatorom a vedie ziakov k tomu, aby
sami zodpovedali za svoje vysledky, monitoruje pracu Ziakov a pomiha im pri vybere
vhodnych stratégii u€enia sa a vytvara prilezitosti, aby Ziaci, Co najviac pouzivali jazyk
v realnych situdciach. V rdmci vyucovacieho predmetu sa vyuziva vyklad, vyskumna
a projektova metdda, skupinova a samostatna praca ziakov, praca s textom. Predmet sa
vyuCuje v jazykovom laboratoriu alebo v triede, s vyuzitim vizualizéra, notebooku
s dataprojektorom a pristupom na internet. Témy a slovna zasoba nie si previazané s
jednotlivymi gramatickymi javmi a ucitel’ ich kombinuje podl'a vlastného uvéazenia. To isté
plati aj pre zdokonalovanie jednotlivych jazykovych zru¢nosti. V rdmci ¢itania a pocuvania s
porozumenim vyucujuci vybera vhodné cvicenia typu ‘"richtig/falsch, Verbindung,
lickenhafter/text, multiple choice"a "true/false/no information, matching, gapfilling, multiple
choice”.  PrecviGovanie  pouzitia  jazyka  zahfha  cviCenia  typu  “offene
Fragen/Wortbildung/Satzumwandlung/multiple choice®, “open close /word building/ sentence
transformation/ multiple choice*.V rozpravani ide najmd o reprodukciu textu, volné
rozpravanie, dialogy, opis obrazka a "role-play". V pisani st do jednotlivych celkov zaradené
nacviky pisania kratkeho oznamu, formalneho a neformalneho listu, e-mailu, pozvanky
a pohl'adnice. Na vyuCovani sa ziaci venuju aj nacviku testov pre pisomnt formu maturitnej

skusky.

9.2.1 Anglicky jazyk
Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1. ro¢nik 132 hodin

Témy a slovna zasoba(A2-B1) Gramatika(A2-B1)

Rodina a spolo¢nost’ Pritomné casy 18

Slavne osobnosti, realie Vel'kej Britdnie | Minulé Casy 16

Opis miesta a osoby, pefiazné otazky Stupiiovanie pridavnych mien, 16
,t00, enough*

Skola a praca Slovesné frazy — gerundium, 16
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infinitiv
Jedlo a zdravie Cleny a modalne slovesa ,,should, 16
must*
Spoloc¢nost’ a pravidla spravania sa Modalne slovesa ,,have to, to be 16
allowed to*
Prazdniny a vol'ny ¢as Vyijadrenie buducnosti, “will, 16
might*
Sport Predpritomny Cas 18
2. ro¢nik 150 hodin
Témy a slovna zasoba(B1) Gramatika(B1)
Veda a technika Podmienkové vety, vztazné vety 18
Zivotné prostredie Predpritomny ¢as — ,,for, since* 16
Kultura a média Pasivne vety 16
Bezpecnost,, zlo¢in Podmienkové vety, nepriama re¢ 16
Ludia, rodina, spolo¢nost’ Pritomné Casy 8
Byvanie Minulé casy 8
Skola a vzdelavanie Predpritomné Casy 8
Préaca, zamestnanie Vyjadrenie budicnosti 8
Jedlo Modalne slovesa 8
Nakupovanie a sluzby Podmienkové vety 8
Cestovanie a turizmus Pridavné mena, vzt'azné vety 6
Kultira a vol'ny ¢as Pocitatel'nost’ podstatnych mien, 6
Cleny
Sport Spajacie vyrazy 6
Zdravie Slovesné vzory 6
Priroda a zivotné prostredie Pasivne slovesné tvary 6
Veda a technika Nepriama reé 6
9.2.2 Nemecky jazyk
Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu
1.ro¢nik 132 hodin
Témy a slovna zasoba(A2) Gramatika(A2)
Multikultarna spolo¢nost’ Trpny rod, priastie pritomné 22
a minulé
Jazyk, ktory sa u¢im Neurcité zdmend, Konjunktiv I 20
Priroda, ochrana Zivotného prostredia Zlozené podstatné a pridavné 21
mena
Nemecko, kultura, veda a technika Slovné spojenia, frazy 20
Slovensko, tradicie Postavenie prislovkového 18

urcenia, Vyjadrenie jeden/o/a
Z naj-
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Pocity a emocie Zelacie a uéelové vety 12
Vyznamné a dolezité udalosti Plusquamperfektum 10
Anglicizmy Priama a nepriama re¢ 9
2.ro¢nik 150 hodin
Témy a slovna zasoba(A2-B1) Gramatika(A2-B1)
Svet a zivotné prostredie Pridavné mena s predlozkami 20
Nemecko Infinitiv trpného rodu 18
Nemecky hovoriace krajiny Nepriama otazka 22
Slovensko Synonyma, homonyma, 21

antonyma

Zvyky a tradicie Skratky a skratkové slova 19
Umenie a kulttra, cestovanie Buduci ¢as 13
Volny ¢as, mdj den Minuly ¢as 13
Cestovanie Opytovacie zamena, predlozky 12
Kezmarok, Slovensko Cislovky, ¢asovanie slovies 12
9.3 Dejepis
Nazov vyucovacieho predmetu Dejepis
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33 h+ 30 h=63 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Dejepis patri k spolo¢enskovednym predmetom. Hlavnou funkciou dejepisu je formovanie
historick¢ého vedomia ziaka tak, aby poznal miestne, regiondlne, slovenské, eurdpske a
svetové dejiny. Vo vzdeldvacom procese sa oboznamuje s takymi historickymi udalost’ami,
javmi a procesmi v priestore a Case, ktoré¢ zasadne ovplyvnili vyvoj slovenskej spolo¢nosti a
ovplyvnili nadu su¢asnost. Ziaci si v fiom osvojuju kultiru spolo¢enskej komunikacie a
demokratické sposoby svojho konania na zaklade oboznamovania sa s historickym procesom.
Ziaci by si na zaklade osvojenych vedomosti mali uvedomit’ prislusnost’ k vlastnému narodu,
kultivovat’ svoje historick¢é vedomie a toleranciu k inym narodom a etnikam. Dejepis tak
prispieva k uvedomeniu si demokratickych hodnét spolo¢nosti. Vyucbou dejepisu sa dosiahne
nadobudnutie kompetencii (spdsobilosti), ktoré umoznia Ziakom pozndvat historiu na zéklade
kritickej analyzy primeranych historickych pramenov, rozvijat’ schopnost’ klast’ si réznorodé
otazky, ktorymi sa rieSia tlohy a problémy, rozvijat’ a kultivovat’ kulturny dial6g a otvorenu
diskusiu ako zakladny princip fungovania demokracie, rozvijat’ schopnost’ aktivne sa ucit,

samostatne hl'adat’, objavovat’ a vytvarat’ poznatky na zéklade vlastnej ¢innosti a skisenosti v
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interakcii s ucitelom a spoluziakmi. Nadvédzuje na poznatky zo zdkladnej Skoly, ziaci si

dotvaraju svoje historické poznanie a vnimanie. Vyznamne k tomu prispievaju aj poznatky zo

slovenského jazyka a literatury, obCianskej nauky ¢i ndbozenstva. Vzdelavaci okruh tvori

ucivo zo slovenskych a vSeobecnych dejin. Dejepis sa vyucuje v klasickych uéebniach (cela

trieda, spojené odbory) s vyuzitim audiovizudlnych pomdcok — projektor, interaktivna tabula,

pocita¢, klasicka tabul'a, odborné knihy, obrazovy material, historické mapy, atlasy. Ziaci

budi vedeni k tomu, aby informacie cerpali zréznych zdrojov, zhromazd’ovali ich,

porovnavali, triedili, interpretovali, spracovavali do referatov. Planované su aj exkurzie do

vyznamnych historickych miest v regione alebo SirSom okoli (napr. navsteva koncentraéného

tabor v Osviencime).

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1. roénik

33 hodin

Ako to vyzera v historikovej dielni

Préca historika a historické pramene

Chronologia dejin

Starovek

Vznik mestskych Statov — Atény a Sparta

Anticka demokracia

Rim v obdobi republiky a cisarstva

Zrod krestanstva

Vzdelanost’ a kultura v staroveku

Stredovek

Stredoveka spolocnost’

Slobodné kralovské mesta

Pravlast’ Slovanov

Velkomoravska risa

Prichod KonStantina a Metoda na Vel’kh Moravu

Formovanie uhorského kralovstva

Slovensko v uhorskom State

Vpad Tatarov

Novovek

Novoveké myslenie — humanizmus a renesancia

Zamorské objavy

Reformdcia a protireformécia

Slovensko a vlada Habsburgovcov

Turci na Slovensku

Maria Terézia a Jozef I1.

