ot

Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb
Nabr. J. Kalin¢iaka ¢&. 1; Prievidza

,//“b
»

A 1
g 4‘ t

" SKOLSKY.WZDELAVACi PROGRAM

VyzZiva a zdravie

Pré skupinu u¢ebnych odborov:
29 potravinarstvo

PRACOVNIK V POTRAVINARSTVE —- VYROBA
TRVANLIVYCH POTRAVIN

, 2980 H
Stupen vzdelania: stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

{ ' -’ : ‘..:' \ l ) - I" : :“\( \ . " “‘fi:\-:

) X | = . . .‘ R ‘ \'; S}
Prievidza, 01.09.2015- " /.‘” R L) PaedDr. Stefan Gaman

e g : - riaditel’ §koly

www.kalina.sk Mgr. Darina Kréikova
info@kalina.tsk.sk zastupkyna riaditela
tel: 046-54221 10 tel: 046- 54221 10

tel./fax 046-54246 19 046- 54202 39


http://www.kalina.sk/
mailto:info@kalina.tsk.sk

Nézov a adresa Skoly

Stredna odborna skola obchodu a sluzieb, Nébr.
J. Kalin¢iaka 1, 971 01 Prievidza

Nazov $kolského vzdelavacieho
programu

Vyziva a zdravie

Kéd a nazov SVP

29 potravinarstvo

Kdéd a nazov $tudijného odboru

2980 H pracovnik Vv potravindrstve — vyroba
trvanlivych potravin

Stupei vzdelania

stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

Dizka $tudia 3 roky
Forma Studia Denna
Druh 3koly Statna
Vyudovaci jazyk slovensky jazyk

Zaznamy o platnosti a revidovani §kolského vzdelavacieho programu:

Platnost’ Revidovanie SKVP Zaznamenanie inovacie, zmeny, Gpravy a pod.
SkvP Datum

Datum

01. 09. 2015

Experimentalne overovanie

Upravy podPa platnej legislativy




Obsah

1. Uvodné identifika@neé GAAJE .........o.oveveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et en s 5
2. Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania .............cccceeeveeieeueeiiieiecieieeeeeeeeve e, 6
3. Zakladné podmienky na realizacitt SKVP.........coovvvvvvieeeiieseeeeiesesees s 8
3.1 Organiza¢né podmienky na vychovu a vzdeldvanie...........coccevvveiiiiiniiennnnen, 9
3.2 Formy praktick€ho vyu€ovania ..........cccccvveiiiiiiniiniciicsee e 9
3.3 Sposob a podmienky priebehu a ukoncovania vzdelavania...........cccccovvereennnne. 9
3.4 Povinné materialno — technické a priestorové zabezpecenie ............coceeeuenee. 12
3.5 Poziadavky na bezpecnost’ a hygienu pri praci.........ccccvvvveriiiiiiiiiiniiniecieenns 15
4. Osobitosti a podmienky vzdelavania ziakov so $pecialnymi vychovno — vzdelavacimi
POLFEDAMIL ... 16
5. Charakteristika SkVP v u¢ebnom odbore 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba
trvanlivyCh POIFAVIIL .....eeeiiiiieiec e 18
5.1 Popis skolského vzdelavacieho programu ...........ccoceeviiiiiiiiciiicic e, 18
5.2 Zakladn€ 0daje 0 StUAIU ...ccueeviieiiieiieie et 20
5.3 Zdravotné poziadavky Na ZI1aKa...........cccueeeuieriieiiienieeieesie e 21
6. Profil absolventa u¢ebného odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba
EEVANTIVYCR Lttt ettt ettt et e s e e e e s tbeebeesabeenbeesaseeeree s 21
6.1. celkova charakteristika abSOIVENTa ...........ccceiviiiiiiic e, 21
6.1.1. KIACOVE KOMPELENCIE ....eeeuvieeeiiiieeiiieeeiieeeiiee et eee e evee e seveeeeeveeesereeenaneeens 21
61.1.2. 0dbOrné€ KOMPELENCIC .....oeeeuevieeiiiiiiiie e 23
7. Ucebny plan u¢ebného odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych
01012 ¥2 104 1 1 TR PP 24
8. Ucebny plan uc¢ebného odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych
potravin v dudlnom vzdelavani ...........ccccoooiiiiiiin e 25
9. wvnutorny systém kontroly a hodnotenia Ziakov............cccceeveevieiiieienieriecieeeeie e 28
9.1 pravidla hodnotenia ZiaKoV .........c.cccoeeviiriiniiiiiniieeiceeee 28
9.2 metodicky pokyn ¢. 21/2011 na hodnotenie a Klasifikaciu ziakov SS ................ 31
9.2.1 Klasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti jazyk a komunikacia ...... 33
9.2.2 Kklasifikécia v predmetoch vzdelavacej oblasti clovek a spolo¢nost’ ........ 36
9.2.3 Klasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti ¢lovek a priroda .............. 37
9.2.4 Klasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti matematika a praca
S INTOTMACIAIMN ...ttt 38
9.2.5 Kklasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti zdravie a pohyb ............. 41
9.2.6 Kklasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti odborné vzdelavanie ...... 42
9.2.7 Kklasifikécia odb. vyucovacich predmetov praktického vyucovania ........ 43
9.2.8 hodnotenie a klasifikdcia SPravania ............cccceeevvereeeeiienencneneseses 45
0.2.9  0PALreNia VO VYCHOVE ...cc.eevviiiieiieiieie ettt 46
9.2.10 celkova hodnOtenie ........ccceevueeiirieniiiiicieeeteeeeeee e 47
9.2.11 hOANOTENIE ZS ...t 49

10. ucebné 0snovy odbornych predmetoy .......ccvveceeeviieiieiieeieeiee e 51






l. IDENTIFIKACNE UDAJE SKOLY

Nazov a adresa Skoly

Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb , Nabr.
J. Kalinéiaka €. 1, 971 01 Prievidza

programu

Nazov skolského vzdelavacieho

VyZiva a zdravie

Kéd a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Kod
odboru

a nazov

ucebného/

Studijného

2980 H pracovnik v potravinarstve
trvanlivych potravin

— vyroba

Stupen vzdelania

stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

Dizka $tadia 3 roky;
Forma studia Denna,
Vyuéovaci jazyk slovensky
Druh $koly Statna

Datum schvalenia SkVP

Miesto vydania

SOS obchodu a sluzieb, Nabr. J. Kalingiaka ¢&. 1,
Prievidza

Platnost SkVP

01. september 2015 zacinajuc prvym ro€nikom

Kontakty pre komunikaciu so skolou:

Titul, Pracovn | Telefé Fax e-mail Iné
meno, a pozicia n
priezvisko
PaedDr. Riaditel 046 046 mail: http:
& 5424619 | 5424619 ) . ;
Stefan stefan.gaman@kalina.tsk.sk IR kalina. sk
Gaman
Mgr. Zastupca 046 046 mail:
; riaditela pre | 5422110 | 5424619 . . .
Dz teoretické | 5420239 darina.krcikova@kalina.tsk. sk
Krcikova vyucovanie
— Statutarny
z4stupca
Mgr. Jana Zastupkyfia jana.pernisova@kalina.tsk.sk
PerniSova | gg pre
teoretické
Ing. Jana vyucovanie . .
Sudrova , ) jana.sudrova@kalina.tsk.sk
Zastupkyna
RS pre
teoretické
vyucovanie
Zastupca 046 046 il i
ng. Helena | riadiera pre | 5422110 [ 5424619 mail:helena.benackova@kalina.t
Beniackova | Praktické sk.sk
vyu€ovanie
Klaudia Veduca 0465425 mail:info@kalina.tsk.sk Mobil:
Majzlanova | Domova 060
mladeze
Ing. Jozef | Zastupca 046 046 il i i Mobil:
Mokry o oa55301 | 494619 mail: jozef.mokry@kalina.tsk.sk
technicko-
ekonomické
- ginnosti
Mgr. Maria p ist | 046 _ _
szenbergo aerzi(t)g(?r:ﬁik 5422110 maria.rozenbergova@kalina.tsk.sk
va BOZP
Mgr. Vychovné 046 046 il-i i Mobil:
Magdaléna poradkyne 5422110 | 5424619 mall.lnfo@kallna.tsk.sk
Ferenéikova
Mgr.
Michaela
Canova



mailto:mail:%20stefan.gaman@kalina.tsk.sk
mailto:mail:%20stefan.gaman@kalina.tsk.sk
http://www.sos.sk/
http://www.sos.sk/
mailto:mail:%20darina.krcikova@kalina.tsk.%20sk
mailto:mail:%20darina.krcikova@kalina.tsk.%20sk
mailto:jana.pernisova@kalina.tsk.sk
mailto:ekohl@sos.edu.sk
mailto:ekohl@sos.edu.sk
mailto:egalova@sos.edu.ak
mailto:mail:%20jozef.mokry@kalina.tsk.sk
mailto:maria.rozenbergova@kalina.tsk.sk
mailto:ekratka@sos.edu.sk

2.CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania v naSom $kolskom vzdelavacom programe
pre ucebny odbor 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin
vychadza z cielov stanovenych v Zakone o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon), zdkona
¢.61/2015 o odbornom vzdeldvani a priprave a 0 zmene a doplneni niektorych zékonov,
vyhlasky & 65/2015 o strednych $kolach a Statnom vzdeldvacom programe pre skupinu
trojro¢nych uc¢ebnych odborov 29 Potravinarstvo. Poslanie Skoly vyplyva aj z komplexnej
analyzy skoly.

Poslanim nasej Skoly nie je len odovzdavat’ vedomosti a pripravovat’ nasich ziakov
na povolanie a ziskanie prvej kvalifikacie, ale aj formovat’ u mladych l'udi ich postoje,
viest ich k dodrziavaniu etickych a Iudskych principov. Skola sa stane otvorenou
instituciou pre rodicov, socidlnych partnerov a Siroki verejnost’ s ponukou rdznej
vzdelavacej a spolo¢enskej ¢innosti.

Nasa skola ma nielen vzdelavat, ale aj vychovavat. Nase ciele v systéme vychovy
avzdelavania spocCivaju v cielavedomom a systematickom rozvoji pozndvacich
schopnosti, emocionalnej zrelosti ziaka, motivacie k sustavnému zdokonalovaniu sa,
prosociondlneho spravania, etiky, sebaregulacie ako vyjadrenia schopnosti prevziat
zodpovednost’ za seba a SVOj rozvoj a tvorivost’.

Ciele vychovy avzdeldvania orientované na vytvaranie predpokladov
celozivotného vzdelavania st zamerané na:

Posilnenie vychovnej funkcie Skoly so zamerom:

e umoznit vSetkym ziakom pristup ku kvalitnému zdujmovému vzdeldvaniu
a vol'noCasovym aktivitdim, najméd Ziakom zo socidlne znevyhodneného prostredia
ako formy prevencie socidlno-patologickych javov apodchytenia nadanych
a talentovanych jedincov

o vytvarat’ motivaciu k uceniu, ktora Ziakom umoZni pokracovat nielen v d’alSom
vzdelavani, ale aj v kultivovani a rozvoji vlastnej osobnosti

. podporovat’ $pecifické zaujmy, schopnosti a nadania Ziakov

o formovat’ uceleny nazor na svet a vztah k Zivotnému prostrediu

. vytvarat vztah k zdkladnym ludskym hodnotdm ako je ucta a ddvera, sloboda
a zodpovednost’, spolupraca a kooperacia, komunikacia a tolerancia

e  poskytovat’ o najviacsie mnozstvo prilezitosti, podnetov a moznosti v oblasti
zadujmovej ¢innosti

. poskytovat’ pre Ziakov a Sirokl verejnost’ ponuku vzdelavacich sluzieb vo vol'nom
Case

Realizaciu stratégie rozvoja Skoly s dérazom na:

a)  pripravu a tvorbu viastnych Skolskych vzdeldvacich programov s ciel'om:
. uplatiovat nové metdody aformy vyucCovania zavddzanim aktivneho ucenia,
realizdciou medzipredmetovej integracie, propagaciou a zavadzanim projektového
a programového vyucovania
. zabezpecit’ kvalitné vyuc€ovanie cudzieho jazyka vytvorenim jazykového laboratoria,
ziskania kvalifikovanych ucitelov pre vyucbu cudzich jazykov a zabezpefenim
dostupnych podmienok pre vyucbu cudzieho jazyka v zahranici



skvalitnit vyucbu informaénych a komunikaénych technologii zabezpeCenim
Specialnej ucebne a softvérového vybavenia, podporovanim dalSicho vzdelavania
ucitel'ov v oblasti informacnych technolédgii

zohl'adnit potreby a individualne moznosti Ziakov pri dosahovani ciel'ov v §tudijnom
odbore manazment regionalneho cestovného ruchu

zabezpecit’ variabilitu a individualizaciu vyucby

rozvijat’ Specifické zaujmy ziakov

vytvarat priaznivé socidlne, emocionalne a pracovné prostredie v teoretickom
a praktickom vyucovani

zavadzat’ progresivne zmeny v hodnoteni ziakov realizaciou priebeznej diagnostiky
zachovavat’ prirodzené heterogénne skupiny vo vzdeldvani

b) posilnene ulohy a motiviacie ucitel’ov, ich profesijny a osobny rozvoj s cielom:

rozvijat’ a posiliovat’ kvalitny pedagogicky zbor jeho stabilizaciou
podporovat’ a zabezpecovat’ d’alsi odborny rozvoj a vzdelavanie ucitel'ov
rozvijat’ hodnotenie a sebahodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov

C) podporu talentu, osobnosti a zdujmu kazdého Ziaka s cielom:

rozvijat’ edukacny proces na baze skvalitiiovania vztahov medzi ucitelom - Ziakom —
rodicom

rozvijat’ timovu spolupracu medzi ziakmi budovanim prostredia tolerancie a radosti
Z uspechov

vytvarat’ prostredie $koly zaloZzené na tvorivo-humannom a poznatkovo-hodnotovom
pristupe k vzdelavaniu s dérazom na aktivitu a slobodu osobnosti ziaka

odstraniovat’ prejavy Sikanovania, diskriminacie, nésilia, xenofobie, rasizmu
a intolerancie v stilade s Chartou zakladnych l'udskych prav a slobdd

viest’ ziakov k zmysluplnej komunikacii a vyjadreniu svojho nazoru

zapdjat’ sa do projektov zameranych nielen na rozvoj Skoly, ale aj na osvojenie si
takych vedomosti, zruénosti a kompetencii, ktoré ziakom prispeja k ich uplatneniu sa
na trhu prace na Slovensku av krajindich Eurdpskej tnie a kmotivacii pre
celozivotné vzdelavanie

nadvézovat’ spolupracu s roznymi skolami a podnikmi doma a v zahranici
presadzovat’ zdravy Zivotny §tyl

vytvarat’ Siroktl ponuku Sportovych, zdujmovych a volnocasovych aktivit

vytvarat’ fungujici a motivacny systém merania vysledkov vzdelavania

d) skvalitnenie spoluprdace so socidalnymi partnermi, verejnost’ou a ostatnymi

Skolami na principe partnerstva s ciel'om:

zapojit’ rodicov do procesu Skoly

podporovat’ spolupracu srodi¢mi pri priprave atvorbe Skolského vzdelavacieho
programu

aktivne zapajat’ zamestnavatelov do tvorby Skolskych vzdelavacich programov,
rozvoja zaujmového vzdeldvania, skvalitiovania vychovno-vzdelavacieho procesu
a odborného vycviku

spolupracovat’ so zriad'ovatelom na koncepcidch rozvoja odborného vzdeldvania
a pripravy a politiky zamestnanosti v Prievidzi

vytvarat spolupracu so Skolami doma aV zahrani¢i avymienat si vzajomne
skisenosti a poznatky

nadviazat’ spolupracu s potravinarskymi firmami, hlavaym garantom potravinarskou
spolo¢nostou Nestlé Slovensko, s.r.o., potravinarskymi retazcami Kaufland



Slovenskéd republika, v.o.s., Tesco Stores Slovenskd republika, a.s. a firmou
Prievidzké pekérne a cukrarne

. rozvijat’ spolupracu s nadaciami, réznymi organizaciami a ucelovo zameranymi
utvarmi na zabezpecenie potrieb ziakov

e) zlepSenie estetického prostredia budovy Skoly s cielom:

e  zlepsit prostredie v triedach a spolo¢nych priestoroch skoly

. zrekonsStruovat’ hygienické priestory Skoly

. vyuzit’ materidlno-technicky a 'udsky potencial pre ziskanie doplnkovych finan¢nych
zdrojov, reagovat’ na vypisané granty a projekty

3. zakladné podmienky na realiziciu $kolského vzdelavacieho programu v u¢ebnom
odbore 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin

Vzdelavanie v u¢ebnom odbore pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych
potravin vychadza zo vSeobecne zaviaznych pravnych predpisov, normativov
materialno-technického a priestorového zabezpecenia. Pri teoretickom vyucovani
a hlavne praktickej priprave ziakov sa nasa $kola riadi zakonmi:
- Zakon o potravinach
- Potravinovy kdédex a prislusné vyhlasky
- Zakon o hygiene — o0 ochrane, podpore a rozvoji
verejného zdravia a 0 zmene a doplneni niektorych
zékonov, v zneni neskorsich predpisov.
Ucebné priestory musia vyhovovat’ poziadavkam hygieny prace, bezpecnosti
a ochrane zdravia pri praci, ochrany pred poziarom. Priestory, v ktorych sa uskuto¢niuje
teoretické a praktické vyucovanie umoziuju optimalnu organiziciu vyucovania.
V priestoroch, kde sa uskuto¢niuje praktické vyucovanie, $kola a spolo¢nost’ Nestlé
reSpektuju predpisané technologické postupy, pravidla bezpecnej obsluhy zariadeni
a strojov.

3.1.0rganizacné podmienky na vychovu a vzdelivanie v jednotlivych forméch
vzdelavania
Priprava v experimentalnom S$kolskom vzdeldvacom programe VyZiva a zdravie
v uc¢ebnom odbore 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin
sa organizuje dennou formou Stddia. Priprava zahfila teoretické vyucovanie
a praktick pripravu.

Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj
vSeobecnych a kIicovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka.
Vseobecna zlozka vzdelavania vychadza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich predmetov
ucéebného planu. V jazykovej oblasti je vzdelavanie a priprava zamerand na slovnu
apisomni komunikaciu, ovladanie odborného prejavu v slovenskom jazyku, na
vyjadrovanie sa Vv beznych situdciach spolocenského a pracovného styku v anglickom
jazyku podl'a poziadaviek spoloénosti Nestlé. Ziaci sa tieZ oboznamuju s vyvojom ludskej
spolocnosti, zakladnymi principmi etiky, zasadami spolocenského spravania a protokolu.
Osvojuju si zaklady matematiky, ekoldgie, chémie a informatiky, ktoré s nevyhnutné pre
vykon povolania. Odborné vzdelavanie je dolezitou stcastou stredoskolského odborného
vzdelavania. Jeho charakteristickou ¢rtou je Siroko koncipovana odborna orientacia. Vel’ky
doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Zziaka, na formovanie ich osobnostnych a



profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientacie. V odbornom vzdelavani je
priprava zamerana na vzdelanie a vychovu budtcich potravinarov priamo pre uplatnenie
v praxi acielom je vychova kvalifikovanych odbornikov pre celt oblast’ potravinarstva
a sluzieb suvisiacich s potravinarskou vyrobou.

V teoretickej priprave Ziaci ziskaju zakladné teoretické poznatky, vzdy vsak v savise s ich
praktickou aplikaciou a praktickym vyuzitim. Vedomosti ziakov ziskané v teoretickom
vyuCovani slizia predovsetkym na zdovodnenie praktickych cinnosti, technologickych
postupov pri vyrobe produktov.

Skola vo vyucbovej stratégii uprednostiiuje tie vyudovacie metody, ktoré vedu
k harmonizacii teoretickej a praktickej pripravy tak pre profesiondlny zivot, ako aj pre
zivot v spolo¢nosti a medzi 'ud’'mi. Vyucba je orientovand na uplatnenie autodidaktickych
metdd (samostatné ucenie a praca) hlavne pri rieSeni problémovych tloh, timovej praci
a spolupréci. Uplatiujii sa metddy dialogické slovné formou tcelovo zameranej diskusie
alebo brainstormingu, ktoré naucia ziakov komunikovat’ s druhymi 'ud’'mi na baze l'udske;j
sluSnosti a ohl'aduplnosti. Poskytuji Ziakom priestor na vytvorenie si vlastného nazoru
zalozeného na osobnom usudku. Vedu ziakov k odmietaniu populistickych praktik
a extrémistickych nazorov. Uc¢ia ich chapat zlozitost medziludskych vztahov
a nevyhnutnost’ tolerancie. Metody ¢innostne zameraného vyucovania (praktické prace) su
predovSetkym aplikacného a heuristického typu (ziak poznava redlny zivot, vytvéra si
nazor na zaklade vlastného pozorovania a objavovania), ktoré im pomahaju pri praktickom
poznavani redlneho sveta a zivota. Aj keby boli vyu€ovacie metody tie najlepsie, nemali by
Sancu na uspech bez pozitivnej motivacie ziakov, tzn. vnitorné potreby ziakov vykonavat’
konkrétnu ¢innost’ st tou najdolezitejSou oblastou vychovno-vzdeldvacieho procesu. Preto
nasSa Skola kladie velky doraz na motivacné Cinitele — zarad'ovanie hier, sut'azi,
simulac¢nych a situaénych metdd, rieSenie konfliktovych situacii, verejné prezentacie prac
a vyrobkov a pod. Uplatiované metody budi konkretizované na urovni ucebnych osnov
jednotlivych predmetov. Metodické pristupy st priebezne vyhodnocované a modifikované
podrla potrieb a na zdklade skusenosti vyucujucich ucitel'ov.

3.2.Formy praktického vyucovania

Praktické vyucovanie je neoddelitelnou stcastou odborného vzdeldvania a pripravy
vV uc¢ebnom odbore pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin . Prakticka
priprava sa realizuje formou odborného vycviku od prvého roénika na pracovisku
zamestnavatel'a v potravinarskej spolo¢nosti Nestlé Slovensko, zdvod Prievidza, podla
vopred vypracovanych ucebnych osnov, pod vedenim majstra odborného vycviku
auréeného zodpovedného instruktora, ktory je zamestnancom zamestnavatela a spiia
kvalifikacné predpoklady v zmysle §22 zakona ¢. 61/2015 Z. z. 0 odbornom vzdelavani
a priprave a 0 zmene a doplneni niektorych zdkonov. Pod vedenim jedného inStruktora
odborny vycvik vykondvaju najviac traja Ziaci. Odborny vycvik sa organizuje ako odborny
predmet uebného odboru. Ziak na odbornom vycviku vykonava cviénu pracu. Ulohou
odborného vycviku je pripravit’ Ziakov tak, aby po ukonceni Stadia vedeli prakticky vyuzit
osvojené poznatky na svojich pracoviskach. Tyzdenny pocet hodin odborného vycviku je
rozpisany v u¢ebnom plane.



3.3.sposob a podmienky priebehu a ukondovania vzdelavania

Uspesnym absolvovani §kolského vzdelavacieho programu v ué¢ebnom odbore 2980
H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin ziak ziska stredné¢ odborné
vzdelanie. Odborné vzdelanie sa kon¢i zaverecnou skuskou.

Cielom zaverecnej skuSky je overenie vedomosti, zrucnosti a kompetencii ziakov
v rozsahu uciva urceného vzdelavacimi Standardami. Zavereéna skusSka sa cleni na
pisomnu, prakticku a ustnu Cast’. Zavere¢na skuska sa kona v riadnom alebo mimoriadnom
skuSobnom obdobi v sulade so vSeobecne zavdznymi pravnymi predpismi. Kona sa pred
sktiSobnou komisiou. Klasifikacia ziaka na ZS je vyjadrend stupniom prospechu alebo
percentom uspesnosti. Celkové hodnotenie ZS vychadza z klasifikacie jej pisomne;j,
praktickej austnej Casti. Témy na pisomna a ustnu ¢ast pripravuju odborni ucitelia
Vv spolupraci s MOV a prakticka cCast’ pripravuji majstri odbornej vychovy. Sucastou
ustnej Casti ZS na naSej Skole su aj odborné témy z prislusného cudzieho jazyka.

V uvedenom uc¢ebnom odbore maju moznost’ uchadzaci o vyucny list Studovat’ v externej —
dial’kovej forme $tudia. Odborné vzdelavanie je zamerané na rozsirenie a prehibenie si
teoretickych vedomosti a zrucnosti v Specifickych vzdelavacich Standardoch v danom
ucebnom odbore, praktickd priprava vychddza zosvojenych vedomosti a zrucnosti
uchéadzaca, nakol'’ko podmienkou prijatia je pracovat’ v prislusnom odbore.

Dokladom o ziskanom vzdelani je vysved¢enie o zavere¢nej skiske. Dokladom o ziskanej
kvalifikécii je vyucny list.

Kazda téma:

. vychadza z vykonovych Standardov kompetencného profilu absolventa ucebného
odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin

. uplatiuje hl'adisko akumulacie vedomosti viacerych odbornych predmetov obsahovo
pribuznych

e vychddza z rozsiahlejSich tematickych celkov viacerych odbornych predmetov
(komplexnost’ obsahu vzdelavania)

. umoziuje a podporit’ vyuzitie vSetkych podpornych ucéebnych zdrojov (pomdcky,
pisomné materialy, informacie a udaje, atd’.) pre splnenie danej témy

e  umoziuje preverenie schopnosti Ziaka vyuzivat' vedomosti a intelektudlne schopnosti
ziskané pocas Stidia na postudenie konkrétneho odborného problému, ktory je dany
V téme ZS

o dodrziava pravidlo zrozumitelnosti, konzistentnosti a komplexnosti tak, aby
naroCnost’, vecny a casovy rozsah tém bol pre Ziaka optimalny, primerany a
zvladnuteI'ny na danom stupni vzdelania

. podtémy aich formulacia je jasna, jednozna¢na, v logickom slede od rieSenia
jednoduchého problému k zlozitejSiemu javu v zévislosti od problému alebo situécie,
ktoré sa maji vtéme ZS riedit. Podtémy su aplikaéného charakteru a dopinaji
informacie, ktoré Ziak v priebehu Studia odbornych a vSeobecnovzdelavacich
predmetov daného Studijného odboru ziskal.

Hodnotenie vzdelavacich vystupov je zalozené na kritériach hodnotenia. Vymedzenie
prostriedkov a postupov hodnotenia je spracované ku kazdej téme. Konkretizacia tém
vratane Specifickych kritérii hodnotenia, prostriedkov a postupov hodnotenia ako aj
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organizacné a metodické pokyny su spracované v priebehu posledného ro¢nika Studia
a st osobitnym dokumentom $koly, ktory doplia nas skolsky vzdelavaci program.