Velka francuzska revolucia

Napoleon Bonaparte

Priemyselna revolicia v novoveku

Moderny slovensky narod
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Revoluény rok 1848 v Eurdpe 1
Od Bernolaka po Stiira 1
Slovensky politicky program 2
Slovaci v revolucii 1848/1849 2
2. ro¢nik 30 hodin
Slovaci v Rakiisko — Uhorsku 3

Zapas o Maticu slovensku

Slovaci v Rakasko — Uhorsku

Industrializacia Uhorska a Slovenska

Prva svetova vojna a vznik Ceskoslovenska

Zapas o vel'mocenské postavenie

Vypuknutie I. svetovej vojny

Priebeh I. svetovej vojny

Ukoncenie 1. svetovej vojny

Versaillesky mierovy systém

Charakteristika Ceskoslovenskej republiky

Povojnové usporiadanie v Eurépe — vznik CSR

Politicky systém v Ceskoslovensku

Cesta k rozpadu CSR

Druha svetova vojna

Totalitné politické systémy

Druhé svetova vojna

Udalosti na vychodnom fronte

Udalosti na zapadnom fronte

Vojna v Tichomori

Holokaust

Ukoncenie druhej svetovej vojny

Slovensko v obdobi 2. svetovej vojny

Konflikt ideologii

Zrod bipolarneho sveta

Porazka demokracie v CSR

Prazska jar 1968

Vznik a rozvoj Slovenskej republiky (1993)

Nezna revolicia

Vznik Slovenskej republiky

Slovenské republika a EU

Globalizacia

Krizové javy vo svete

Medialny svet
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9.4 Chémia

Nazov vyucovacieho predmetu Chémia

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33 h+ 30 h =63 hodin

Studijny odbor 2952 L vyroba potravin
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Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet chémia nadvdzuje na vedomosti z predchadzajiiceho s$tadia, rozsiruje, prehlbuje
nadobudnuté vedomosti Ziakov a pripravuje ich po teoretickej a praktickej stranke. Ziaci
ziskavaju teoretické vedomosti a poznatky zo vSeobecnej a anorganickej chémie, o
chemickych latkach a ich premenach, o zlozeni a Struktire atdmov ao zikladnych
chemickych, fyzikalno-chemickych a biochemickych dejoch. Doraz sa kladie najmd na
stvislosti s ostatnymi prirodovednymi predmetmi, na vplyv chemickych dejov na Zivotné
prostredie a Zivé organizmy, predovSetkym na ¢&loveka. Ziaci hlbsie porozumeju
zékonitostiam chemickych javov aprocesov a spoznavaji ich ftlohu v prirode av
kazdodennom Zivote. Ziskaju poznatky o vyznamnych anorganickych zliceninach dolezZitych
v beznom zivote, ich vlastnostiach a vplyve na zivé organizmy a zivotné prostredie.
Organicka chémia vysvetluje pravidla a zdsady pomenovania organickych zlacenin a typy
vzorcov. Doraz sa kladie aj na poznanie hlavnych prirodnych zdrojov uhl'ovodikov. Venuje sa
aj prirodnym latkam, ako su sacharidy, bielkoviny, lipidy, enzymy, vitaminy a ich vyznamu
vo vyzive. Znalosti z chémie su predpokladom pre vyuCovanie predmetov biochémia,
technologia a odborna prax. Predmet sa vyucuje v chemickom laboratoriu. Pri vyu€ovani sa
vyuzivaji metody ako je vyklad, rozhovor, laboratérne prace, demonstracna a ilustracna
metoda, formy vyuCovania  frontdlna, individudlna a skupinova praca ziakov, praca
s odbornym textom a ucebnicou. Na podporu a aktivaciu vyuCovania a uCenia ziakov sa
vyuzivaju tabul’ky, fotografie, obrazy, schémy a vzorky.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu.

1. ro¢nik 33 hodin

Atomy a chemické prvky, periodicka sustava prvkov 12

Atom, atdmové jadro, zloZenie a principy vystavby atdmového obalu

Elektronova konfiguracia

Skrateny elektronovy zapis

| == o

Vztah medzi chemickymi vlastnostami prvkov a ich elektronovou
Struktirou

Periodicky zakon, periodicka ststava prvkov — kovy, polokovy, nekovy

Vlastnosti prvkov v PSP

Chemicka vizba a Struktura latok

Chemick4 vizba — vznik

Typy chemickych vézieb - kovalentnd, i6nova, kovova

Ziklady nazvoslovia chemickych latok

RO W N O k| W

Oxidacéné ¢islo
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Binarne zli¢eniny

Bezkyslikaté kyseliny

Oxokyseliny

Soli

Zmesi a roztoky

Chemické zmesi

Disperzné sustavy

Roztoky, zloZenie roztokov

Vypocet hmotnostného a objemového zlomku

Vypocet latkového mnoZstva, koncentracia

Chemické reakcie

Chemicky dej, chemicka reakcia

Uprava chemickych rovnic

Protolytické reakcie

Meranie pH

S I N I R R

Redoxné reakcie

|

2. ro¢nik

30 hodin

PrvKky a anorganické zliceniny dolezité v beZnom Zivote

20

Prvky a anorganické zluc¢eniny dolezité v beznom zivote

Pouzitie délezitych anorganickych prvkov a zlicenin

Vplyv niektorych prvkov a ich zli€enin na zivotné prostredie

Halogény, kyselina chlorovodikova, chlorid sodny

Vodik, kyslik

Sira, kyselina sirova, sirany

Uhlik, uhli¢itany

Dusik, dusi¢nany, priemyselné hnojiva a ich vplyv na Zivotné prostredie

Kovy - koro6zia kovov, vyrova kovov, zliatiny

Sodik - z hl'adiska jeho vplyvu na l'udsky organizmus

Zelezo - z hl'adiska jeho vplyvu na 'udsky organizmus

Med’ - z hl'adiska jeho vplyvu na l'udsky organizmus

Zinok - z hladiska jeho vplyvu na 'udsky organizmus

Horc¢ik - z hl'adiska jeho vplyvu na 'udsky organizmus

Prva pomoc pri popaleninach kyselinami a zdsadami

Charakteristika a rozdelenie organickych latok

Charakteristika a rozdelenie organickych latok

Uhlovodiky ddlezité v praktickom Zivote, ich vlastnosti a vplyv na Zivé
organizmy a Zivotné prostredie
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Ropa, zemny plyn, uhlie, alifatické a aromatické uhl'ovodiky

N

Biolatky

w

Prirodné latky - sacharidy, tuky, bielkoviny, vitaminy, enzymy, hormony
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9.5 Matematika

Nazov vyucovacieho predmetu Matematika

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 99 h + 60 h =159 hodin

Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Matematické vzdelavanie sa vydatne podiel'a na rozvoji samostatného a logického myslenia.
Matematika uci Ziakov schopnosti aplikovat’ ziskané vedomosti a zru¢nosti pri rieSeni tlloh z
praxe, potrebe overovat spravnost’ ziskaného vysledku, pouzivat’" pri spracovani uloh
dostupné komunikaéné technolégie. Ziaci sa na matematike zdokonalia v zékladnych
matematickych operaciach, vedia odhadovat’ priblizne vysledky uloh, rozumeji informaciam
danym graficky, tabulkami ¢i percentami. Ziskané tidaje spracuju a Statisticky vyhodnotia.
Slovné tulohy rieSime tak, ze zadanie pretransformujeme do matematickych vyrazov
a zostavime rovnice. Na matematike rieSime rozne druhy rovnic - linedrne rovnice,
kvadratické, exponencialne, logaritmické 1 goniometrické. Obozndmime sa s matematickymi
funkciami, napr. linedrnymi, kvadratickymi, logaritmickymi, exponencidlnymi,
goniometrickymi a pod. , sich priebehom a vlastnostami. V tematickom celku logika,
dovodenie, dokazy sa naucCime presné a logicky spravne formulovat’ myslienky pouzitim
pravdivych vyrokov a logickych spojok a svoje tvrdenie aj dokdzeme. Znazornime rovinné
utvary itelesa a odvodime vzorce na vypocet ich obvodu, obsahu a objemu. Ziskané
vedomosti a zru¢nosti vyuzijeme pri analyzovani textov a ¢itani s porozumenim. MySlienky
prezentujeme logicky spravne v réznych forméch ( text, graf, tabul’ka a pod.), Co vyuzijeme
vo vyucovani na vo vSeobecnych i odbornych predmetoch. Na vyucovani budeme vyuzivat
riadeny rozhovor, problémovy vyklad a metodu rieSenia uloh. Ziaci budi pracovat
samostatne i skupinovo. Predmet sa vyucuje v klasickej triede. Urcité témy napr. Statistika,

diagramy uc¢ime v pocitacovej ucebni s prislusSnym vyuc¢bovym softvérom.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik 99 hodin

Cisla, premenna a poctové vykony s Cislami 25

Zakladné mnoZinové pojmy

Realne ¢isla

Intervaly

Mocniny s n € N,Z

N W[ W[ w|w

Zépis &isla v tvarea . 10"
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Praca s kalkulackou

Priama a nepriama umernost’

Percenta

Logika, dévodenie, dokazy

Vyrok a jeho negécia

Zlozené vyroky

ArlWIAN BB W

Vztahy, funkcie, tabul’ky, diagramy

I
o

Matematizacia redlnych vzt'ahov

Vyrazy

Lomené vyrazy

Linearna rovnica

Vyjadrovanie neznamej zo vzorca

Linearna nerovnica

Slovné tilohy na linearne rovnice a nerovnice

Ststava linearnych rovnic a nerovnic

Funkcia jednej premennej

Zakladné vlastnosti funkcie

Linearna funkcia

Kwvadraticka funkcia

Préaca s grafmi

NIWINBRIDNO]BRIDNIDNWWwWoODN

Geometria a meranie

Zakladné pojmy z planimetrie

Trigonometria pravouhlého trojuholnika

Obvody a obsahy mnohouholnikov

Zakladné pojmy zo stereometrie

Teles4 a ich zobrazovanie

Objemy a povrchy kolmych hranatych telies

Kombinatorika, pravdepodobnost’, Statistika

Zaklady Statistiky

Spracovanie statistického siboru - pocetnost’