Pre hodnotenie ustneho prejavu na zaverecnej skuske su stanovené nasledovné
vSeobecné kritéria:

Stupen Kritéria hodnotenia ustneho prejavu (prezentéacia prejavu)
hodnotenia

Vyborny Kontaktoval sa s poslucha¢mi

Reénikovi bolo dobre rozumiet’

Hlavna myslienka bola po celi dobu jasna

Priklady boli presvedcivé a dobre zvolené

e Slovna zasoba bola vyrazovo bohata

e Nevyskytovali sa ziadne jazykové chyby ani chyba v stavbe
vety

Dizka prejavu bola primerana a mala spad

Prejav bol vyzvou k diskusii

Chvalitebny Kontaktoval sa s poslucha¢mi

Rec¢nikovi bolo dobre rozumiet’

Hlavna myslienka bola po celil dobu jasna

Priklady boli presved¢ivé a s malou pomocou dobre zvolené
Slovna zasoba bola vyrazovo bohata

Nevyskytovali sa ziadne jazykové chyby ani chyba v stavbe
vety

DiZka prejavu bola primerana

Prejav mohol byt vyzvou k diskusii

Dobry Ciasto¢ne sa kontaktoval s posluchaémi

Re¢nikovi bolo niekedy zle rozumiet’

Prejav nemal vyrazna hlavnii myslienku

Priklady boli uplatnené iba niekedy

Slovna zasoba bola postacujuca

Vyskytovali sa jazykové chyba a chyby v stavbe vety
DiZka prejavu bola primerana

Prejav nebol vyzvou k diskusii

Dostatocny Minimaélne sa kontaktoval s poslucha¢mi

Recnikovi bolo zle rozumiet’

Prejav nebol presvedcivy

Ustny prejav bol zle $truktirovany, hlavna myslienka bola
nevyrazna

Priklady boli nefunkéné

Slovna zasoba bola mala

Vyskytovali sa ¢asté chyby v jazyku a chyby v stavbe vety

Dizka prejavu nezodpovedala téme

Nedostato¢ny Chybal kontakt s poslucha¢mi
Recnikovi nebolo vobec rozumiet’
Prejav nebol presvedCivy a zaujimavy
Chybala hlavna myslienka

Chybali priklady
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e Slovna zasoba bola vel'mi mala

e Vyskytovali sa vel'mi Casté chyby v jazyku, stavba vety nebola
spravna

e Dizka prejavu bola vel'mi kratka, zmysel vystapenia nebol
jasny

3.4.Povinné materialno-technické a priestorové zabezpecenie

Zakladné priestorové podmienky

a) Kapacita Skoly:
1.Skolsky manazment
Kancelaria riaditel’a Skoly
Kancelaria pre zastupcov riaditel’ Skoly TV
Kancelaria pre zastupcov riaditel'a Skoly PV
Kancelaria pre personalistu skoly
Kancelaria zastupcu riaditela pre TEC
miestnost’ na odkladanie pedagogickej dokumentacie

2.pedagogicki zamestnanci

Kabinet pre vychovné poradkyne

Kabinety pre ucitelov

Miestnost’ pre rokovanie pedagogickej rady
Pracovisko s VT pre pedagogov

3.Nepedagogicki zamestnanci Skoly
Kancelaria pre hospodarky Skoly

Kabinet spravcu VT

Kanceléaria mzdovej Gctovnicky

Kancelaria vS§eobecnej uctarne

Kancelaria vedtcej uctovnicky

Kancelaria veducej skolskej jedalne
Kanceléria pre zamestnancov Skolskej jedalne
Miestnost’ pre upratovacky

Miestnost’ pre udrzbarov

b) makrointeréry
1.8kolska budova
2.8kolsky dvor
3.8kolska jedalen
4.8kolsky internat
5. Dom sluZieb
6.Aklub

c) vyulovacie priestory
5 odbornych ucebni pre VT a ADK
2 odborné jazykové ucebne
Odborné ucebne pre odbory spolo¢ného stravovania
dielne
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Ucebna pre nabozensku vychovu
35 tried pre teoretické vyucovanie
2 telocvicne

1 posiliiovia

Ostatné priestory

Skladové priestory — kancelarske a Cistiace potreby, inventaru pre studijny odbor HA
Udrzbarska dieliia

Kotolna

Pracovna

Skladové priestory Skolskej jedalne
Kuchyna

Vydajia

Stolovia

Sklad ucebnic

Sklad bielizne

Pracovna

d) Vyudlovacie exteriéry

Skolské ihrisko
Zmluvné pracoviska
Personalne podmienky

Poziadavky na manazment Skoly, ktory realizuje Skolsky vzdeldvaci program je
v stilade s poziadavkami odbornej a pedagogickej sposobilosti a s kvalifikaénymi
predpokladmi, ktoré st nevyhnutné pre vykon naro¢nych riadiacich €innosti podla
platnych predpisov

Odbornd a pedagogicka sposobilost’ pedagogickych zamestnancov vSeobecno-
vzdelavacich predmetov, ktori realizuji Skolsky vzdelavaci program, je v sulade
s platnymi predpismi. Plnenie d’al§ich kvalifika¢nych predpokladov potrebnych pre
vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a naro¢nejSich pedagogickych Cinnosti sa riadi
platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuji sulad vSetkych
vzdelavacich a vychovnych ¢innosti s ciel'mi vzdelavania v danom Studijnom odbore
v sulade so Statnym vzdeldvacim programom. Prava a povinnosti pedagogickych
zamestnancov si zabezpecené a napliované po dobu ich pedagogickej Cinnosti
Vv ramci platnych predpisov

Odbornad a pedagogicka sposobilost pedagogickych zamestnancov odbornych
predmetov, ktori realizuji Skolsky vzdelavaci program je v stulade s platnymi
predpismi. Plnenie dalSich kvalifikaénych predpokladov potrebnych pre vykon
zlozitejSich, zodpovednejSich a naro¢nejSich pedagogickych c¢innosti sa riadi
platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuji sulad vSetkych
vzdelavacich a vychovnych ¢innosti s ciel'mi vzdelavania v danom u¢ebnom odbore
v sulade so Statnym vzdeldvacim programom. Préva a povinnosti pedagogickych
zamestnancov si zabezpecené a napliiované po dobu ich pedagogickej Cinnosti
Vv ramci platnych predpisov

Odborna a pedagogicka sposobilost’ majstrov odborného vycviku, ktori realizuju
Skolsky vzdelavaci program je v sulade s platnymi predpismi. Plnenie d’alSich
kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich
a naro¢nejSich pedagogickych cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki
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zamestnanci zabezpecuju sulad vsSetkych vzdeldvacich a vychovnych ¢innosti
s ciel'mi vzdelavania v danom Studijnom odbore v sulade so Statnym vzdeldvacim
programom. Prava a povinnosti pedagogickych zamestnancov st zabezpecené
a napliované po dobu ich pedagogickej ¢innosti v rdmci platnych predpisov.

Plnenie poziadaviek poradenskej Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Vychovny
poradca je pedagogicky zamestnanec, ktorého poslanim je poskytovanie odbornej
psychologickej apedagogickej starostlivosti ziakom, rodi¢om a pedagogickym
zamestnancom Skoly. Pracu vychovného poradcu usmeriiujii metodické, pedagogické
a psychologické centrd. Praca vychovného poradcu a dodrziavanie vSeobecne
zaviznych platnych predpisov v oblasti vychovného poradenstva podlieha kontrolnej
¢innosti zo strany zriadovatela strednej Skoly.  Dalsie prava a povinnosti
vychovného poradcu vymedzuju vnutorné predpisy Skoly (pracovny poriadok,
skolsky poriadok, vniitorny mzdovy predpis a pod.)

Organiza¢né podmienky

Plnenie stanovenej miery vyucovacej a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej
legislativy a ramcového ucebného planu Statneho vzdelavacieho programu. Ramcové
rozvrhnutie obsahu vzdeldvania v Skolskych vzdeldvacich programoch vychadza zo
SVP. Stanovené vzdelavacie oblasti aich minimalne poéty hodin boli v tomto
programe dodrzané ast preukazatelné. Vzdelavanie a priprava ziakov je
organizovana ako trojro¢né stadium

Teoretické vyucovanie sa za¢ina najskor o 7:00 hod, vyucovanie odborného vycviku
plnoletych ziakov sa zacina najskor o 6.00 hodine. Vyucovanie sa skon¢i najneskor
020.00 hodine. Vyucovanie odborného vycviku plnoletych ziakov sa skonci
najneskor o 22.00 hodine. Organizacia Skolského roka sa riadi podl'a pedagogicko-
organiza¢nych pokynov v danom Skolskom roku

Plnenie  Skolskej legislativy vzhladom na organizaciu a priebeh Skolského
vzdelavacieho programu vo védzbe na teoretické vyu€ovanie a odborny vycvik je v
sulade. Vychovno-vzdelavaci proces sa riadi Zakonom o vychove a vzdelavani
(Skolsky zékon), ako aj vyhlaSkou €. 65/2015 Z. z. o strednych Skolach

Vzdelavanie a priprava sa riadi podl'a Skolského poriadku. Zabezpeduje jednotnost
V celom vychovno-vzdeldvacom procese. Upravuje pravidla spradvania sa ziakov
na teoretickom a praktickom vyucovani a priprave ako aj v Skolskom internate.
Obsahuje tiez prava apovinnosti Ziakov. Skolsky poriadok je stdastou
Organiza¢ného poriadku Skoly a Pracovného poriadku Skoly ariadi sa podla nich.
Ziaci sa oboznamuju so Skolskym poriadkom kazdy rok na prvej vyu¢ovacej hodine
prvy den skolského roka a podpisuju v osobitnom zazname svojim podpisom jeho
reSpektovanie. Tato skuto¢nost’ je zaznamenand aj v triednych knihach

Hodnotenie a klasifikacia ziakov sa riadi Klasifikacnym poriadkom S$koly a je
sucastou Skolského vzdelavacieho programu ako stcast ucebnych osnov
vyucovacich predmetov aako osobitna spolocnd cast. O vSetkych kritériach
hodnotenia, vychovnych opatreniach a podmienok vykonania komisionalnych a
opravnych skasok su Ziaci vopred informovani

Sutaze a prezentacia zrucnosti a odbornych spdsobilosti v odbore na Skolskej tirovni
sa organizuje formou jednoduchych rocnikovych prac ako spolo¢ny vystup
teoretického a praktického vyucovania na zaver kazdého ro¢nika. Skola uréi obsah,
rozsah, uroven, kritéria hodnotenia, formu prac aich prezenticie pripadne aj
s pristupom  verejnosti. Ziaci sa mozu zadastiovat’ aj na sutaziach a prezentaciach
vo svojom odbore na narodnej a medzinarodnej urovni. Vyrobky a sluzby zZiakov sa
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mozu predstavit’ verejnosti na vystavach a prezentdciach na miestnej, regionalnej,
narodnej i medzinarodnej urovni

3.5 Poziadavky na bezpecnost’ a hygienu pri praci
Vychova k bezpecnosti a ochrane zdravia, hygiene prace a ochrane pred poziarom
je neoddelitelnou sucast'ou teoretického vyucovania a praktickej pripravy. V priestoroch
urenych na vyucCovanie ziakov je potrebné utvorit’ podla platnych predpisov podmienky
na zaistenie bezpecnosti a hygieny prace. Je nevyhnutné preukazatene poucit’ ziakov
0 bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a dodrziavanie tychto predpisov vyzadovat'.
V priestoroch uréenych na prakticka pripravu, spolo¢nost’ Nestlé Slovensko bude striktne
dodrziavat’” vnutrofiremné zasady spravnej vyrobnej praxe a zasad bezpecnosti prace.
Tieto poziadavky sa dopliiaju informaciami o rizikich mozného ohrozenia, ktorym su Ziaci
pri praktickom a teoretickom vyucovani vystaveni, vratane informacii o opatreniach na
ochranu pred posobenim tychto rizik (zdravotné rizikéd a opatrenia pri ru¢nej manipulacii
s bremenom, rizikové faktory suvisiace s mikroklimatickymi podmienkami — teplotna
zataz organizmu a pod.). Taktiez je potrebné podla platnych technickych predpisov
vytvorit podmienky na bezpecnu pracu, dokladne a preukazatelne oboznamit ziakov
s predpismi 0 BOZP, s hygienickymi predpismi, s technickymi predpismi a technickymi
normami, s predpisanymi technologickymi postupmi, s pravidlami bezpe¢nej obsluhy
technickych zariadeni, pouZivanim ochrannych prostriedkov a dodrziavanie tychto
predpisov kontrolovat’ a vyzadovat’.
Ak praca vyzaduje priamy dozor, musi osoba poverené priamym dozorom obsiahnut
vSetky pracovné miesta ziakov tak, aby mohla pri ohrozeni zdravia Ziaka bezprostredne
zasiahnut’. Ziaci maji zakazané vykonavat' prace so zvySenym nebezpedenstvom.
Neoddelitelnou sucastou teoretického a praktického vyucovania je problematika
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygiena prace a protipoZiarnej ochrany. Vychova
k bezpecnej a zdravie neohrozujicej praci vychadza po dobu $tudia z poziadaviek platnych
pravnych a ostatnych predpisov (zékonov, nariadeni vlady SR, vyhlaSok, technickych
predpisov a slovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa vztahuju k vykonu
konkrétnych ¢innosti, ktoré su sucastou odborného vycviku. Tieto poziadavky su doplnené
informaciami o rizikach mozného ohrozenia, ktorymi su Ziaci pri teoretickom a praktickom
vyucovani vystaveni vratene informacii o opatreniach na ochranu pred posobenim tychto
zdrojov rizik (zdravotné rizikd a opatrenia pri ruénej manipuldcii s bremenom, rizikové
faktory suvisiace s mikroklimatickymi podmienkami — teplotna zat'az organizmu a pod.).
nacvik a precviCovanie Cinnosti je v stlade s poziadavkami, ktoré upravuji pracu pre
mladistvych (napr. Zakonnik prace) a Vv sulade spodmienkami, podla ktorych mozu
mladistvi vykonavat zakdzané prace z dovodu pripravy na povolanie. Zakladnymi
podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci sa rozumie:
o dokladné a preukazané oboznamenie ziakov s predpismi o BOZP,
protipoziarnymi predpismi a S technologickymi postupmi,
e  pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpovedd bezpecnostnym
a protipoziarnym predpisom,
. pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych
predpisov,
o vykondvanie stanoveného dozoru na pracoviskadch Zziakov, priCom sa
vymedzia stupne dozoru nasledovne:
- praca pod dozorom si vyzaduje sustavnil pritomnost’
osoby poverenej dozorom, ktora dohliada na
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dodrziavanie BOZP a pracovného postupu. Tato
osoba musi zrakovo obsiahnut’ vSetky pracovné
miesta tak, aby mohla bezpecne zasiahnut’ v pripade
porusenia BOZP,

- praca pod dohl'adom si vyzaduje pritomnost’ osoby
poverenej dohl'adom kontrolovat pracoviskd pred
zaCatim prace apokial nemdze zrakovo vSetky
pracoviska obsiahnut’, v priebehu prace ich obchadza
a kontroluje.

Poziadavky pri nastupe ziaka na Stidium:

Pracovné a ochranné obleCenie, ako aj pracovné pomocky poskytuje spolocnost’ Nestlé
Slovensko podrla ich vntitornych predpisov o bezpe¢nosti pri praci.

4. osobitosti apodmienky vzdelavania Ziakov so Specidlnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami

Skolsky vzdelavaci program je ureny pre uchddzatov s dobrym zdravotnym
stavom adobrou funkciou pohybového systému. Pri praci so ziakmi so Specidlnymi
vychovno-vzdelavacimi potrebami sa pristupuje s oh'adom na odporucenie Specialnych
pedagdgov a psychologov vo vztahu na individualne potreby Ziaka, stupeii a typ poruchy,
uroven kompenzacie poruchy a moznosti Skoly. Ucebny odbor 2980 H pracovnik
V potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin nie je vhodny pre ziakov s mentdlnym
postihnutim. Uchéadzaci o u¢ebny odbor pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych
potravin sa musia podrobit’ lekarskym vySetreniam uréenym pre pracovnikov
V potravinarstve apreukazu sa zdravotnym preukazom. Uchadza¢i nesmi byt
bacilonosi¢émi. V tomto uc¢ebnom odbore ziaci nesmu trpiet poruchami pohyblivosti,
ochoreniami srdcovo-cievneho a respiraéného systému, alergickymi alebo chronickymi
ochoreniami koze, =zaZivacieho TUstrojenstva, ochoreniami centrdlneho nervstva,
zachvatovymi stavmi. V dosledku zvySeného rizika vysokych teplot, praca so strojmi
vhodnost’ zrakového, sluchového a telesného postihnutia posudi lekar. Ucebny odbor
pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin nie je vhodny pre uchadzacov,
ktori trpia vdZnou vyvojovou poruchou motorickej funkcie. Vhodnost” u¢ebného odboru
pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin pre uchadzaCov, ktori trpia
Specifickymi poruchami ucenia, posudzuju Skolské zariadenia vychovného poradenstva
a prevencie.

Integracia Ziakov zo socidlne znevyhodneného prostredia

Tento vzdelavaci program je otvoreny aj pre ziakov zo socialne znevyhodneného

prostredia. Su to ziaci, ktori spliaju nasledujuce kritéria:

1.  ziak pochadza z rodiny, ktorej sa poskytuje pomoc v hmotnej nudzi a prijem rodiny
je najviac vo vyske zivotného minima

2. aspon jeden zédkonny zastupca ziaka (rodi¢) je dlhodobo nezamestnany

3. najvyssie ukoncené vzdelanie rodicov je zdkladné, alebo aspon jeden z rodicov nema

ukoncené zakladné vzdelanie
4.  neStandardné bytové a hygienické podmienky rodiny

Integracia a vzdelavanie nadanych Ziakov

Skola vytvéara v stlade so svojim profilom aj podmienky pre rozvoj nadanych
ziakov. Vychova a vzdeldvanie mimoriadne nadanych ziakov patri vo vSeobecnosti za
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vel'mi efektivne, Ziaduce, a to tak zo spolocenského, individualneho l'udského hladiska,
ako gaj z hladiska ekonomického, navratnosti investovaného casu a finan¢nych
prostriedkov. Osobitne aj v naSom odbore cukrar je Ziaduce podchytit’ nadanych Ziakov
a systematicky s nimi pracovat’. Pritom nemusi ist’ len o podporu mimoriadne intelektovo
nadanych ziakov, ale aj ziakov nadanych manudalne, prakticky, ktori vynikaju svojimi
vedomostami, zru¢nostami, zdujmom, kreativitou, vysledkami prace a zasluzia si
vynimocnu pedagogicko-psychologicka starostlivost’ pri rozvijani svojho Specifického
nadania. Pre mimoriadne nadanych ziakov sme pripravili tieto upravy:

ziaci budu integrovani do beznych tried (nebudeme zriadovat' osobitné triedy,
nepokladame to za dobry vychovny moment)

ak si to ziaci budi vyzadovat’, budi umiestneni do domova mladeze so sthlasom
zakonného zastupca

umozni sa im Stadium viacsieho poctu volitelnych predmetov, ako aj d’alSich cudzich
jazykov,

podla potreby budi navstevovat’ vychovnu poradkyiiu a v mimoriadnych pripadoch
budi navstevovat’ aj Specializované odborné pracoviskd (za podmienok vyskytu
istych anomalii v ich spravani)

vo vyucbe nadanych ziakov budeme vyuzivat' nadStandardné vyucovacie metddy
a postupy, budi zapajani do problémového a projektového vyucovania, umozni sa im
praca na vlastnych projektoch, vo vynimocnych pripadoch méze by poskytnuté
$tadium formou on-line

v planoch sa mézu zaviest’ aj Specialne predmety Studia, pripadne kombinacia
viacerych obsahov predmetov

Skola bude intenzivne spolupracovat’ najmi s rodi¢émi tak, Ze bude organizovat’
mesacné stretnutia (neformalne) ucitelov vratane vychovnej poradkyne, Ziakov,
rodicov a (pripadne) zamestnavatel'ov, pocas ktorych buda Ziaci prezentovat svoje
nazory a poziadavky, aby sa mohli operativne riesit’

Skola mo6Ze umoznit’ Ziakom aj aktivnu spolupracu s vysokou/vysokymi Skolami. Pre
tychto ziakov bude s tymito vzdeldvacimi inStiticiami intenzivne spolupracovat’
Skola v spolupraci so zamestnavatel'mi bude riesit’ ich zamestnanecké prilezitosti
vSetci ziaci bez vynimky (aj bezni Ziaci) buda dodrZiavat’ Skolsky a internatny
poriadok
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Charakteristika skolského vzdelavacieho programu v u¢ebnom odbore

2980 H pracovnik v potravinarstve - vyroba trvanlivych potravin

5.1. popis Skolského vzdelavacieho programu

Skolsky vzdelavaci program v u¢ebnom odbore 2980 H pracovnik v potravinarstve
— vyroba trvanlivych potravin vychadza z poziadaviek a potricb trhu prace aje
pripravovany do systému dudlneho vzdelavania. Predpokladom pre prijatie do
expetimentalneho uc¢ebného odboru 2980 H pracovnik V potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin  je uspesné ukoncenie zakladnej Skoly a zdravotna sposobilost’
uchadzaca. Tento ucebny odbor je urceny pre chlapcov a dievcéata. Jeho charakteristickou
&rtou je Siroko koncipovana odborna orientacia. Skolsky vzdelavaci program je uréeny pre
uchadzacov s dobrym zdravotnym stavom a dobrou funkciou pohybového systému. Pri
praci so ziakmi so Specidlnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami sa pristupuje s ohladom
na odporuéenie Specialnych pedagogov a psychologov vo vzt'ahu na individualne potreby
ziaka, stupen a typ poruchy, uroven kompenzacie poruchy a moznosti skoly. U¢ebny odbor
2980 H pracovnik V potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin nie je vhodny pre ziakov
S mentalnym postihnutim.

Konkretizacia kritérii na prijimacie skiSky vratane bodového hodnotenia su
stanovené kazdorocne.
Priprava v Skolskom vzdelavacom programe ucéebného odboru 2980 H pracovnik v
potravindrstve — vyroba trvanlivych potravin trva tri roky a zahffia vSeobecnu zlozku
vzdelavania a odborné vzdelavanie. Teoretické vyucovanie v§eobecno-vzdelavacich, ako aj
odbornych predmetov je organizované v priestoroch $koly a prakticka priprava sa realizuje
formou odborného vycviku v spolo¢nosti Nestlé.
VSeobecnd zlozka vzdelavania vychadza zo skladby vSeobecno — vzdeldvacich predmetov
daného ucebného planu. V jazykovej oblasti je vzdeldvanie a priprava zamerana na
komunikaciu v anglickom jazyku, podla poziadaviek spolo€nosti Nestlé¢, na ovladanie
odborného prejavu v slovenskom jazyku. Ziaci sa tieZ oboznamuju s vyvinom [l'udske;
spolo¢nosti, zdkladnymi principmi etiky a zdsadami spoloc¢enského spravania. Osvojuju si
zéklady matematiky, chémie a informatiky, ktoré st nevyhnutné pre vykon povolania.
Odborné vzdelavanie zahina dve vzdelavacie oblasti: teoretické vzdelavanie a prakticka
pripravu.

V oblasti vSeobecného vzdelavania je vzdelavanie apriprava v oblasti Jazyk
a komunikdcia zamerand na slovni a pisomnt komunikéciu, ovladanie oznamovacieho
odborného prejavu v slovenskom jazyku, na vyjadrovanie sa Vv beznych situaciach
spolo¢enského a pracovného styku vjednom cudzom jazyku. Vo vzdelavacej oblasti
Clovek a hodnoty sa Ziaci oboznamuju so zakladnymi principmi etiky, morélky, eticka
vychova vychadza z principu prosocidlnosti, empatie alebo vychovy smerujucej k ziskaniu
znalosti v oblasti naboZenstva. V oblasti Clovek a spolo¢nost’ sa oboznamujii s vyvinom
I'udskej spolo¢nosti a jej pravnymi aspektmi a so zakladnymi poznatkami z oblasti Statu
aprava, aktivnej obcianskej angazovanosti a k pochopeniu ekonomického zivota
spolo¢nosti. V oblasti Clovek a priroda sa vyuduju zaklady chémie, ktoré st nevyhnutné
pre vykon povolania aochrany zivotného prostredia. V oblasti Matematika a praca
s informaciami si ziaci osvojuji zaklady matematiky a informatiky. V oblasti Zdravie
a pohyb sa vyucuje predmet telesna a Sportova vychova, v ktorom si ziaci rozvijaji svoju
telesntl zdatnost’. Pri pocte ziakov nad 25 v triede, delia sa do skupin.
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V oblasti odborného vzdelania ziak ziska potrebné vedomosti v predmetoch: ekonomika,
potravinarska vyroba, hygiena potravin, stroje a zariadenia, suroviny, vychova
k podnikaniu. V odbornom vzdelavani je priprava zamerana na vzdelanie a vychovu
buducich potravinarov priamo pre uplatnenie v praxi a cielom je vychova kvalifikovanych
odbornikov pre celu oblast’ potravinarstva a sluzieb suvisiacich s potravinarskou vyrobou.
Potrebné zrucnosti a odborné kompetencie absolvent ziska v odbornom vycviku priamo
Vv spolo¢nosti Nestlé, ktory je 6 hodin denne (15 hodin tyzdenne) v prvom adruhom
ro¢niku, 7 hodin denne (17,5 hodiny tyzdenne) v tretom roc¢niku. Pocet hodin odborného
vycviku v ramci dudlneho vzdelavania sa meni podla Statneho vzdeldvacieho programu
pre skupinu odborov 29 potravinarstvo takto: 1. ro¢nik — 18 hodin; 2. ro¢nik 21 hodin; 3.
ro¢nik 21 hodin.

Odborny vycvik bude prebiechat od prvého ro¢nika na pracovisku zamestnavatela,
V potravinarskej spolo¢nosti Nestlé Slovensko, zavod Prievidza, podla vopred
vypracovanych ucebnych osnov, pod vedenim majstra odborného vycviku a uréené¢ho
indtruktora, ktory splia kvalifikaéné predpoklady v zmysle §22 zakona &. 61/2015 Z. z.
0 odbornom vzdelavani a priprave a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov. Po uspesnom
vykonani zavereCnej skuSky sa absolvent mdze uplatnit’ v potravinarskej spolocnosti
Nestlé v ramci Slovenska, ale aj v zahranici, d’alej v potravinarskych prevadzkach, napr.
Vv pekarskej, mésiarskej, ¢i v potravinarskych retazcoch. Absolvent je schopny vykonavat’
prace suvisiace s technologickym postupom vyroby potravindrskych vyrobkov, vie
pripravit’ a spracovavat’ suroviny, pomocné latky a prisady pre vyrobu podla prislusnych
technologickych ~ postupov areceptar, vyrabat vyrobky, obsluhovat’ a vykonavat
jednoduchu udrzbu prislusnych zariadeni, hodnotit’ kvalitu surovin a vyrobkov, adjustovat’,
balit’ a expedovat’ vyrobky, ovlada a dodrziava zasady spravnej vyrobnej praxe, HCCP,
hygieny abezpec¢nosti prace. Velky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka, na
formovanie ich osobnostnych a profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej
orientacie.

Teoretické vzdelavanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové) spolocné
pre vSetky odbory 29 Potravinarstvo a Specifické vzdelavacie Standardy. Spolo¢né
vzdelavacie Standardy su:

- Prirodovedna priprava — zamerand na uplatiovanie chemickej podstaty
potravindrstva, zakladov vyZivy a vplyvu potravinarskej vyroby na Zivotné prostredie.
- Vzdelavanie o surovinach a materidloch — zamerané na ziskanie prehl'adu

0 surovinach a materialoch pouzivanych v potravinarskom priemysle, o ich druhoch,
vlastnostiach, tlohe a pouziti.

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

- Ekonomické vzdelavanie — zamerané na zaklade otdzky ekonomiky, sveta prace,
finanénej gramotnosti, spotrebitel’skej vychovy a vychovy k podnikaniu.