Spracovanie $tatistického suboru — charakteristika polohy

Spracovanie $tatistického suboru — charakteristika variability

2.roénik

60 hodin

Cisla, premenna a poctové vykony s ¢islami

8

Praca s jednotkami

Mierky mép a planov

Kurzy a meny penazi

Flementarna finanéna matematika domacnosti a v bankovnictve

WP W

Vztahy, funkcie, tabul’ky, diagramy

Mocninova funkcia
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Exponencialna funkcia

Exponencialna rovnica

Pojem logaritmus

Logaritmicka funkcia

Logaritmicka rovnica

Velkost uhla v stupniovej a oblukovej miere

Definicia a vlastnosti goniometrickych funkcii na jednotkovej kruznici

Postupnost’ — zdkladné pojmy

Aritmeticka postupnost’

W W[N] FPW PN W[

Geometricka postupnost’

H
o

Geometria a meranie

Kruh a jeho casti

Objemy a povrchy rota¢nych telies

Suradnice bodu, vzdialenost’ dvoch bodov

Vektor —zakladné pojmy

Rovnice priamky v rovine

N|WI NN W

Polohové vztahy priamok a bodov

[ BN
w

Kombinatorika, pravdepodobnost’, Statistika

Kombinatorika a jej vyznam

Kombinatorické pravidlo sucinu

Faktorial prirodzeného Cisla

Varidcie a permutacie

Kombinacie

Vlastnosti kombina¢nych ¢isel. Pascalov trojuholnik

Pravdepodobnost’- zékladné pojmy

NI RN |-

Klasicka pravdepodobnost’

9.6 Telesna a Sportova vychova

Nazov vyucovacieho predmetu Telesna a Sportova vychova

Pocet vyucovacich hodin v roéniku 33 h+ 30 h =63 hodin

Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Telesna a Sportovd vychova vytvara priestor na realizdciu a uvedomenie si potreby
celozivotnej starostlivosti ziakov 0 svoje zdravie prostrednictvom pohybovych aktivit
a $portovych &innosti na zaklade praktického a teoretického vyulovania. Ziaci si osvoja
postupy ochrany a upevnenia zdravia, poskytnutie prvej pomoci, principy prevencie proti

civilizatnym ochoreniam, metddy rozvoja pohybovych schopnosti a pohybovej vykonnosti,
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Vv pripade ziakov so zdravotnym oslabenim alebo zdravotnym postihnutim principy uUpravy
zdravotnych portach. Ddlezité su poznatky o kondi¢nych a koordina¢nych schopnostiach, o
metddach hodnotenia a testovania vSeobecnych pohybovych schopnosti, rozvoji pohybove;j
vykonnosti pomocou $portovych disciplin. Ziak ma poznat zakladné povely pre &innost
jednotlivea a skupiny, vediet’ zacvicit’ jednotlivé vSestranne rozvijajuce cvicenia, vymenovat’
a nazorne ukazat’ jednotlivé techniky Startov a behov, vymenovat’ a pouzit zdkladné herné
¢innosti jednotlivea vo vybranych Sportoch, poznat herné pravidld volejbalu, basketbalu,
bedmintonu, futbalu, florbalu, stolného tenisu a podobne. Ziak si rozvija kritické myslenie, je
flexibilny, uci sa takticky mysliet, hrd v duchu fair play. DokaZe sa jasne a zrozumitel'ne
vyjadrovat’ verbalne a neverbalne pocas telovychovnej a Sportovej ¢innosti, rozumie odborne;j
terminologii, ma schopnost’ byt objektivnym divakom, optimalnym partnerom pri Sportovej
¢innosti, vie zhodnotit’ svoje prednosti a nedostatky a v kazdej situdcii predvidat’ nasledky
svojho konania. Rozvija si sebaovladanie, uéi sa konat’ s ur¢itym zdmerom, vyuziva empatiu
ako prostriedok interpersonalnej komunikacie, efektivne pracuje v kolektive. Hodiny telesnej
a §portovej vychovy sa realizuji v telocviéni, ktora spiia vietky $tandardy telovychovnych a
$portovych objektov. Tu sa konaju aj rdzne sutaze organizované $kolou alebo CVC
Kezmarok. Na cviCenie vSeobecne rozvijajicich cviceni a Specificky rozvijajicich cviceni je
zriadena posilioviia. Dalej sa vyudovanie telesnej a $portovej vychovy realizuje aj vonku
V prirodnom prostredi (ak to dovolia poveternostné podmienky). Dvakrat do roka sa realizuje
ucelové cviCenie, kde si ziaci upeviiujii vedomosti a zru¢nosti z poskytovania prvej pomoci,
civilnej obrany a poznavania prirody. U chlapcov sa rytmicka gymnastika moze nahradit’
futbalom, florbalom. Vyberové uclivo sa moze doplnit aj o kolieskové korculovanie

a v zimnych mesiacoch — za priaznivych klimatickych podmienok o zimné korcul'ovanie.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu
1.ro¢nik 33 hodin
Atletika 4
BOZP. Diagnostika VPV - testy vSeobecnej motorickej vykonnosti
Bezecka abeceda, nizky Start, Sliapavy a Svihovy beh
Beh - 400m
Vyberové ucivo

Bedminton, Sportové hry
Florball - zjednodusena hra, pravidla hry
Gymnastika

W[ RPN RPN
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Zdravotne orientované cviCenia, relaxacné a dychacie cvicenia, zdravie

Kottle - vpred, vzad, do roznoZenia, kotal’ letmo

Preskok cez kozu, skrcka, stre¢ing

Basketbal

Dribling, prihravky

Strel'ba na kos

Dvojtakt

Zapas, pravidla hry

Vyberové ucivo

Florbal

Fit lopty

Bedminton, Sportové hry

Posilnovanie telovych partii

Prva pomoc — zdravie, zdravotny stav. Zdravotné oslabenia

Pulzova frekvencia, index trénovanosti

Volejbal

Odbijanie lopty prstami zhora, zdola, prihravky

Podanie zdola, odbijania lopty zhora, zdola

Utoéné herné kombinacie

Obranné kombinacie

VOL - hra 6:6

Atletika

Skok o dial’ky z miesta, teoria skoku do dialky

Hod granatom na ciel

Vrh gul’ou, technika vrhu

A S N R R I R R DY DN S N RET R SR I N S, | N I

Diagnostika VPV - testy v§eobecnej motorickej vykonnosti

1

2.roénik

30 hodin

Atletika

3

BOZP .Diagnostika VPV

Beh - 400m, strecing

Jogging, chodza s behom

Vyberové ucivo

Pulzova frekvencia, index trénovanosti

Florbal

Fit lopty, Sportové hry

Badminton, Sportové hry

Gymnastika

Zakladné gymnastické nazvoslovie, stre¢ing

CviCenia na drzanie tela

Relaxacné a dychacie cvicenia

Rl Rl R RN Rl R k-
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Basketbal 5
Herna ¢innost’ jednotlivca ,uto¢né kombinacie dvojic, trojic, pravidla hry 1
Dvojtakt, doskakovanie 1
Obranny a uto¢ny systém, zonova obrana 1
Zapas, hra 2
Volejbal 6
Odbijanie zhora, zdola, podania, smece 1
Prihravka ( prijem podania cez siet’ ), podania, odbijania 1
Utoéné herné kombinacie a nahravka pri sieti pravidla hry 1
Obranna herna kombindcia, postavenie pri prijme podania 1
Hra 6:6 2
Vyberové ucivo 5
Stabilizovana poloha, masaz srdca, dychanie z ust do ust 1
Bedminton, Sportové hry 2
Florbal 1
Fit lopty, Sportové hry 1
Atletika 3
Diagnostika VPV - testy vS§eobecnej motorickej vykonnosti 1
Beh - 100m, stre¢ing 1
Beh terénom, BMI index 1

9.7 Technolégia

Nazov vyucovacieho predmetu Technolégia
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 132 h+ 60 h= 192 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet technologia poskytuje ziakom teoretické vedomosti a poznatky z technologie
spracovania surovin na potravinarske vyrobky. Vyucba je orientovana na fyzikalne
a chemické principy vyroby, metddy kontroly a riadenia vyrobnych procesov. V tivode sa
zameriava na dodrziavanie a aplikovanie zisad osobnej hygieny, sanitacie, bezpecnosti
a ochrane zdravia pri praci. Ddlezitou sicastou je aj bezpecnost’ a kvalita potravin, ktoré je
nevyhnutna z hl'adiska potravinarskej legislativy. Doraz sa kladie na potraviny z hladiska
vyZzivy, nutricnej hodnoty, skladovania a uchovéavania prostrednictvom konzervaénych metod.
Predmet vyuZziva poznatky z technolégie najvyznamnejSich potravinarskych odvetvi, ako je
technologia sacharidov, polotovarov a hotovych pokrmov, cukrarskych a pekarskych

vyrobkov aZ po spracovanie mlieka, misa a vajec. Ziakov pripravuje na d’alSie potravinarske
9
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technologie ako je technologia zalozend na fermentatnom a konzervacnom procese,
technologia ziskavania olejov a tukov a balenie potravin. Tiez poskytuje praktické poznatky
z tradi¢nej i modernej potravinarskej vyroby, novych produktoch, strojoch a zariadeniach,
ktoré sa vyuzivaju v potravinarskom priemysle. Predmet stimuluje Ziakov k tomu, aby
kvalifikovane ovladali pracovné Cinnosti a samostatne viedli malé prevadzkové jednotky.
Ziaci nadobudnii poznatky o spdsoboch, ako vyuZzivat chemické a technologické vypodty,
normy a vyrobnil dokumentéciu v potravinarskej vyrobe. Odbornym pristupom a modernymi
metodami spaja arieSi teoretické a praktické poznatky so stfasnymi poziadavkami praxe
a stale sa meniacim novym trendom. Predmet technologia nadvédzuje na vedomosti a zrucnosti
ziakov z predmetov mikrobioldgia, biochémia, analytickd chémia, chémia, odborna prax,
ekonomika a matematika. VyuCba sa realizuje v odbornej uéebni a potravinarskom
laboratoriu, ktorych sucastou je didakticka technika, prislusné zariadenia, u¢ebné pomdcky,
vzorky, polotovary, schémy, normy, receptiry, katalégy a odborna literatira. Ziaci maju
moznost’ absolvovat’ odborné exkurzie do vyrobnych prevadzok potravinarskeho odvetvia.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1. roénik 132 hodin