Teoretické vyuCovanie je realizované v budove Skoly na Nabrezi J. KalinCiaka 1,
Prievidza. Prakticka priprava je realizovand v potravinarskej spoloénosti NESTLE
Slovensko, v Prievidzi pod priamym vedenim poverenych instruktorov priamo vo
vyrobnom podniku.

Klacové, vseobecné a odborné kompetencie s rozvijané priebezne a sposob ich
realizacie je konkretizovany v u¢ebnych osnovach jednotlivych vyucovacich predmetov.
Skola bude rozvijat’ aj kompetencie v ramci pracovného prostredia $koly napr. schopnost
autonomneho  rozhodovania, komunikaéné zrucnosti, posililovanie sebaistoty
a sebavedomia, schopnost’ riesit’ problémy a spravat’ sa zodpovedne.
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Cinnost’ §koly v oblasti spoloenského a kultrneho Zivota je vel'mi bohata a pestra
nielen pri aktivitach savisiacich s ¢innostou $koly, ale aj v mimoskolskej oblasti. Ziaci
svoje odborné vedomosti a zru¢nosti prezentuju na vystavach a sut'aziach zameranych na
cestovny ruch. Tychto aktivit sa zacastiiuju aj ucitelia vSeobecnych a odbornych
predmetov vo funkcii pedagogického dozoru. Samostatnost, huZevnatost' a pracovitost’
naSich ziakov byva ocenena tak zo strany $koly, ako i usporiadatelov vystav. V ramci
pomoci a ochrany zivotného prostredia sa minuly rok Ziaci zapojili do finan¢nej zbierky na
ochranu zvierat a v ramci Dna narcisov do finan¢nej zbierky na Ligu proti rakovine. Vel'ké
mnozstvo zaujmovych krizkov ponukalo nasim ziakom efektivne vyuzivat’ svoj vol'ny ¢as
a odputat’ ich od negativnych javov, ktoré sa deji v spolo¢nosti.

Klasifikacia prebieha podla klasifikaéného poriadku. Vysledky ziakov sa hodnotia
priebezne na zaklade kritérii, s primeranou naro¢nost'ou a pedagogickym taktom. Podklady
pre hodnotenie sa ziskavaju ststavnym sledovanim vykonu ziaka a jeho pripravenosti na
vyucovanie, réznymi metdédami a prostriedkami hodnotenia, analyzou Ccinnosti Ziaka,
konzultdciami s ostatnymi ucitelmi vratane vychovného poradcu, majstrov. OV
a zamestnancov pedagogicko - psychologickych poradni, rozhovormi so ziakom, jeho
rodiémi, ale aj s inStruktormi praktickej pripravy, ktori boli povereni praktickou
inStruktdZzou zo strany svojho zamestnavatela. Pri hodnoteni sa vyuzivaju kritéria
hodnotenia na zabezpedenie jeho objektivity. Ziaci s s hodnotenim obozndmeni.

5.2.Zakladné idaje o Studiu

Kod a nazov uéebného odboru: 2980 H pracovnik v potravinarstve — vvroba

trvanlivz’ch Eotravin

DiZka $tudia: 3 roky

Forma Studia: denna

Nevyhnutné vstupné - ukoncenie zakladnej Skoly

poZiadavky na Stidium: - vykonavaci predpis o prijimacom konani na stredné
Skoly
-zdravotnd spdsobilost’ uchddzaca o Stidium.

Sposob ukoncenia Studia: zaverecna skuska

Doklad o dosiahnutom

vzdelani: vyucny list
Poskytnuty stupen vzdelania: stredné odborné vzdelanie

ISCED 3C
Moznosti pracovného Odborne kvalifikovani pracovnici v priemyselnej vyrobe,
uplatnenia absolventa: sukromnych podnikoch, alebo samostatni podnikatelia

V potravinarskej vyrobe a Vv r6znych suvisiacich sluzbach.
Nadvizna odborna priprava Vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre
(d’alSie vzdelavanie): absolventov 3-ro¢nych ucebnych odborov

Specialne kurzy, ktoré umoziuju rozsirit’ odborna
kvalifikaciu absolventov
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5.3. Zdravotné poziadavky na Ziaka

Do ucebnych odborov mozu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotna sposobilost’
na prihlaske potvrdil vSeobecny lekar. Uchadzac so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k
prihlaske vyjadrenie v§eobecného lekara o schopnosti Studovat’ zvoleny odbor vychovy
a vzdelavania.
VSetci uchadzaci sa musia podrobit’ vySetreniam ur¢enym pre pracovnikov v
potravinarstve a gastrondmii, na zaklade vysetrenia im bude vystaveny zdravotny preukaz
pre pracu s potravinami.

6. Profil absolventa ucebného odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve
- vyroba trvanlivych potravin

6.1 Celkova charakteristika absolventa
Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravinarstvo su kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykondvat' odborné technické a
technologické cinnosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu. Ovladaji
prislusnu techniku, stroje a zariadenia, prislusné technolégie, zaklady ekonomiky vyroby a
sluzieb. Poznaju zakladné prirodovedné zakonitosti svojho odboru a vedia ich prakticky
vyuzivat pri rieSeni odbornych problémov. Absolventi su pripraveni na vykon odbornych
¢innosti, pre ktoré je podmienkou stredné odborné vzdelanie v potravinarstve, vo
vel’kovyrobnych podmienkach, v strednych i malych podnikoch, v predaji a hodnoteni
potravindrskych vyrobkoch, ich expedicii a d’alSich sluzbach, ako aj na samostatné
podnikanie. Zakladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je ucivo o prirodnych,
technickych, technologickych, ekologickych a ekonomicko-spoloc¢enskych zakonitostiach
a ich aplikécie v praktickych ¢innostiach.
Absolvent ma vSetky predpoklady na to, aby po prislusnej praxi vedel posudzovat
zékladné a pomocné suroviny, kontrolovat nastavenie technologickych parametrov vo
vyrobnom procese, vyrabat vyrobky podla technologickych postupov a receptr,
dodrziavat’ a uplatinovat’ zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Vie sa
orientovat’ v zdkladnych vztahoch svojho odvetvia vyroby k Zivotnému prostrediu a v
zésadach jeho ochrany pred moznymi negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat’ na trhu
préce, aktivne komunikovat, vie vyuZivat’ informacné a komunikac¢né technologie. VSetky
¢innosti suvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskuto¢nuju v nadvaznosti na potreby
potravinarskej vyroby a gastronomie.
Absolventi po ukon¢eni Studia ziskaja vyucény list a s spdsobili zaradit’ sa do jednotlivych
odvetvi potravinarskeho priemyslu alebo pracovat samostatne v potravinarskych a
gastronomickych prevadzkach.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito
kompetenciami :
6.1.1. Kl’ucové kompetencie
Absolvent pozna postavenie potravindrskej vyroby, jej ulohy a hlavné Specifika
a) v oblasti vyroby dehydratovanych vyrobkov pozna:
-vlastnosti a kvalitativne charakteristiky surovin, jednotlivych komponentov

a medziproduktov,

- pri¢iny neZiaducich zmien kvality potravin,
- principy a postupy konzerva¢nych metod potravinarskych vyrobkov,
- spdsoby balenia potravinarskych vyrobkov,
- typy a pripravu polievok, bujonov, fixov, papyrusovych hmot
b) v oblasti spracovania misa pozna:
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- trhové druhy mias jato¢nych zvierat a hydiny,

- sposoby ich konzervacie (hlavne solenie, chladenie, mrazenie),

- kvalitativne znaky mésa a méasovych vyrobkov,

- chyby misa a midsovych vyrobkov,

- zékladné typy a metody kontroly zabezpecenia kvality v predajnych retazcoch,
- psychologiu trhu, kultaru predaja,

¢) v oblasti pekarstva a cukrarstva pozna:

- zékladné a pomocné suroviny na vyrobu chleba, peciva a cukrarskych vyrobkov,
- zakladné skupiny pekarskych a cukrarskych vyrobkov,

- senzorické hodnotenie pekarskych a cukrarskych vyrobkov,

- priciny vzniku chyb pekérskych a cukrarskych vyrobkov,

- principy udrzby pekarskych a cukrarskych strojov a zariadeni v rdmci HCCP,

Sposobilosti konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

Absolvent vie:

- realne zd6vodnovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’,

- vysvetlit’ svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat’ svoje 'udské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- zdovodnovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Sposobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informacné a komunikac¢né
technolégie, komunikovat’ v §titnom, materinskom a cudzom jazyku

Absolvent vie:

- spol’ahlivo vyjadrovat sa v Statnom, materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- vyjadrovat’ sa v jednom cudzom jazyku (podla poziadaviek potravinarskej spolo¢nosti
Nestlé Slovensko — v anglickom jazyku) v pisomnej a hovorenej forme,

- rieSit’ beZzné matematické priklady a rozne situécie,

- identifikovat, vyhl'adavat’, triedit’ a spracovat’ rozne informécie a informacné zdroje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ so zdkladnymi informaéno-komunika¢nymi technoldgiami.

Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinach

Absolvent vie:

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit’ svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivne motivovat’ seba a druhych,

- stanovit’ priority cielov,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat’ druhych,

- rozhodnut’ o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud’'mi,

- samostatne pracovat’ v mensom kolektive,

-uréovat’ vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch a
osobnostnom raste,

- predkladat’ spolupracovnikom vlastné néavrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti
posudzovat’ navrhy druhych,

- prispievat k vytvéaraniu Ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.
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6.1 2. Odborné kompetencie

Absolvent mé:

- poznat’ kritéria nezavadnosti potravin,

- poznat’ druhy a pri¢iny neziaducich zmien ovplyviiujucich kvalitu potravin,

- poznat’ metody kontroly surovin v rdmci spracovania v potravinarskej vyrobe,

- poznat’ zékladné senzorické a analytické metédy na hodnotenie akosti potravin,

- popisat’ trh a formy trhov,

- vysvetlit’ rozdiel medzi hospodarstvom a hospodarenim,

- vysvetlit’ postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skoncenie pracovného pomeru,

- vysvetlit’ vyznam bank v ekonomike,

- vysvetlit’ vlastnymi slovami podstatu zvel'ad’ovania a ochrany svojho majetku,

- popisat’ zakladné pravne formy podnikania,

- posudit’ vhodné formy podnikania v svojom odbore,

- vysvetlit zasady hygieny prace, bezpeCnosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany

zivotného prostredia

Absolvent vie:

- pouzivat’ zakladni odbornu terminologiu,

- vysvetlit' chemicku a biologicku podstatu procesov v potravinarskej vyrobe,

- hodnotit’ a kontrolovat’ suroviny,

- uskutocnit’ odber, oznacenie vzoriek a uvolnit’ vzorky po laboratornom vysetrent,

- posudit’ nezavadnost’ potravin

a) v oblasti vyroby dehydratovanych vyrobkov vie:

- davkovat’ suroviny a miesat’ podl'a technologickych postupov a receptov,

- prakticky urobit’ sterilizaciu a suSenie roznych druhov mias a niektorych komponentov do

dehydratovanych vyrobkov,

- vyrobit jednotlivé druhy dehydratovanych polievok, bujonov, fixov,

- nastavovat, pribeZne udrZiavat prislusné strojové zariadenia na vyrobu trvanlivych

vyrobkov,

- uskladnovat’, balit’ a expedovat’ hotové vyrobky,

- vykonavat’ vstupnu, medziopera¢nll a vystupnu senzoricku kontrolu,

- aplikovat’ zasady hygieny a bezpe€nosti prace, zaklady syst¢ému HACCP,

b) v oblasti spracovania misa vie:

- pripravit’ suroviny na vyrobu niektorych druhov mésovych vyrobkov,

- vyrobit’ niektoré druhy méasovych vyrobkov,

- vykostit’ trhové druhy jato¢ného misa,

- aplikovat’ zakladné techniky balenia mésa a médsovych vyrobkov,

- spravne uskladiiovat’ médso a médsové vyrobky

C) V oblasti pekarstva a cukrarstva

- pripravit’ a kvalitativne posudit’ suroviny na vyrobu pekarskych a cukrarskych vyrobkov,

- pracovat’ pri finalizacii vyrobkov (tvarovanie, posypanie, maslovanie, modelovanie,
dopekanie),

- balit’, expedovat’ a uskladnovat’ pekarske a cukrarske vyrobky,

- pracovat’ v procese predaja,

- uskuto¢nit’ jednoduchu udrzbu prisluSnych strojov,

- komunikovat’ so zdkaznikom
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7. ucebny plan u¢ebného odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve -

vyroba trvanlivych potravin - experimentalne overovanie

2980 H pracovnik V potravinarstve — vyroba
Kdéd a nazov ucebného odboru trvanlivych potravin
stredné odborné vzdelanie - ISCED
Stupen vzdelania 3C
Dizka $tudia 3 roky
Forma Studia Denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk
Kategorie a nazvy Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v roéniku
vyuéovacich predmetov 1. 2. 3. spolu
Vseobecnovzdelavacie
Predmety 11 10 7,5 28,5
jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatira 15 1 1 3,5
anglicky jazyk 3 3 3 9
¢lovek a hodnoty
eticka vychova / naboZenska vychova 1 0 0 1
¢lovek a spoloénost’
obcianska nauka 1 1 - 2
¢lovek a priroda
chémia CHE 2 1 1 4
matematika a praca s informaciami - -
Matematika 1 1 1 3
Informatika 0 1 0 1
zdravie a pohyb
telesna vychova 15 2 15 55
Odborné predmety 22 23 25,5 70,5
ekonomika EKO 1 1 1 3
suroviny SUR 2 2 1 5
hygiena potravin
HPT 1 1 1 3
potravinarska vyroba 2 3 2 7
stroje a zariadenia STZ 1 1 1 3
prakticka priprava "
odborny vycvik ovY 15 15 17,5 47,5
volitelné predmety 0 0 2 2
- - 0
administrativa a kore$pondencia - 1 1
vychova k podnikaniu
VPD - - 1 1
Spolu 33 33 33 99
Ugelové kurzy
kurz pohybovych aktivit
Vv prirode
kurz na ochranu zivota
a zdravia
odborné exkurzie
disponibilné hodiny
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Poznamky k u¢ebnému planu:

a) riaditel’ Skoly na zaklade odporac¢ania predmetovej komisie moéze vykonat’ vo vzorovom
ucebnom plane tpravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych vyucovacich hodin. Pri
tychto upravach nie je mozné zruSit ziadny vyuCovaci predmet, alebo do skupiny
predmetov zaradit' novy predmet. Minimalny percentudlny podiel vyucovacich hodin
odborného teoretického a praktického vyucovania z celkového poctu vyucovacich hodin
musi ostat’ zachovany.

b) v jednotlivych vyucovacich predmetoch ma vyucujuci moznost’ upravit’ obsah uciva az
do vysky 30% vkazdom ro¢niku zaradenim novych poznatkov, vyplyvajicich
z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potrieb prispdsobit’ u¢ivo aktualnym potrebam
odboru, trhu prace alebo regionu. Zmeny v obsahu uciva vSeobecnovzdelavacich
predmetov navrhuje prislusnd predmetova komisia. Zmeny v obsahu uciva odbornych
predmetov navrhuje prislusna predmetova komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.
c¢) riaditel' Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyucovania mozno spajat’ do viacerych
celkov.

d) trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 ziakov.

e) Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, franctzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. V uc¢ebnom odbore 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych
potravin sa u¢i podl'a poziadaviek zamestndvatel'a anglicky jazyk

f) Vyucuje sa predmet etickd alebo nabozenskd vychova podla zaujmu ziakov. Na
vyucovanie predmetu etickd alebo nabozenska vychova mozno spéjat’ ziakov réznych tried
toho istého ro¢nika a vytvarat’ skupiny s najvyssim poctom ziakov 20. Ak pocet ziakov
Vv skupine klesne pod 12, mozno do skupin spéjat’ aj ziakov z r6znych ro¢nikov.

g) trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet ziakov v skupine je 15

h) stcastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu zZivota a zdravia ma samostatné tematické
celky stymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa
Vv tretom roc¢niku $tadia a trva tri dni po Sest’ hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa
koné v rozsahu piatich vyucCovacich dni, najmenej vSak v rozsahu 15 vyucovacich hodin.
Organizuje sa v 1. ro¢niku $tadia (so zameranim na zimné Sporty) a V2. ro¢niku (so
zameranim na letné $porty). Utelové cvienia su stdastou prierezovej témy Ochrana
Zivota a zdravia. Uskuto€nujti sa v 1. a v 2. ro¢niku vo vyu€ovacom ¢€ase v rozsahu 6 hodin
v kazdom polroku skolského raka raz.

1) ak sa vyu€ovacia hodina poskytuje formou praktickych cviceni, trieda sa deli na skupiny
s minimalnym po¢tom 8 a maximalnym poc¢tom 12 ziakov v skupine.

Prehl’ad vyuzitia tyzdinov:

¢innost’ 1. roénik 2. rocnik 3. rocnik
Vyucovanie podl'a rozpisu 33 33 30
Zaverecna skaska 1
Casova rezerva (aéelové kurzy, 7 7 6
opakovanie u€iva, exkurzie,

vychovno-vzdelavacie akcie..)
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9. vnutorny systém kontroly a hodnotenia Ziakov u¢ebného odboru 2980 H
pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin

Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb, Néabrezie J. Kalinéiaka 1, 971 01
Prievidza povazuje vnltorny systém kontroly a hodnotenia ziakov za najvyznamnejSiu
kategoriu celého procesu. NaSim cielom je poskytovat ziakovi spédtni vizbu,
prostrednictvom ktorej ziskava informacie otom, ako danii problematiku zvlada, ako
dokéze zaobchadzat' s tym, ¢o sa naucil, v ¢om sa zlepSil a v om ma eSte nedostatky.
Hodnotenie Ziaka vychadza z jasne stanovenych ciel'ov a konkrétnych kritérii, ktorymi sa
da jeho vykon zmerat’. Preto neoddeliteI'nou sti¢astou hodnotenia musi byt aj konkrétne
odporucanie alebo rada, ako mé ziak d’alej postupovat’, aby svoje nedostatky odstranil.
Kontrolu vyucovacieho procesu budeme orientovat’ na skisanie a hodnotenie ziakov.
Skisanie

Pocas skusania budeme preverovat, ¢o ziak vie a ¢o nevie, alebo ¢o ma vediet, ako
sa ma zlepsit’ v porovnani sam so sebou alebo s kolektivom — zistujeme stupent dosiahnutia
cielov vyucovacieho procesu. Pri skiSani vyuzijeme Siroku Skalu roznych sposobov
a postupov — individualne, frontalne, skupinovo, priebezne alebo sthrne po ukonceni
tematického celku alebo na konci Skolského roka, ustne, pisomne (didaktické testy,
pisomné cvicenia a ulohy, projekty, a pod.). SkiSanim budeme preverovat’ vykon Ziaka
z hl'adiska jeho relativneho vykonu (porovname vykon ziaka S vykonmi ostatnych ziakov)
alebo individudlneho vykonu (porovndme jeho sucasny vykon s jeho prechddzajicim
vykonom). Pri kazdom skusSani budeme preverovat vykon ziaka na zaklade jeho
vykonového Standardu, ktory je formulovany v u¢ebnych osnovéch kazdého vyucovacieho
predmetu ako vzdelavaci vystup. Dolezitou sucastou sktiania je aj formativne hodnotenie,
ktoré povazujeme za vyznamnl sucast motivacie Ziaka do jeho d’alSej prace, za sucast’
spatnej vizby medzi ucitel'om a Ziakom.

Hodnotenie

Ciel'om hodnotenie Ziakov v §kole je poskytntt’ ziakovi a jeho rodi¢om spatnti
vézbu o tom, ako ziak zvladol dant problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma
rezervy. Sucastou hodnotenia je tieZ povzbudenie do d’alSej prace, navod, ako
postupovat’ pri odstrafiovani nedostatkov.

Hodnotenie ziakov budeme vyjadrovat’ r6znymi formami: slovom, ¢islom, znamkou.
V ramci hodnotenia budeme preverovat’ vysledky ¢innosti Ziakov podla uréenych kritérii.
Niektoré kritéria budi vSeobecne platné pre vSetky predmety, Specifické vykony Ziakov
budi hodnotené podl'a stanovenych kritérii hodnotenia.
NeoddeliteI'nou sucast'ou hodnotenia ziaka je aj jeho spravanie, pristup a postoje.
Hodnotenie
nikdy nesmie viest’ k zniZovaniu ddstojnosti, sebadovery a sebatcty ziaka.

9.1. Pravidla hodnotenia ziakov

o Poc¢as Stadia hodnotime vSetky ocakavané vzdelavacie vystupy, ktoré su
formulované vykonovymi Standardmi v u¢ebnych osnovach kazdého vyucovacieho
predmetu. Ku kazdému vzdeldvaciemu vystupu vymedzujeme kritérida hodnotenia,
ucebné zdroje, medzipredmetové vztahy, metddy a prostriedky hodnotenia, ktoré su
v sulade s cielmi vyucCovacieho predmetu a jeho vychovnymi a vzdelavacimi
stratégiami. Tym zabezpecime komplexnost’ vedomosti a ich aplikaciu.
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Nasledujuce pravidla su platné pre celé obdobie vzdelavania ziaka a su v stlade so
spoloc¢enskymi vychovnymi a vzdeldvacimi stratégiami na trovni $koly:

Hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne

Ziak sa hodnoti podl'a miery splnenia danych kritérii

Znamka z vyucovacieho predmetu nezahfiia hodnotenie spravania ziaka

Vyucujuci klasifikuju iba prebrané a precvi¢ené ucivo

Ziak ma dostatok ¢asu na uéenie, precvi¢ovanie a upevnenie uéiva

Podklady pre hodnotenie a klasifikaciu ziskava vyucujici hlavne: sledovanim

vykonov a pripravenosti ziaka na vyucovanie, réznymi druhmi pisomnych prac,

analyzou vysledkov roznych cinnosti Zziakov, konzulticiami s ostatnymi

vyucujucimi a podl'a potreby so psychologickymi a socidlnymi pracovnikmi

7. Pri klasifikécii pouziva vyucujuici platnu klasifika¢na stupnicu

8. Vysledky ziakov posudzuje ucitel’ objektivne

9. V predmete, v ktorom vyucuji viaceri ucitelia, je vysledny stupen klasifikacie
stanoveny po vzdjomnej dohode

10. Pisomné prace su ziakom oznamené vopred, aby mali dostatok ¢asu na pripravu

11. Vyznamnym prvkom procesu ucenia je praca s chybou

ok wdE

Pri hodnoteni ziakov pocas jeho $tadia jednotlivych predmetov sa podl'a povahy
predmetu zameriavame predovsetkym na:

Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou teoretického zamerania.
Hodnotime hlavne ucelenost’, presnost’, trvalost’ osvojenia pozadovanych poznatkov,
kvalitu, rozsah ziskanych spdsobilosti, schopnost’ uplatiiovat’ osvojené poznatky

a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a najmé praktickych uloh, pri vyklade a hodnoteni
spolocenskych a prirodnych javov a zékonitosti. Posudzuje sa kvalita myslenia, jeho
logika, samostatnost’ a tvorivost, aktivita v pristupe k ¢innostiam, zaujem o tieto
¢innosti a vztah k tymto ¢innostiam, vystiznost’ a odbornd jazykova spravnost’
ustneho a pisomného prejavu, kvalita vysledkov ¢innosti, osvojené metody
samostatného Studia.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budi pouZivat’ nasledovné v§eobecné
kritéria hodnotenia:

Uplatnil osvojené poznatky, fakty, pojmy, definicie, zakonitosti, vztahy a zru¢nosti
pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh, pri vysvetlovani a hodnoteni
spolo¢enskych a prirodnych javov

Preukézal kvalitu a rozsah ziskanych vedomosti vykonavat’ pozadované intelektualne
a motorické ¢innosti

Prezentoval kvalitu myslenia, predovsetkym jeho logiku, samostatnost’ a tvorivost’
Mal aktivny pristup, zdujem a vztah k danym ¢innostiam

Preukazal presny, vystizny, odborny a jazykovo spravny Ustny a pisomny prejav
Preukézal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti

Osvojil si t€inné metddy a formy Studia

Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou praktického zamerania.
Hodnoti sa vzt'ah k praci, pracovnému kolektivu a praktickym ¢innostiam, osvojenie
praktickych zru¢nosti a navykov, ovladanie ucelnych sposobov prace, vyuZzivanie
ziskanych teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach, aktivita, samostatnost,
tvorivost’, iniciativa v praktickych ¢innostiach, kvalita vysledkov ¢innosti,
organizicia vlastnej prace a pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku,
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dodrziavanie predpisov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, starostlivost’
0 zivotné prostredie, hospodarne vyuzivanie surovin, materialov a energie.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budu pouZzivat’ nasledovné v§eobecné
kritéria hodnotenia:

Si osvojil praktické zru¢nosti a navyky a ich vyuzitie

Preukdzal vztah k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym cinnostiam, aktivitu,
samostatnost’ a tvorivost’

Preukazal kvalitu vysledkov zadanych Cinnosti

Zvladol efektivne spOsoby prace a organizaciu vlastnej prace ako aj pracoviska,
udrziaval na pracovisku poriadok

Dodrziaval predpisy o BOZP a starostlivost’ o zivotné prostredie

Hospodarne vyuzival suroviny, materil, energiu, prekonal prekazky v praci

Zvladol obsluhu atdrzbu zariadeni, pouzivanych pristrojov, néstrojov a ndradia,
prekonal prekazky v praci

Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou vychovného zamerania.
Hodnotime hlavne tvorivost’ a samostatnost’ prejavu, osvojenie potrebnych
vedomosti a zru¢nosti, ich tvorivu aplikaciu, poznavanie zakonitosti danych ¢innosti
a ich uplatiovanie vo vlastnej ¢innosti, kvalitu prejavu, vztah ziaka k ¢innostiam
a jeho zaujem o tieto ¢innosti, estetické vnimanie, pristup k umeleckému dielu
a estetike spolocnosti, respekt k tradiciam, kultirnemu a historickému dedi¢stvu
nasej krajiny, aktivne zapojenie sa do kultirneho diania a Sportovych akcii

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budu pouZivat’ nasledovné v§eobecné
kritéria hodnotenia:

Preukazal tvorivost’ a samostatnost’ prejavu

Si osvojil potrebné vedomosti, sklisenosti, Cinnosti a ich tvorivl aplikaciu
Prezentoval poznatky o zakonitostiach danych ¢innosti a uplatnil ich vo vlastnej
¢innosti

Preukézal kvalitu prejavu

Preukézal vztah a zdujem o dané ¢innosti

Prezentoval estetické vnimanie, svoj pristup k umeleckému dielu a skomentoval
estetické reakcie spolo¢nosti

Hodnotime nasledovne:

Prdacu v skole: pripravenost na vyucovanie, aktivne zapojenie sa do vyucby,
prezentacia vedomosti, zru¢nosti a kompetencii

Vzdelavacie vystupy: podla kritérii hodnotenia

Domdcu pripravu: formalne a podl'a kritérii hodnotenia

Prace Ziakov: didaktické testy, pisomné préce, uUlohy, eseje, cvicenia, praktické
cvicenia, projekty, skupinové projekty, cvicenia, prezentacie, sut'aze, hry, simulacie
a situac¢né stadie, vyrobky, ¢innosti, a pod

Spravanie: v skole, na verejnosti, spolo¢enskych aktivitdich, odbornom vycviku,
sttaziach, vystavach a pod
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Obdobie hodnotenia:

Denne
Mesacne
Stvrt’roéne
Polrocne
Rocéne

9.2 Metodicky pokyn ¢. 21/2011 na hodnotenie a klasifikaciu Ziakov strednych
skol
Gestorsky tutvar: sekcia regionalneho Skolstva, tel.: 59374409 ¢. 2011-3533/8039-1:922

Ministerstvo Skolstva, vedy, vyskumu a $portu Slovenskej republiky v zmysle ustanovenia §
14 ods. 1 zakona ¢. 596/2003 Z. z. o Statnej sprave v Skolstve a Skolskej samosprave a o zmene
a doplneni niektorych zadkonov v zneni neskorsich predpisov vydava tento metodicky pokyn:

Uvodné ustanovenia

1. Metodicky pokyn upravuje postup hodnotenia a klasifikacie Ziakov strednych $kol v
Slovenskej republike, ktory sa vykonava v procese vychovy a vzdelavania v stlade so
zakonom ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni
niektorych zdkonov v zneni zékona ¢. 462/2008 Z. z. a zakonom ¢. 596/2003 Z. z. o Statnej
sprave v Skolstve a Skolskej samosprave a o zmene a doplneni niektorych zékonov v zneni
neskorsich predpisov.