Hygiena a sanitacia v potravinarstve 13

Zakladné pojmy v oblasti hygieny

Hygienické poziadavky na vyrobnu prevadzku

Hygienické poziadavky na skladovanie surovin

Osobna hygiena zamestnancov v potravinarstve

Sanitacia v potravinarstve

Sanitacné postupy v potravinarskej prevadzke

Potravinarsky priemysel

Zakladna legislativa v potravinarstve

Odvetvia potravinarskeho priemyslu

Prehl'ad surovin rastlinného pévodu

FRININW RO W NWEFRINDN

Prehl'ad surovin zivoc¢isneho povodu

H
o

Mlynarsky priemysel

Vyznam mlynérskeho priemyslu

Stavba a zloZenie obilného zrna

Druhy obilnin a ich vyuzitie

Vyroba pSeni¢nej a raZznej muky

Skladovanie muky

Druhy muky a obilnych vyrobkov

NN W W DN

Nové sposoby spracovania obilnin

Skrobarensky priemysel 11
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Vyroba potravin

Vyznam Skrobarenského priemyslu

Skrob a jeho vlastnosti

Vyroba pSeni¢ného skrobu

Vyroba kukuri¢ného Skrobu

Vyroba zemiakového Skrobu

Vyrobky zo Skrobu

Tuky

Rozdelenie tukov

Ziskavanie rastlinnych tukov a olejov

Bravéova mast’

Vyrobky z tukov a olejov

WIFEINPFPINDNDNDDNDDNDDN -

Technologia sacharidov

[EY
ol

Cukrovarnicky priemysel

Spracovanie cukrovej repy

Druhy cukru a vyrobkov

Nahradné sladidla

Med

Wl W w| ol -

Pekarska vyroba

N
[

Rozdelenie pekarskej vyroby

Spdsoby kyprenia pSenicnych ciest

Priame a nepriame vedenie kysnutych ciest

Vyroba bezného peciva

Vyroba jemného peciva

Vyroba chleba

Druhy chlebov

Chyby a choroby chleba

Vyroba cestovin

Vyroba ostatnych pekarskych vyrobkov

NININDNBEDNDNDNEFEDN

Cukrarska vyroba

-
(0 0]

Rozdelenie cukrarskej vyroby

Vyrobky z tuhych tukovych ciest

Vyrobky z opalovaného cesta

Vyrobky z listového a plundrového cesta

Vyrobky z medového cesta

Vyrobky z pernikového cesta - zdobenie pernikov

Vyrobky zo §l'ahanych hmot

Cukrarske naplne a krémy

Cukrarske polevy

NINWINDNDNDNDN -

Mliekarensky priemysel

Druhy, vlastnosti a zlozenie mlieka

H
Nlo

Tepelné oSetrenie mlieka

42



la V\ Stredna odborna skola
%\ agropotravinarska a technicka

Kusnierska brana 349/2, Kezmarok

Skolsky vzdelavaci program
Vyroba potravin

Konzumné mlieko

Vyroba UHT mlieka

Mliecne vyrobky

Vyroba konzumnej smotany

Vyroba masla

Vyroba susené¢ho mlieka

Vyroba kondenzovaného mlieka

Kyslomlie¢ne vyrobky

WINIDNIDNDN

Syrarstvo

4

2. roénik

60 hodin

Miiso jato¢nych zvierat

16

ZloZenie, vlastnosti a druhy hovddzieho mésa

Jato¢né opracovanie hovidzieho tela

Rozrabka hovéadzieho tela

Zrenie, chladenie a mrazenie maisa

Tel'acie mdso — zloZenie, opracovanie

Zlozenie a vlastnosti bravéového masa

Jato¢né opracovanie bravcového tela

Rozrabka bravéového tela

NINIDNDNWERIDNDN

Maisova vyroba

Rozdelenie mésovych vyrobkov

-
W=

Zakladné operacie pri vyrobe mésovych vyrobkov

Druhy mésovych vyrobkov

Vajcia

10

Vlastnosti, stavba a zlozenie vajec

Triedenie a oznaovanie vajec

Chyby vajec

Vyroba vajecnych vyrobkov

Ovaocie a zelenina

Druhy ovocia

Sposoby konzervovania ovocia a zeleniny

Konzervovanie ovocia

Druhy zeleniny

Konzervovanie zeleniny

Obal a obalové materialy

Obal — vyznam, funkcie obalov

Obalové materialy a baliaca technika

Odpadové hospodarstvo
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9.8 Mikrobioldgia

Nazov vyucovacieho predmetu Mikrobiologia
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33 h+ 30 h =63 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyu¢ovacieho predmetu

Predmet mikrobioldgia poskytuje ziakom zakladné vedomosti o mikrobiologii, zivote
mikroorganizmov, 0 moznostiach  vyuzitia ¢innosti  baktérii, plesni a kvasiniek
Vv potravinarskom priemysle. Ziaci sa oboznamuju s morfolégiou a systematikou
mikroorganizmov, so sposobmi ich vyzivy, latkovej premeny a rozmnoZovania. Ziaci
ziskavaji vedomosti o kvasnych procesoch, o ich priebehu atiez o priemyselne
najdodlezitejSich mikroorganizmoch v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu —
mliekarensky, masiarsky, pekarensky, liehovarnicky atd. Vzhl'adom na to, Ze cinnost’
mnohych mikroorganizmov je v potravinarstve neZiaduca, Ziaci sa oboznamuji
s mechanickymi,  fyzikdlnymi  a chemickymi sp6sobmi ochrany potravin  pred
mikroorganizmami, so zasadami hygieny a nevyhnutnej sanitacie a dezinfekcie na pracovisku.
Taktiez sa oboznamuji s patogénnymi mikroorganizmami, infekénymi ochoreniami
a otravami z potravin ako i moznostami prevencie. Ziaci vedia vysvetlit, pre¢o sa potraviny
konzervuju, vedia vymenovat a popisat jednotlivé fyzikalne, chemické a biologické
konzerva¢né metody, ktoré sa pouzivaju na zastavenie rozkladnej ¢innosti mikroorganizmov
Vv ramci svojho odboru. V ramci praktickych laboratornych cviceni sa ziaci naucia pracovat
s mikroskopom, pripravia si nativne preparaty a pozoruji ich pod mikroskopom. V rdmci
vyucovaciecho predmetu sa vyuziva vyklad, vyskumna a projektovd metoda, skupinova
a samostatna praca ziakov, praca s mikroskopom, exkurzie. Predmet sa tiez vyucuje formou
praktickych cviceni. Predmet mikrobiologia sa vyucuje v mikrobiologickom laboratoriu a

uzko suvisi s odbornymi predmetmi technologia, analytickd chémia a odborné prax.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik 33 hodin

VSeobecna mikrobiologia 19

Uvod do vieobecnej mikrobiologie

Zéakladné rozdelenie mikroorganizmov

Vseobecné vlastnosti a funkcie bunky

NI

Vseobecna Struktara prokaryotickej bunky
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Vseobecna Struktira eukaryotickej bunky

Postavenie mikroorganizmov v prirode

Baktérie

Plesne

Kvasinky

Virusy

Vyziva a rast mikroorganizmov

Vplyv vonkajSich ¢initel'ov na zivot mikroorganizmov

Kultivacia mikroorganizmov

Zivné pody — zloZenie, rozdelenie

Sterilizacia Zivnej pody

Ockovanie mikroorganizmov

Kultivacia mikroorganizmov

Izolacia mikroorganizmov

Zakladna mikrobiologicka kontrola v potravinarstve

Mikrobiologické laboratorium a jeho vybavenie

Hygiena a bezpecnejsie potraviny

Organizacia mikrobiologickej kontroly

N LS U YRS S Y I Y N Y S B ST N O SN R N

Mikrobiolégia pitnej vody a potravinarskych obalov

2

2.ro¢nik

30 hodin

Kvasné procesy - fermentacie

7

Fermentacia — charakteristika, povodcovia

Bakteridlne fermentéacie — mlieCna, maslova, octova, propionova

Alkoholova fermentacia

Plesnové fermentacie

Kontrola kvality potravin

Vyvoj hodnotenia kvality potravin

Potravinovy kédex SR

Kontrolné mikrobiologické metddy pouZzivané v potravinarskych vyrobach

Mikrobiologické hodnotenie kvality mlieka a mliecnych vyrobkov

Mikrobiologické hodnotenie kvality misa a mdsovych vyrobkov

Mikrobiologické hodnotenie kvality mlynskych vyrobkov

Mikrobiologické hodnotenie kvality drozdia, cukrarskych a pekarskych
vyrobkov

A e I R e R DY RIS

Mikrobiologické hodnotenie kvality vajec

UZito¢né a Skodlivé mikroorganizmy v potravinarstve

Mikroorganizmy pri spracovani mésa a vyrobe misovych vyrobkov

Mikroorganizmy pri spracovani mlieka

Mikrofléra kyslomlie¢nych vyrobkov

Chyby mlieka vplyvom mikrobiologickej ¢innosti

NI G EE
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Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe

Kvasinky — poziadavky na pekarske drozdie

Chyby vajec mikrobiologického povodu

Patogénne mikroorganizmy a alimentarne ochorenia

Patogén, patogenita, infekéné ochorenia — vymedzenie pojmov

Patogénne mikrooganizmy v potravinach

Ochorenia vyvolané patogénnymi baktériami

Ochorenia z potravin vyvolané virusmi

Ochorenia z potravin vyvolané produktmi plesni a hib

I I I NI

Zaklady imunologie

9.9 Biochémia

Nazov vyucovacieho predmetu Biochémia
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 66 h + 30 h = 96 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet biochémia poskytuje Ziakom zakladné poznatky o latkach zive; hmoty, chemicke;j
podstate buniek, Strukture a funkcii vysokomolekularnych latok a biogénnych prvkoch,
biochemickych javoch a procesoch prebiehajucich v zivych sustavach, biochemickych
zdkonitostiach a tedriach. Ziakom umoZiuje ziskat vedomosti o spdsoboch regulacie
biochemickych procesov prebiehajtcich v zivych organizmoch, o vSeobecnych metabolickych
premenach sacharidov, lipidov a bielkovin a oich vzajomnych vztahoch. Ziaci dalej
ziskavaju vedomosti o biokatalyzatoroch — enzymoch, vitaminoch a hormoénoch, o ich
funkciach, zlozeni, aplikovat’ vyuzitie biochemickych reakcii pri vyrobe potravin. Ziaci vedia
vysvetlit' fyzikalno-chemicku podstatu a principy zakladnych biochemickych procesov
prebichajicich v traviacom ustrojenstve Gloveka a vstrebavanie zivin. Ziaci ziskavaju
komplexny prehl'ad a zakladné poznatky o vednom odbore biochémia a jej prepojeni na iné
vedné odbory napriklad aké biotechnologické metddy a postupy sa vyuzivaji pri likvidacii
odpadov aobnove naruSeného Zivotného prostredia. V ramci vyucovacieho predmetu sa
vyuziva vyklad, vyskumnéd a projektovd metoda, skupinova a samostatnd praca ziakov
exkurzie. Ziaci sa nauéia tvorit’ a prezentovat’ referaty a projekty na niektoré témy v predmete
biochémia. Predmet biochémia nadvédzuje na vedomosti ziskané v predmete chémia a uzko

stvisi s odbornymi predmetmi technologia, analytickd chémia, mikrobiolégia, odborna prax.
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Réamcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik

66 hodin

Biochémia — vymedzenie pojmov

\‘

Biochémia vSeobecne

Vznik biochémie

Rozdelenie biochémie

Bunka ako zakladna stavebna jednotka zivych organizmov

Chemické zlozenie buniek — vyznam jednotlivych zloziek

Organizacia Zivych ststav

Principy latkovej premeny

Typy biochemickych reakcii

Metabolické drahy

Bioenergetika

Makroenergetické zluceniny

Transport latok, bunkovy metabolizmus

Anorganické latky

Vyznam vody v organizme

Funkcie vody v organizme

Rozdelenie mineralnych latok

Vyznam biogénnych latok

N[ R R Rl R R oo R N R R k-

Organické latky - Sacharidy

[N
N

Charakteristika sacharidov

Rozdelenie sacharidov

Funkcie sacharidov

Monosacharidy — charakteristika, vlastnosti

Oligosacharidy — charakteristika, vlastnosti

Polysacharidy — charakteristika, rozdelenie, vlastnosti, zastupcovia

Rozklad sacharidov

Fotosyntéza

Technologicky ddlezité cukry a ich priemyselna vyroba

Vyroba skrobového sirupu

N R R[N w R R R k-

Lipidy

(BN
o1

Zakladna charakteristika, rozdelenie lipidov

Mastné kyseliny

Rastlinné tuky

Zivocisne tuky

Vlastnosti tukov a olejov

Lecitin a komplexné lipidy

Sprievodné latky lipidov

Metabolizmus lipidov — B oxidacia

NI I I R
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Zltnutie tukov

Oxidacia tukov

Stuzovanie olejov

Vyrobky z tukov a olejov

W R k|-

Bielkoviny

H
o

Vyznam bielkovin v organizme

Vseobecna charakteristika bielkovin

Aminokyseliny — zakladna stavebna jednotka bielkovin

Rozdelenie aminokyselin

Peptidy

Zdroje bielkovin

Rozdelenie bielkovin z roznych hladisk

Vlastnosti bielkovin

Denaturacia bielkovin

Faktory vyvolavajuce denaturdciu

Metabolizmus bielkovin

Biochémia a Zivotné prostredie

Pojem Zivotné prostredie

Obnova naruseného Zivotného prostredia

RPN R RN N R R R R k-

Biotechnologické spracovanie odpadov

-

2.ro¢nik

30 hodin

Biokatalyzatory - Enzymy

[EEN
[EEN

Vseobecna charakteristika biokatalyzatorov, vyznam biokatalyzatorov

Rozdelenie biokatalyzatorov

Enzymy — mechanizmus pdsobenia

Specifickost’ pdsobenia enzymov

Cinitele ovplyviiujice aktivitu enzymov

Klasifikacia a nazvoslovie enzymov

Inhibicia, enzymové jedy

Koenzymy

Vplyv enzymatickej ¢innosti na kvalitu a trvanlivost’ potravinarskych
vyrobkov

A

Pdsobenie a ¢innost’ enzymov v I'udskom organizme

Vitaminy

Charakteristika a funkcie vitaminov, zakladné pojmy

Rozdelenie vitaminov

Vitaminy rozpustné v tukoch

Vitaminy rozpustné vo vode

Antivitaminy

Vitaminy surovin pekarskych, cukrarskych, mliekarenskych a méasovych

NIFRIN NP RO
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vyrobkov, zdroje vitaminov rastlinnych a zivo¢isnych produktov

Hormény 10

Charakteristika, funkcie a rozdelenie horménov

Strukttra endokrinnej sustavy

Hormoény hypotalamu a hypofyzy

Hormoény endokrinnych zliaz

Fytohormény a feromony

[NCY IV [N I e

Vyuzitie Specifického €inku hormoénov v potravinarskej praxi

9.10 Analyticka chémia

Nazov vyucovacieho predmetu Analyticka chémia
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 66 h + 0 h = 66 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet analytickd chémia v nadstavbovom $tidiu svojim obsahom nadvidzuje na ucivo
chémie a aplikovanej chémie v u¢ebnom odbore pekar, cukrar, cukrar kuchar, cukrar pekar,
masiar lahodkar, mliekar a syrar, ktoré rozvija, rozsiruje a prehlbuje ho. Vyuziva v Sirokej
miere poznatky vSetkych chemickych disciplin, najmé fyzikalnej, anorganickej a organickej
chémie. Skuma chemické zlozenie latok. Ucivo je zamerané najmi na ziskanie teoretickych
poznatkov zakladnych chemickych metdd kvantitativnej analyzy. Zaroven je venované aj
inStrumentalnym analytickym metodam, ktoré patria k progresivnym metédam modernych

kontrolnych laboratorii.

Ramcovy rozpis uciva vyu€ovacieho predmetu

1. ro¢nik 66 hodin
Bezpecnost’ a hygiena prace v laboratoriu 4
Organizécia prace v laboratoriu 1
Bezpecnost a hygiena prace v laboratoriu 1
Analytické laboratérium, chemikalie 2
Zikladné operacie a pracovna technika 12

Zékladné operacie a pracovna technika, praca so vzorkou

Vahy a vazenie

Filtracia, susenie

Meranie objemu, priprava odmernych roztokov

2
2
2
Extrakcia, destilacia 2
4
8

Ziklady vazkovej analyzy
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Vseobecny postup vazkovej analyzy

2
Stechiometrické vypocty 3
Priklady vazkového stanovenia, vyuzitie v praxi 3

Ziaklady odmernej analyzy 27

Princip odmernych stanoveni

Odmerné roztoky

Standardizacia roztokov

Oxidac¢no-redukéné titracie

Komplexometrické titracie

3
4
4
Neutralizacné titracie 4
4
4
4

ZraZzacie metddy

InStrumentalne metody 15

Fyzikalno-chemické metddy, stanovenie hustoty

Zéakladné principy optickych metdd, refraktometria, polarimetria

Separa¢né metody

2
2
Spektralna analyza 3
3
5

Zakladné principy elektrochemickych metdd, potenciometrické titracie,
konduktometrické titracie, polarografické metody

9.11 Ekonomika

Nazov vyucovacieho predmetu Ekonomika
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 66 h + 60 h =126 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet ekonomika je jednym z predmetov, ktoré pokryvaji ekonomické vzdelavanie v
prislusSnom odbore. Predmet ziakov zorientuje v zékladnych ekonomickych pojmoch a
zékonitostiach a to nielen z pohladu domécnosti a spotrebitela, ale tiez z pohladu
podnikatel'a. Predmet poskytne Ziakom abudicim absolventom predstavu moznostiach
podnikania na Slovensku, zakladnych pojmoch z oblasti pracovného prava, o planovani
prijmov a vydajov domadacnosti, o daflovom aodvodovom systéme na Slovensku
a 0 zakonitostiach spravania sa spotrebitel'a, jeho pravach a ochrane. Ziaci sa oboznamia
S bankovym systémom, bankovymi produktmi a principmi tvorby doméceho rozpoctu.
Predmet poskytne Ziakom predstavu o zivotnom a déchodkovom poisteni. Predmet rozvija
u ziakov ekonomické myslenie, vedie ich k finan¢nej zodpovednosti a samostatnosti v
rozhodovani. Uzko stvisi s predmetom prax (odborna ekonomicka). V ramci vyuéovacieho

predmetu sa vyuziva vyklad, vyskumna a projektova metoda, riesenie prikladov, skupinova
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a samostatnd praca ziakov, praca stextom. Predmet sa vyucuje v triede, S vyuzitim
vizualizéra, notebooku s dataprojektorom a pristupom na internet.

Ramcovy rozpis u¢iva vyucovacieho predmetu

1. roénik 66 hodin
ZiKkladné ekonomické pojmy 13
Zakladné ekonomické pojmy 4
Vyroba a vyrobné faktory 3
Peniaze a platobny styk 4
Typy ekonomik 2
Trh a trhovy mechanizmus 11
Trh 2
Trhovy mechanizmus 5
Konkurencia 4
Pravne formy podnikania 17
Podnikanie, podnikatel'ska ¢innost’, podnik 5
Zivnosti 3
Obchodné spolocnosti 6
Druzstvo a ostatné formy podnikania 3
Narodné hospodarstvo 16
Struktura ndrodného hospodarstva 3
Ukazovatele narodného hospodarstva 3
Poistovne a druhy poisteni 10
Svet prace 9
Zakladné pojmy pracovného prava 2
Pracovny pomer 5
Urad préace 2
2. ro¢nik 60 hodin
Pravidla riadenia osobnych financii 38
Peniaze - ich vyvoj a funkcie 2
Rozpocet (rodinny, osobny, domacnosti) 7
Finanény plan 1
Banky a nebankové subjekty 7
Tuzemska a zahrani¢na mena (platby a prepocty) 4
Uvery a dlh 3
Sporenie a investovanie 3
Poistenie a jeho druhy 11
Danovy systém 8
Dane — zakladné pojmy a rozdelenie 2
Dafiové priznanie 2
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Odvodovy systém 4
Spotrebitel’ska vychova 14
Spotrebitel’ (rozhodovanie a hospodarenie) 4
Spotrebitel'ské prava 5
Reklamacia 3

2

Spotrebitel'ské organizacie a zdruzenia

9.12 Uétovnictvo

Nazov vyucovacieho predmetu Uétovnictvo
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33 h+ 0 h =233 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet uctovnictvo je jednym z predmetov, ktoré pokryvaju ekonomické vzdelavanie v
prislusnom odbore. Cielom predmetu je pochopenie zakladnych principov a zakonitosti
uctovnictva a porozumiet’ zakladnym wuétovnym postupom pouzivanym v SR. Predmet sa
venuje zakladom uctovnictva, pochopeniu jeho principov a zasad, evidencii uétovnych
dokladov, zakladom uctovania v sustave jednoduchého a podvojného uctovnictva a zdsadam a
postupom pri zostavovani uctovnych vykazov.

Predmet rozvija u ziakov ekonomické myslenie, vedie ich k finan¢nej zodpovednosti a
samostatnosti v rozhodovani. Uzko savisi s predmetmi ekonomika a odbornd prax. V ramci
vyucovaciecho predmetu sa vyuziva vyklad, vyskumna a projektovd metdda, rieSenie
prikladov, skupinova a samostatna praca ziakov, praca s textom. Predmet sa vyucuje v triede,
S vyuzitim vizualizéra, notebooku s dataprojektorom a pristupom na internet. Vo vel’kej miere
sa vyuziva velka tabula pri zndzornovani a precvi¢ovani actovnych schém. Ako pomdcky sa

pouzivaju r6zne ekonomické a uctovné doklady a tlaciva.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

l.ro¢nik 33 hodin
Zakladné pojmy uctovnictva, majetok a zdroje krytia majetku 10
Zakladné pojmy uctovnictva 2
Vyznam uctovnictva 2
Majetok podniku a zdroje krytia majetku 3
Aktiva a pasiva 3
Suvaha a vysledok hospodarenia 16
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Stvaha, obsah suvahy

Stivahové operacie

Otvaranie suvahovych uctov

Obraty a uzatvaranie sivahovych uctov

Uc¢tovanie na suvahovych uétoch

Uctovanie na suvahovych uctoch

Uttovanie nakladov a vynosov, vypo&et VH

7 rw

Dokumentacia uétovnych pripadov, typické uctovné pripady

Funkcie druhy a néleZitosti uctovnych dokladov

Obeh uctovnych dokladov, ctovné pripady

WININ|NIDNINIDN NN W

Typické uctovné pripady v praxi

9.13 Aplikovana informatika

Nazov vyucovacieho predmetu Aplikovana informatika
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33 h+ 30 h =63 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Cielom predmetu je aplikacia zakladnych pojmov, postupov a technik pouzivanych pri praci
s udajmi a toku informacii v pocitacovych systémoch. Predmet poskytne Zziakom a buducim
absolventom predstavu o zasadach informatiky a principoch vyuZzivania vypoctovej techniky.
Predmet obozndmi Ziakov s hardvérom pocitaca, jeho fungovanim a zdkladnym softvérovym
vybavenim. Na hodindch aplikovanej informatiky sa ziaci naucia rozpoznavat nastrahy
internetovej komunikacie a byt obozretny pred rozmahajucou sa pocitacovou kriminalitou.
Predmet rozvija uziakov predstavivost, logické myslenie, kooperaciu, komunikaciu
a grafické vyjadrovanie. Ziaci sa naudia pouzivat informaéno-komunikaéné technologie,
pracovné navody, katalogy, mapy, technickti dokumentaciu a odbornu literataru. Predmet
uzko nadvizuje na predmet matematika. V rdmci vyuc€ovacieho predmetu sa vyuziva vyklad,
vyskumnd a projektova metdda, praktické cvicenia, skupinova a samostatna praca Ziakov.
Predmet sa vyuéuje v odbornej uc¢ebni informatiky, s vyuzitim pocitaca s dataprojektorom

a pristupom na internet. Na precvi¢ovanie prevodu Cisel sa vyuZiva interaktivna tabul’a.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1. ro¢nik 33 hodin

Informacie okolo nas 15
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Ciselné sustavy a digitalizacia obrazu

Word — pokrocilé formatovanie

Excel — filtre, kontingen¢né tabul’ky

wW| Ol W >

Tvorba videa

=
w

Principy fungovania digitalnych technologii

Pocitacova siet’ a siet'ové zariadenia

Sietové protokoly

Softvér a softvérové licencie

Autorské pravo

Databazové systémy

WO W| W N o1

Databaza a databazovy systém

Polia, zobrazenia, primarny kI'a¢ 2

2.ro¢nik 30 hodin

=Y
(00]

Pokrodila praca v MS Office

Word — rozloZenie strany a Cislovanie

Word — revizia a komentdare

Word - hypertextové prepojenia a krizové odkazy

Spracovanie problematiky poéitacovych sieti v programe Word

Excel — vypocet mzdy zamestnancov

Excel — vypocet nakladov prepravy

Powerpoint — tvorba prezentacie

N WIN NN W

Powerpoint — prezentacia vypracovanych prezentacii

[N
N

Tvorba webovych stranok

Zasady tvorby webovych stranok

Charakteristika redakéného systému Wordpress

Wordpress — tabul’ky a interaktivne tlac¢idla

Wordpress — objekty, fotogaléria a prepojenia

WIN| NN W

Projekt — tvorba vlastnej webovej stranky

9.14 Cvidenia z analytickej chémie

Nazov vyucovacieho predmetu Cvicenia z analytickej chémie
Pocet vyucovacich hodin v roéniku 0 h+ 60 h =60 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet cvicenia z analytickej chémie v nadstavbovom §tudiu svojim obsahom nadvizuje na
ucivo analytickej chémie, ktoré rozvija, rozsiruje a prehlbuje ho. Vedomosti a zru¢nosti, ktoré
ziaci ziskaji pri §tadiu vtomto predmete velmi uzko suvisia s poziadavkami praxe na
vykondvanie vstupnej, medzioperacnej a vystupnej kontroly v potravindrskom priemysle.
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Utivo sa realizuje sa formou laboratornych cviteni. Ziaci ziskaji znalosti o odbere a tprave
vzoriek, prehlad o vlastnostiach spracovavanych surovin a hotovych vyrobkov na zaklade
uskuto¢novanych rozborov a stanoveni. Poznatky z fyzikalno-chemickych principov
stanoveni vyuziju pri aplikacii prevadzkovo-technickych metod kontroly surovin a hotovych
vyrobkov. Naucia sa pouzivat’ pristroje a zariadenia potrebné na prevadzkova kontrolu, viest
zaznamy o rozboroch a vyuzivat’ odbornt literataru.