2. Metodicky pokyn upravuje postup pri

a) hodnoteni a klasifikacii prospechu ziakov strednych $kol (d’alej len ,,ziaci),

b) hodnoteni a klasifikacii spravania ziakov,

¢) udelovani a ukladani opatreni vo vychove,

d) celkovom hodnoteni Ziakov,

e) komisionalnych skuskach,

f) vedeni dokladov o vzdelani a niektorych Skolskych tlaciv

Hodnotenie a klasifikacia Ziakov

3. Hodnotenie ziaka sa v ramci vzdelavania vykonava podla irovne dosiahnutych vysledkov
klasifikaciou 1).

4. Prospech ziaka v jednotlivych vyucovacich predmetoch sa klasifikuje tymito stupiiami: 1 —
vyborny, 2 — chvalitebny, 3 — dobry, 4 — dostato¢ny a 5 —nedostatoény.2)

5. Riaditel strednej Skoly (d’alej len ,,riaditel**) ozndmi v den zaciatku prislusného Skolského
roka, ktoré predmety sa klasifikuju a ktoré sa neklasifikujiz) v sulade so Skolskym
vzdelavacim programom.

6. V predmetoch, ktoré sa neklasifikuja, sa v kataldgovom liste ziaka a na vysvedceni ziaka
uvedie ,,absolvoval/absolvovala® alebo ,,neabsolvoval/neabsolvovala®“ v stlade so Skolskym
vzdeldvacim programom.

7. Zakonnych zéstupcov Ziaka informuje priebezne o prospechu a spravani ziaka triedny
ucitel’, ucitelia jednotlivych predmetov alebo majster odbornej vychovy. V pripade vyrazného
zhorsenia prospechu alebo spravania informuje zdkonnych zastupcov ziaka riaditel’ pisomne.

1) § 55 ods. 1 pism. b) zakona &. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (8kolsky zédkon) a o zmene
a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov.

20§ 55 ods. 5 zakona €. 245/2008 Z. z. v zneni neskorSich predpisov.

3) § 55 ods. 2 zakona €. 245/2008 Z. z. v zneni neskorSich predpisov.

4) § 9 zakona €. 245/2008 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.
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VSeobecné zasady hodnotenia a klasifikacie Ziakov

1. Sacastou vychovno-vzdelavacieho procesu na strednej Skole je systematické hodnotenie
ziaka. Predmetom hodnotenia je uroven dosiahnutych vedomosti a zru¢nosti podla platnych
ucebnych osnov a vzdelavacich Standardov.4) Hodnotenie a klasifikacia preukazaného vykonu
ziaka v prislusnom predmete nemozu byt’ znizené na zaklade spravania Ziaka.

2. Hodnotenie ziakov ako nevyhnutna sucast’ vychovno-vzdelavacieho procesu ma motivacnu,
informativnu, komparativnu a korek¢nu funkciu.

3. Ziak ma pravo

a) vediet, ¢o sa bude hodnotit’ a akym sposobom,

b) dozvediet’ sa vysledok kazdého hodnotenia,

C) na objektivne hodnotenie.

4. Vo vychovno-vzdelavacom procese sa vykondva priebezna a sihrnna klasifikacia ziaka.
Priebezna klasifikacia sa uplatiiuje pri hodnoteni ¢iastkovych vysledkov a prejavov Ziaka.
Suhrnna klasifikacia sa vykonava na konci kazdého polroka.

5. Pri hodnoteni sa uplatiuje primerana narocnost” a pedagogicky takt voci ziakovi, jeho
vykony sa hodnotia komplexne, berie sa do uvahy vynalozené Usilie Ziaka a v plnej miere sa
reSpektujii jeho l'udské prava. Hodnotenie je motivaény a vychovny prostriedok, ako aj
prostriedok pozitivneho podporovania zdravého sebavedomia Ziaka.

6. Pri hodnoteni a klasifikacii ziakov so zdravotnym znevyhodnenim je potrebné zohl'adnovat
zdravotné postihnutie tychto ziakovs) a vychadzat' zo zdverov a odporti¢ani k hodnoteniu a
klasifikacii Skolskych poradenskych zariadeni.

7. V zaujme poskytnutia objektivnej spétnej vizby a poukazania na rozvojové moznosti zZiaka
v danej oblasti ucitel' pri pisomnych pracach moze pri klasifikacii zndmkou uviest’ slovny
komentar, v ktorom vysvetli nedostatky a zdorazni pozitiva pisomnej prace.

5) § 55 zakona & 245/2008 2. z. @ § 9 0ds. 1 vyhlasky Ministerstva Skolstva Slovenskej republiky €. 322/2008
Z. z. o 8pecialnych Skolach.

Ziskavanie podkladov na hodnotenie a klasifikaciu

1. Podklady na hodnotenie a klasifikaciu vychovno-vzdelavacich vysledkov ziaka ziskava
ucitel’ najméd tymito metodami, formami a prostriedkami:

a) sledovanim stupia rozvoja individualnych osobnostnych predpokladov a talentu,

b) sustavnym sledovanim vykonov ziaka a jeho pripravenosti na vyucovanie,

¢) réznymi druhmi skuisok (pisomné, Ustne, grafické, praktické, pohybové, didaktické testy),

d) konzultaciami s ostatnymi pedagogickymi zamestnancami a podla potreby aj s vychovnym
poradcom, Skolskym psycholégom, alebo odbornymi zamestnancami zariadeni vychovného,
psychologického a $pecidlno-pedagogického poradenstva a prevencie,

e) rozhovormi so ziakom.

2. Ucitel’ vedie evidenciu o kazdom hodnoteni ziaka podl'a vnutornych predpisov Skoly. V
priebehu skolského roka zaznamenava vysledky ziaka a jeho prejavy najma preto, aby mohol
ziakovi poskytovat’ spidtnu viazbu a usmernovat’ vychovno-vzdelavaci proces zZiaka v zmysle
jeho moznosti rozvoja a informovat’ zdkonnych zastupcov ziaka.

3. Ziak je z predmetu skii§any ustne, pisomne alebo prakticky. Ziak by mal byt v priebehu
polroka z jedného vyuCovacieho predmetu s hodinovou dotaciou jedna hodina tyzdenne
vyskiSany minimélne dvakrat. Z vyucovacieho predmetu s hodinovou doticiou vysSou ako
jedna hodina tyZdenne by mal byt’ Ziak v priebehu polroka skuSany minimalne trikrat.

4. Ucitel' oznami Ziakovi vysledok kazdého hodnotenia a klasifikacie so zdovodnenim. Po
ustnom vyskusani oznami ucitel’ vysledok hodnotenia ihned’. Vysledky hodnotenia pisomnych
skusok, prac aj praktickych ¢innosti oznami ziakovi a predlozi k nahliadnutiu najneskor do 14
dni.
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5. Jednotlivé druhy pisomnych skuSok rozvrhne ucitel’ rovnomerne na cely skolsky rok, aby sa
nadmerne nehromadili v urcitych obdobiach. Termin pisomnej prace, ktora trva viac ako 25
minut, ucitel’ konzultuje s triednym ucitel'om, ktory koordinuje plan skiiSania. V jednom dni
mozu ziaci pisat’ len jednu sktisku uvedeného charakteru.

Postup pri hodnoteni a klasifikacii prospechu

1. Pri ustnom skusani je ziak klasifikovany znamkou.

2. Hodnotenie pisomnej prace je vyjadrené znamkou.

3. Podkladom pre suhrnnti klasifikéciu predmetu su:

a) znamky z Ustnych odpovedi,

b) znamky z pisomnych prac,

¢) posudenie faktorov a prejavov ziaka, ktoré maju vplyv na jeho skolsky vykon podra CI. 3
ods. 5 a podl'a odseku 5.

4. Vysledny stupen prospechu ziaka vo vyucovacom predmete urci vyucujuci. V predmete, v
ktorom vyucuje viac ulitel'ov, urcia vysledny stupen za klasifikacné obdobie prislusni ucitelia
po vzajomnej dohode.

5. Pri urCovani stupiia prospechu v jednotlivych predmetoch na konci klasifikaéného obdobia
sa hodnoti kvalita prace a ucebné vysledky, ktoré ziak dosiahol pocas celého klasifikacného
obdobia. Pritom sa prihliada na systematickost’ v praci ziaka, na jeho prejavované osobné a
socialne kompetencie ako je zodpovednost, snaha, iniciativa, ochota a schopnost
spolupracovat’, a to pocas celého klasifikaéného obdobia. Stupenn prospechu sa neurCuje na
zaklade priemeru zndmok ziskanych v danom klasifikanom obdobi, prihliada sa k ddleZitosti
a vahe jednotlivych znamok.

9.2.1 Klasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti jazyk a komunikacia
Klasifikacia slovenského jazyka a literatury a vyucovacieho jazyka a literatary

1. V ramci predmetu slovensky jazyk a literatira a vyucovaci jazyk a literatira si hodnotené
tri zloZky predmetu: jazyk, sloh a literatura.

2. Predmetom klasifikdcie v predmete slovensky jazyk a literatura a vyucovaci jazyk a
literatara su vysledky, ktoré ziak dosiahol v stlade s poziadavkami stanovenymi v ucebnych
osnovach a vzdelavacich Standardoch v ramci jednotlivych zloziek predmetu: jazykova,
slohova a literarna zlozka. Hodnoti sa schopnost’ ziskat, upravit, spracovat, pouzivat a
prezentovat’ vedomosti, zrucnosti a navyky v konkrétnych situacidch, obsahova kvalita a
jazykova spravnost’ odpovede, t. j. rozsah slovnej zasoby, gramaticka spravnost, Stylisticka
posobivost’ a stupenl recovej pohotovosti. V pisomnom aj ustnom prejave ma ziak preukazat
komplexnost’ ovladania jazyka, mieru tvorivosti a celkovlil vzdelanost’ a kultarnost’ v miere
vychadzajticej z u¢ebnych osnov a vzdelavacich Standardov.

3. Vychovno-vzdelavacie vysledky ziaka sa v predmete slovensky jazyk a literatira a
vyucovaci jazyk a literatura klasifikuja podla kritérii uvedenych v odsekoch 4 az 8 v
primeranom rozsahu pre prisluSny ro¢nik Studia.

4. Stupnom 1 — vyborny sa zZiak klasifikuje, ak sa vyjadruje spisovne spravne, vystiZzne,
kultivovane, gramaticky spravne v sulade s jazykovou normou a s funkciou (cielom)
jazykového prejavu a komunikativnou situaciou, a to v hovorenej 1 pisanej forme. Vo svojich
prejavoch vyuziva logicko-myslienkové operacie, ako su analyza a syntéza, abstrakcia,
zovSeobecnenie, porovnavanie, klasifikacia, indukcia a dedukcia, analdgia a zaroven dokaze
vecne a presvedCivo argumentovat’, obh4jit’ svoj nazor a kriticky hodnotit’. Pouziva a ovlada
odbornu jazykovu terminologiu. Pri samostatnej tvorbe rozlicnych druhov textov v ustnej a
pisomnej forme v sulade s funkénymi jazykovymi Stylmi uplatiiuje logickii nadvéznost’ a
komunikativnu funké&nost’ slov a viet. Cita plynule s porozumenim, pri¢om pozna a rozlisuje
texty, orientuje sa v nich, dokdze zaznamenat' a vypisat’ zdkladné udaje. Umelecky text
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analyzuje, hodnoti a porovnava s inymi umeleckymi textami a interpretuje umelecky a vecny
text. Pri naslednej analyze a hodnoteni umeleckého diela dokéze vyuzivat nadobudnuté
poznatky z jednotlivych jazykovych rovin, Stylistiky a tedrie a dejin literattry.

5. Stupniom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak sa vyjadruje spisovne spravne, vystizne,
kultivovane, takmer vzdy gramaticky spravne v sulade s jazykovou normou a s funkciou
(cielom) jazykového prejavu a komunikativnou situdciou, a to v hovorenej i pisanej forme.

Vo svojich prejavoch vyuziva logicko-myslienkové operacie, ako su analyza a syntéza,
abstrakcia, zovSeobecnenie, porovnavanie, klasifikacia, indukcia a dedukcia, analogia, zaroven
vecne a s pomocou ucitela argumentuje, obhajuje svoj nazor a kriticky hodnoti. Pouziva a
ovlada odbornl jazykovu terminoldgiu. Pri samostatnej tvorbe rozlicnych druhov textov v
ustnej a pisomnej forme v sulade s funkénymi jazykovymi Stylmi primerane uplatiiuje logicka
nadviznost’ a komunikativnu funkénost’ slov a viet. Cita plynule s porozumenim, pri¢om pozna
a rozliSuje texty, orientuje sa v nich, takmer vzdy dokéze zaznamenat a vypisat’ zakladné
udaje. Umelecky text primerane analyzuje, hodnoti a porovnava s inymi umeleckymi textami a
interpretuje umelecky a vecny text. Pri naslednej analyze a hodnoteni umeleckého diela takmer
vzdy dokaze vyuzivat' nadobudnuté poznatky z jednotlivych jazykovych rovin, Stylistiky a
teodrie a dejin literatury.