Ramcovy rozpis u¢iva vyucovacieho predmetu

2. ro¢nik 66 hodin
Bezpecnost’ a hygiena prace v laboratoriu 2
Bezpecnost a hygiena prace v laboratoriu 1
Laboratorny poriadok 1
Senzorické hodnotenie surovin a vyrobkov 25
Anatémia a fyzioldgia zmyslov ¢loveka 3
Pravidla senzorického hodnotenia potravin 1
Poziadavky na senzorické hodnotenie 1
Metddy senzorického hodnotenia 2
Senzorické hodnotenie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov 18
Stanovenie vlhKkosti, susiny, obsahu popola a mineralnych litok 5
Stanovenie vlhkosti, susiny, obsahu popola a mineralnych latok v mase, 5
misovych vyrobkoch a muke

Stanovenie a rozbor tukov, bielkovin, sacharidov, kyslosti, chloridov, 16
dusitanov a dusi¢nanov

Stanovenie tuku v mése, masovych vyrobkoch a mlieku, mlie¢nych 4
vyrobkoch

Stanovenie Skrobu, stanovenie obsahu cukrov v sytenych napojoch 3
Stanovenie obsahu bielkovin v mése, midsovych vyrobkoch a stanovenie 3
obsahu bielkovin v mlieku, mlie¢nych vyrobkov

Stanovenie kyslosti v mlieku a mlie¢nych vyrobkoch 3
Stanovenie chloridov, dusitanov, dusi¢nanov v mise a masovych vyrobkoch 3
Analytické hodnotenie méiisa a masovych vyrobkov, miky a vyrobkov 12

z nej, mlieka a mlie¢nych vyrobkov, surovin a vyrobkov sladovnictva,
pivovarnictva, liehovarnictva a vinarstva, konzervarenskych surovin a
vyrobkov

Analytické hodnotenie mésa a midsovych vyrobkov

Analytické hodnotenie mtiky a vyrobkov z nej

Analytické hodnotenie mlieka a mlieCnych vyrobkov

Wl Wl Ww|lw

Analytické hodnotenie surovin a vyrobkov sladovnictva, pivovarnictva,
liehovarnictva a vinarstva, konzervarenskych surovin a vyrobkov
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9.15 Cvicenia z technolégie

Nazov vyucovacieho predmetu Cvicenia z technologie
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku Oh + 90h = 90 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet cviCenia z technoldgie bezprostredne nadvidzuje a poskytuje ziakom rozsirujice
poznatky a zru¢nosti z odborného predmetu technolédgia, ktory je sicastou prvého a druhého
ro¢nika nadstavbového S$tadia. Predmet rozvija poznatky z oblasti technologie vyroby
potravinarskych vyrobkov. Obsahom uciva su tematické celky Struktarované do jednotlivych
odvetvi potravinarskeho priemyslu. V uvode sa venuje cviceniam zamerané na dodrziavanie
osobnej hygieny, zostavovaniu sanitaéného poriadku na prevadzke a eliminacii biologického
nebezpecenstva v procese vyroby. Sucastou je aj tvorba pridovych diagramov v procese
vyroby v ramci zabezpecovania systému HACCP a bezpecnosti potravin. Predmet sa orientuje
na rozSirujuce poznatky zriadenia a organizovania vyrobnych procesov z technologie
sacharidov, hotovych pokrmov, lahddok, cukrarskych vyrobkov, mlieka, misa, pochutin,
fermentovanych potravin, ovocia a zeleniny. Tiez poskytuje praktické poznatky z tradicne;j
i modernej potravinarskej vyroby, novych produktoch, strojoch a zariadeniach, ktoré sa
vyuzivaji v potravinarskom priemysle. TaktieZ sa zameriava na kvalitu potravin v ramci
vstupnej a vystupnej kontroly vo vyrobnom procese. CviCenia rozvijaji zru¢nosti
samostatného rozhodovania v oblasti technologie, predaja, marketingu, technického riadenia
vyroby a sutkromného podnikania. Moderné metddy, formy, didaktické prostriedky a ucebné
pomocky prispievaji k rozvoju osobnosti ziakov, logickému mysleniu, samostatnosti
a tvorivej prace. Predmet cviCenia z technologie je medzi predmetovo previazany s predmetmi
technoldgia, odbornd prax, biochémia, mikrobiologia, analytickd chémia, chémia, matematika
a ekonomika. Vyucba prebieha formou praktickych cvi€eni a preto je nevyhnutnostou pri
jeho realizacii mat’ k dispozicii odbornti ucebiiu vybavenu prislusnymi u¢ebnymi pomdckami,
pristrojmi a zariadeniami.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

2. roénik 90 hodin

Ostatné druhy miésa 24

Baranie, jahnacie, kozie a krali¢ie miso

Hydina — druhy, opracovanie, vyrobky

Ryby — druhy, opracovanie

W WwWlolo

Vyrobky z ryb
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Morské plody 3
Zverina 3
Kakao a ¢okolada 12
Vyroba kakaového prasku 4
Vyroba ¢okolady a jej druhy

Vyrobky z ¢okolady

Pochutiny 12
Kava 2
Kavoviny 2
Caj 2
Koreniny 3
Orechy a olejnaté semena 3

N
N

Vyziva a stravovanie

Zakladné pojmy v oblasti potravin a vyZivy

Hlavné zloZky potravin

Esencidlne Ziviny v potravinach

Spravna vyziva

Nespravna vyziva

Druhy stravovania

Civiliza¢né ochorenia z potravin

W W W W WPNDWwN

Energeticka a biologicka hodnota potravin

N
o

Alkoholické a nealkoholické napoje

Pivo — vyznam a druhy

Vyroba sladu a ostatné suroviny na vyrobu piva

Vyroba piva

Vyroba liehovin

Vyroba vina

AR WWW W

Nealkoholické napoje

9.16 Odborna prax

Nazov vyucovacieho predmetu Odborna prax
Pocet vyu€ovacich hodin v ro¢niku 198h + 180h = 378 hodin
Studijny odbor 2952 L vyroba potravin

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet odborna prax poskytuje ziakom komplexné odborné vedomosti a zruénosti v oblasti
potravinarskych technoldgii, technologickych zariadeni, organizacie prace na jednotlivych
usekoch vyroby. V nadstavbovom §tidiu rozSiruje a prehlbuje u¢ivo nadvizujiice na zéklady

ziskané v odbornych predmetoch, najmé v predmete technolégia v u¢ebnych odboroch pekar,
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cukrar, cukrar kuchar, mésiar lahodkar a mliekar asyrar. Obsah uciva v odbornych
predmetoch vel'mi uzko suvisi s poziadavkami praxe v potravinarskom priemysle.

Predmet odbornad prax sa deli na dva samostatné bloky technologicky i ekonomicky blok.
V prvom ro¢niku sa 3 hodiny tyzdenne v technologickom bloku zameriava na ziskanie
praktickych zrucnosti v oblasti potravinarskych technolégii u sukromnych podnikatelov
a skolskych prevadzkach. Dalsie 3 hodiny tyZdenne sa venuje nacviku ekonomickych &innosti
V nadvdznosti na odborné zameranie. Obsah uciva v 2. ro¢niku je zamerany na pripravu
a realizaciu praktickej Casti odbornej zlozky maturitnej skisky formou obhajoby vlastného
projektu. Predmet odbornd prax aplikuje v projekte technologické a ekonomické odborné
aspekty, pricom vyuziva informacné technologie. Vyucba technologického a ekonomického
bloku prebieha samostatne po 3 hodiny tyzdenne. Podla charakteru odbornych ¢innosti sa
odborna prax realizuje v prevadzkach, v podnikoch, v chemickom a potravinarskom
laboratoriu a v odbornej ucebni s prisluSnou didaktickou technikou, zariadeniami a u¢ebnymi

pomockami.

Charakteristika ekonomického bloku v ramci predmetu odborna prax

Ekonomicky blok odbornej praxe pokryva ekonomické vzdeldvanie v prisluSnom odbore.
Predmet odborna prax zoznamuje ziakov so zakladnymi predpismi BOZP atiez prace
S poCitaCom, zorientuje ziakov v zakladnych ekonomickych vypoctoch a zru¢nostiach a
umoziuje ziakom ziskat’ poznatky z oblasti prvotnej evidencie v podniku. Ziaci spoznaju
doklady pri ndkupe a predaji a naucia sa ich spravne vyplnit. Stcastou ekonomického bloku
je nacvik ¢innosti spojenych s obstaranim a pouzivanim majetku podniku, ¢i posudzovanie
efektivnosti hospodarenia podniku. Predmet vedie ziakov k aktivnemu a efektivhemu postupu
pri vypocte kalkulacii nakladov alebo ukazovatel'ov rentability. Ucivo predmetu je zamerané
i na zékladné informacie z oblasti evidencie miezd a vypocet hrubej i Gistej mzdy. Ziaci
dokazu vyhladavat potrebné informécie na internete ipracovat s odbornou literatirou.
Vyucba smeruje k tomu, aby Ziaci dokézali vypracovat podnikatel'sky plan, ktory nakoniec
odprezentuju na praktickej Gasti maturitnej skisky. Ziaci sa naudia vytvorit' prezentaciu
k obhajobe svojej zaverecnej prace. Predmet rozvija u Ziakov ekonomické myslenie, vedie ich
k finanénej zodpovednosti a samostatnosti v rozhodovani. Uzko stvisi s predmetom
ekonomika, matematika a technologia. V ramci vyucovacieho predmetu sa vyuziva vyklad,
vyskumna a projektova metoda, rieSenie prikladov, skupinovd a samostatnd praca Ziakov,
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praca stextom. Predmet sa vyucuje v triede a pocitaCovej ucebni, s vyuzitim pocitaca,

vizualizéra, notebooku s dataprojektorom a pristupom na internet.

Ramcovy rozpis u¢iva ekonomického bloku

1. roénik — ekonomicky blok 99 hodin
Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci 3
Zakladné predpisy 3
Nacvik zakladnych ekonomickych zruénosti 12
Ekonomické vypocty (percenta, zaokrahl'ovanie, uroky, stredna hodnota, 12
priemery)

Prvotna evidencia vo vyrobe 12
Vyznam prvotnej evidencie v podniku a kolobeh dokladov 4
Zasady vedenia prvotnej evidencie v podniku 3
Vyplitanie dokladov prvotnej evidencie v podniku 5
Evidencia a doklady pri nakupe a predaji 12
Objednavka a dodaci list 3
Fakturovanie — dodavatel'ska, odberatel'ska, zalohova faktura 5
Prijmovy a vydavkovy pokladni¢ny doklad 4
Nacvik ¢innosti spojenych s obstaranim a pouzivanim majetku podniku 12
Evidencia skladovania, prijemka, vydajka 3
Evidencia dlhodobého majetku 3
Odpisovanie dlhodobého majetku 6
Niklady a kalkuldcie nakladov 12
Naklady a ich ¢lenenie, kalkula¢né ¢lenenie nakladov 3
Kalkulacné metody 3
Kalkulacie nakladov - priklady 6
Posudzovanie efektivnosti hospodarenia podniku 9
Zisk a vypocet zisku v podniku 3
Hospodarnost’ a efektivnost’ v podniku, vypocty 3
Vypocet ukazovatel'ov rentability 3
Nacvik ¢innosti spojenych s vypracovanim jednotlivych casti 14
podnikatel’ského planu

Ucel a vyznam podnikatel'ského planu 2
Formalne naleZitosti podnikatel'ského planu 2
Opis podniku, zabezpe€enie vstupov, analyza trhu 4
Marketingova koncepcia 3
Finan¢ny plan 3
Evidencia miezd 13
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Mzda — zékladné pojmy 2
Vypocet hrubej mzdy, nacvik vypoctu asovej mzdy 4
Vypocet Cistej mzdy 3
Evidencia a t¢tovné doklady pri spracovani miezd 4
2. ro¢nik — ekonomicky blok 90 hodin
Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci 2
Zakladné bezpecnostné predpisy pri praci s PC 2
Priprava teoretickych podkladov k zaverecnej praci — obhajoba 22
vlastného projektu

Vyhl'adavanie informdcii na internete 8
Praca s odbornou literattirou 10
Vytvaranie zdkladnej Struktury projektu 4
Formalne poziadavky na vypracovanie zaverecnej prace- obhajoba 12
vlastného projektu

Formalne poziadavky vypracovania projektu 4
Korektura textov 4
Vytvaranie obsahu teoretickej Casti prace 4
Vlastna realizacia aplika¢nej cCasti zaverefnej prace - obhajoba 30
vlastného projektu

Vyber podnikatel'ského zameru 2
Priprava jednotlivych Casti podnikatel'ského zameru 20
Skompletizovanie a dokon¢enie podnikatel'ského zameru 8
Konzultacie k zaverecnej praci — obhajoba vlastného projektu 24
Konzultacie k zaverecnej praci — obhajoba vlastného projektu 10
Priprava prezentacie v Power Pointe 6
Priprava vlastnej obhajoby projektu 8

Charakteristika technologického bloku v ramci odbornej praxe

Technologicky blok v ramci odbornej praxe je zamerany na ziskanie Sirokého odborného
profilu z oblasti BOZP pri praci, hygieny a sanitacie v potravinarstve. V prvom ro¢niku sa
technologicky blok deli na 3 hodiny tyzdenne s ekonomickym blokom. Ziaci pracuji v
jednotlivych potravinarskych prevadzkach a vyrobni v ramci Skoly, alebo na zazmluvnenom
pracovisku. Svojim obsahom odbornd prax nadvizuje na vedomosti a zru¢nosti pri vyrobe
a priprave pokrmov a polotovarov z pekarskej, cukrarskej a misiarskej vyroby. Ucivo je
zamerané na obsluhu strojov a zariadeni v jednotlivych prevadzkach a vyuZivanie moderne;j
mechanizacie v procesoch vyroby a spracovania surovin. Ziakom opisuje sposoby chladenia
a zmrazovania polotovarov, vyuzitie regulacnych pristrojov a zakladni evidenciu podla

charakteru vykondvanej ¢innosti. Predmet vedie ziakov ku kvalitnej organizdcie prace,
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hospodarnemu vyuZzivaniu surovin, energie ak ochrane Zivotného prostredia. V druhom

ro¢niku sa technologicky a ekonomicky blok realizuje po 3 hodiny tyzdenne. Obidva bloky sa

realizuju v odbornych ucebniach vybavenymi prislusnou didaktickou technikou, pocita¢mi,

notebookom, vizualizérom a pristupom na internet.

Ramcovy rozpis uciva technologického bloku

1. ro¢nik — technologicky blok

99 hodin

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci (6 hodin)

Zakladné predpisy BOZP, potravinarska legislativa,
zdravotny preukaz

Potravinarske prevadzky a vyrobne (20 hodin)

Druhy potravinarskych prevadzok,
organizacia ¢innosti v potravinarskych prevadzkach

Hygiena a sanitacia v potravinarstve (8 hodin)

Zakladné hygienické predpisy pre pracu s potravinami.

Sanita¢né postupy a prostriedky v potravinarstve.

Vyroba polotovarov (37 hodin)

Kvasy a kysnuté cesta v pekarskej vyrobe.
Cukrarske naplne, krémy a tuhé cesta.
Spracovanie médsa z hospodarskych zvierat.

Priprava pokrmoyv teplej a studenej kuchyne (10 hodin)

Priprava masitych a bezmaésitych pokrmov.
Lahodkarské vyrobky.
Pokrmy slovenskej a medzinarodnej gastrondmie.

Strojno-technologické vybavenie potravinarskej prevadzky (8 hodin)

Stroje a zariadenia v pekarskej a cukrarskej vyrobe.
Mechanizacia v mdsovej vyrobe.

Chladenie a mrazenie polovyrobkov a hotovych vyrobkov (10 hodin)

Spdsoby chladenia a mrazenia vyrobkov.
Regulaéna technika a jej evidencia.

2. ro¢nik — technologicky blok 90 hodin
Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci 2
Zakladné predpisy pri praci v odbornej ucebni informatiky 2
Ziklady technologickej ¢asti obhajoby vlastného projektu 21
Formalne poZiadavky na vypracovanie zaverecnej prace 3
Odvetvia potravinarskeho priemyslu 3
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Zakladné suroviny a potraviny rastlinného a zivo¢iSneho povodu

Vyber témy s odbornej literatary

Zakladné ziviny v potravinach

Podmienky skladovania surovin v potravinarskej prevadzke

Zmeny pri skladovani potravin

W W W w w

Technologické postupy a vypoéty vo vyrobnom procese

N
oo

Planovanie vyroby v potravinarskej prevadzke

Prepocet surovin podla surovinovych noriem

Tvorba zakladnej receptury

Tvorba receptury na konkrétny vyrobok

Priprava surovin na spracovanie

Schéma vyrobného postupu

Strojové zariadenia a vybavenia potravinarskych prevadzok

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri préci so strojovymi zariadeniami

Prudovy diagram vyrobného procesu v syst¢éme HACCP

Al OOWWWW W W w

Analyza surovin a potravin

Y
(€]

Posudzovanie surovin a vyrobkov podl’a platnej legislativy

Vystupna kontrola v potravinarskej vyrobe

Senzorické hodnotenie potravin a obalov

Kompletizacia zavere¢nej prace

Spracovanie udajov do kompletného celku

Tvorba prezentacie v Power Pointe

Priprava na obhajobu technologickej Casti zaverecnej prace

(o} (e} N e)]

Postupnost’ v radeni tematickych celkov a rozsah vyucovania jednotlivych tém v ramcovom

rozpise uciva nepredstavuje chronologické a zavdzné Clenenie, ale len obsahovo a logicky

usporiadany systém uciva. Organizacia odbornej praxe odchyl'ujiica sa od rdmcového rozpisu

uciva je pripustna najméa vtedy, ak si odchylku vyzaduji osobitné prevadzkové charakteristiky

zamestnavatela. Vyucujuci vypracuje vzdelavaci plan vyucby v €leneni na jednotlivé

vyucovacie jednotky (jednohodinovka, dvojhodinovka, a pod.).
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