6. Stupnom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak sa vyjadruje vhodne a kultivovane, Ciastocne
gramaticky spravne v stlade s jazykovou normou a s funkciou (ciel'om) jazykového prejavu a
komunikativnou situdciou, a to v hovorenej i pisanej forme. Vo svojich prejavoch s pomocou
ucitel’a je schopny Ciasto¢ne vyuzivat’ logicko-myslienkové operécie, ako st analyza a syntéza,
porovnavanie. S pomocou uditela argumentuje, obhajuje svoj nazor a hodnoti. Ciastone
pouziva odbornu jazykovu terminoldgiu. Pri samostatnej tvorbe rozlicnych druhov textov v
ustnej a pisomnej forme v sulade s funkénymi jazykovymi $tylmi dochadza k ciastoénému
poruseniu logickej nadvdznosti a komunikativnej funkcnosti slov a viet, v textoch sa objavuju
Stylistické a gramatické chyby. Ziak &ita nestvislo umelecké a odborné texty, s pomocou
ucitela sa v nich orientuje a vypisuje zakladné idaje. Interpretuje a porovnava umelecky a
vecny text, priCom Ciasto¢ne vyuziva poznatky z jednotlivych jazykovych rovin, Stylistiky a
teorie a dejin literatlry.

7. Stupniom 4 — dostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak sa vyjadruje ¢iastocne gramaticky spravne v
sulade s jazykovou normou a s funkciou (cielom) jazykového prejavu a komunikativnou
situaciou, a to v hovorenej i pisanej forme. Ma obmedzenu slovni zasobu a Casto pouziva
nespravne jazykové prostriedky. Odbornu jazykova terminologiu pouziva iba CiastoCne. S
pomocou ucitel'a v Ustnej a pisomnej forme tvori jednoduché druhy textov, pricom dochadza k
¢iastocnému poruseniu logickej nadviznosti a komunikativnej funk¢nosti slov a viet, v textoch
sa objavuje vi¢sie mnozstvo Stylistickych a gramatickych chyb. Ziak &ita pomaly, nestvislo a s
prestavkami, v umeleckych a vecnych textoch sa orientuje a vypisuje zakladné udaje s
pomocou ucitela. Dokaze jednoducho interpretovat umelecky alebo vecny text, a to s
pomocou ucitel'a a odpoveda na jednoduché otazky suvisiace s precitanym textom.

8. Stupniom 5 — nedostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak vo vyjadrovani robi gramatické chyby. Ma
obmedzenu slovnu zasobu a ¢asto pouziva nespravne jazykové prostriedky. Jednoduché druhy
textov v ustnej i pisomnej forme dokdze tvorit’ iba s pomocou ucitel’a. V ustnej alebo pisomne;j
forme sa vyskytujt $tylistické a gramatické chyby. Ziak ¢ita pomaly, nesuvislo, s prestavkami
a v umeleckych a vecnych textoch sa orientuje iba s pomocou ucitel'a. Dokaze jednoducho iba
s pomocou ucitel’a interpretovat’ umelecky alebo vecny text a vel'mi jednoducho odpovedat’ na
otazky suvisiace s pre¢itanym textom.
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Klasifikacia vyucovacieho predmetu cudzi jazyk

1. Predmetom hodnotenia a klasifikacie v predmete cudzi jazyk je cielova komunikacna
uroven ziaka v jednotlivych ro¢nikoch, v sulade s uCebnymi osnovami a vzdelavacimi
Standardami.

2. Hodnotenie a klasifikacia v cudzom jazyku sleduje zakladné vSseobecné, sociolingvistické a
komunika¢né kompetencie, ktoré sa prejavuju vo vyuzivani zakladnych komunikacnych
zruc¢nosti: ¢itanie, pisanie, poCuvanie, samostatny ustny prejav a rozhovory.

3. Pri hodnoteni v predmete cudzi jazyk sa bert do uvahy tieto aspekty: obsahova
primeranost, plynulost’ vyjadrovania, jazykova spravnost’ a Struktira odpovede.

4. Stupnom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak primerane na sledovanej Grovni ovladdania
cudzieho jazyka reaguje na podnet, nachadza suvislosti so zadanou témou. K splneniu tlohy
pristupuje aktivne a tvorivo. Pouziva spravne jazykové prostriedky a téme primerani bohatu
slovnu zasobu. Vyjadruje sa plynulo a suvislo, jeho prejav je zrozumitelny, vyslovnost a
intonacia su jasné, prirodzené a zrozumitel'né. Obsah a kvalita prejavu (vratane pisomného)
zodpovedaju téme, v pripade, ze ziak nedokdze nieCo/niekoho pomenovat, dokaze chybajuce
vyrazy nahradit’ opisnou formou. Ziak vie presved&ivo argumentovat’, obhajovat’ prezentované
nazory a uvadzat protiargumenty. Vypoved’ je takmer gramaticky spravna.

5. Stupniom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak primerane na sledovanej urovni ovladania
cudzieho jazyka reaguje na podnet a spravne interpretuje zadani ulohu, jeho odpoved je
celistvd a zamer vypovede jasny. PouZziva takmer vzdy primerant slovni zasobu a spravne
jazykové prostriedky. PreruSuje len zriedkavo svoj prejav krat§imi prestavkami, ktoré su
spOsobené mensSimi jazykovymi nedostatkami. Vplyv materinského jazyka na intoniciu a
vyslovnost’ neovplyviiuje zrozumitelnost’ prejavu. Ziak je aktivnym uéastnikom komunikécie,
obsah a kvalita prejavu (vratane pisomného) su primerané téme. Slovné zésoba je primerana a
ziak vi¢§inou vyjadri chybajice slova vhodnym vyrazom. Ziak dokaZze argumentovat’ a zaujat’
stanovisko k odlisSnému nazoru. Ojedinelé gramatické chyby ziaka neovplyviiuju
zrozumitel'nost’ prejavu.

6. Stupiiom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak na sledovanej trovni ovladania cudzieho jazyka
reaguje na podnet, jeho prejav je zviacSa suvisly a jasny. Pouziva zvdcsa téme primerant
slovni zdsobu, nedostatky v pouzivani jazykovych prostriedkov nebrania porozumeniu.
Plynulost’ a zrozumitel'nost’ prejavu stazuju CastejSie kratke prestdvky spdsobené jazykovymi
nedostatkami, Ziak je schopny reagovat’ na otdzky a impulzy ulitela. Vplyv materinského
jazyka Ciastocne st'azuje zrozumitelnost’ prejavu. Obsah je viacSinou primerany, ziak potrebuje
na udrzanie rozhovoru miestami pomoc ucitela. Slovnd zasoba je primerand, ale nie vzdy
adekvatna danej téme, ziak pouziva aj nespravne vyrazy a chybajice vyrazy dokaze len
sporadicky opisat. Ziak dokaZe prezentovat' a do uritej miery aj obhajit, vlastné nazory a
stanovisko k odlisSnému nazoru. Gramatické chyby nest'azuju zrozumitel'nost’ prejavu.

7. Stupnom 4 — dostatocny sa ziak klasifikuje, ak na sledovanej urovni ovladania cudzieho
jazyka interpretuje zadant tlohu len s pomocou ucitel'a, jeho prejav je zvdcsa nestrody a
nesuvisly a zadmer vypovede nie je celkom jasny. M& obmedzenu slovnu zasobu a casto
pouziva nespravne jazykové prostriedky, Co znacne st'azuje porozumenie. Zavazné jazykové
nedostatky nartsaju plynulost a zrozumitelnost' prejavu, ziak reaguje len kratkymi
odpovedami na otazky ucitel'a. Chybna vyslovnost a intondcia znaCne ovplyviluju
zrozumitel'nost’ prejavu. Prejav je kratky, obsahovo len miestami primerany, Ziak vie ¢iastocne
odpovedat’ na otazky uditel'a. Slovna zasoba je jednoducha, ale stale primerana zadanej téme
ziak Castej$ie pouziva nespravne vyrazy. Ziak dokaze pomenovat’ problémy, ale neposkytne
navrhy rieenia. Casté gramatické chyby &iastoéne ovplyviiuju zrozumitelnost prejavu.

8. Stupiiom 5 — nedostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak na sledovanej urovni ovladania cudzieho
jazyka nie je schopny reagovat’ na podnet, svoje myslienky nedokédze vyjadrit’ ani pomocou
ucitela. Pouziva nevhodnt slovni zasobu a zavazné chyby brania porozumeniu. Nie je
schopny vyjadrit sa samostatne a stvislo. Zla vyslovnost a intonacia celkom narusaju
zrozumitel'nost” prejavu. Prejav je vel'mi kratky, vypovede su vdcSinou nezrozumitel'né, ziak
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nevie odpovedat’ na otdzky. Neadekvatna a chybajlica slovna zasoba brani porozumeniu. Ziak
nevie rozoznat zakladné aspekty, na ktoré ma reagovat. MnoZstvo gramatickych chyb
znemoziluje porozumenie.

9.2.2 Klasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti ¢lovek a spolo¢nost’

Klasifikacia predmetov dejepis, ob¢ianska nauka

1. Pri Klasifikacii vysledkov v tychto predmetoch sa hodnoti v sulade s u¢ebnymi osnovami a
vzdelavacimi Standardami:

a) celistvost, presnost’ a trvacnost osvojenia pozadovanych poznatkov, faktov, pojmov,
zakonitosti a vzt'ahov, kvalita a rozsah ziskanych zru¢nosti vykonavat pozadované rozumové a
motorické ¢innosti,

b) schopnost’ uplatinovat’ osvojené poznatky a zrucnosti pri vyklade spoloc¢enskych javov a
zakonitosti, ako aj pri rieSeni praktickych tloh v kazdodennom zivote,

¢) schopnost’ vyuzivat’ skusenosti a poznatky ziskané pri praktickych ¢innostiach,

d) aktivita v pristupe k ¢innostiam, zaujem o ne a vztah k nim,

e) vystiznost’ a jazykova spravnost’ Gstneho a pisomného prejavu,

f) schopnost’ zaujat’ postoj a vyjadrit’ vlastné stanovisko, kooperativne riesit’ problémy,

g) kvalita vysledkov Cinnosti a schopnost’ samostatnej prace, schopnost’ ucit sa ucit a
schopnost’ spoluprace.

2. Vychovno-vzdelavacie vysledky ziaka sa v tychto predmetoch klasifikuju podla kritérii
uvedenych v odsekoch 3 az 7 v primeranom rozsahu pre prislusny ro¢nik stadia.

3. Stupiiom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak ovlada pozadované poznatky, fakty, pojmy,
definicie a zakonitosti presne a Uplne a rozumie vztahom medzi nimi. Pohotovo vykonava
pozadované intelektudlne a motorické Cinnosti. Samostatne a tvorivo aplikuje osvojené
poznatky a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh, pri vyklade a hodnoteni javov
a zakonitosti. Jeho ustny a pisomny prejav je spravny, presny a vystizny. Graficky prejav je
presny a esteticky. Vysledky jeho Cinnosti st kvalitné, len s menSimi nepresnostami. K
pozadovanym zalezitostiam vie jasne a pohotovo zaujat’ postoj a vyjadrit’ vlastné stanovisko.
Ziak je schopny pracovat’ samostatne aj v skupine.

4. Stupnom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak ma v presnosti a Gplnosti pozadovanych
poznatkov, faktov, pojmov, definicii a zakonitosti ojedinelé medzery a rozumie vztahom
medzi nimi. Pri vykonavani pozadovanych intelektudlnych a motorickych c¢innosti prejavuje
nepresnosti, tie vSak vie s pomocou ucitel'a korigovat. Samostatne alebo na zaklade mensich
podnetov ucitela aplikuje osvojené poznatky a zru¢nosti pri rieseni teoretickych a praktickych
uloh, pri vyklade a hodnoteni javov a zdkonitosti. Jeho Ustny a pisomny prejav ma mensie
nedostatky v spravnosti, presnosti a vystiznosti.. Graficky prejav je esteticky, bez viacsich
nepresnosti. Vysledky jeho ¢innosti s kvalitné, len s mensimi nepresnost'ami.

K pozadovanym zaleZitostiam vie zaujat’ postoj a vyjadrit’ vlastné stanovisko. Ziak je schopny
pracovat’ samostatne aj v skupine.

5. Stupiom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak ma v presnosti a Uplnosti osvojenia
poZadovanych poznatkov, faktov, definicii a zakonitosti mensSie medzery. Pri vykonavani
pozadovanych intelektudlnych a motorickych cinnosti, ako aj pri aplikacii osvojenych
poznatkov a zru€nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh sa doptsta chyb. ZavaznejSie
nepresnosti a chyby dokaze s pomocou ucitel'a korigovat’. V tstnom a pisomnom prejave ma
nedostatky v spravnosti, presnosti a vystiznosti. V kvalite vysledkov jeho Cinnosti a v
grafickom prejave sa objavuju CastejSie nedostatky, graficky prejav je menej esteticky. K
pozadovanym zélezitostiam vie menej pohotovo zaujat’ postoj a vyjadrit’ vlastné stanovisko.
Ziak je schopny pod dohladom pedagdéga samostatne pracovat. Méa priemerne rozvinuté
zru¢nosti prace v skupine.

6. Stupnom 4 — dostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak m& v presnosti a Uplnosti osvojenia
poZzadovanych poznatkov, faktov, definicii a zakonitosti zdvazné medzery. Pri vykonavani
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pozadovanych intelektudlnych a motorickych cinnosti, ako aj pri aplikacii osvojenych
poznatkov a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh sa dopusta zavaznych chyb.
Jeho ustny a pisomny prejav ma vazne nedostatky v spravnosti, presnosti a vystiznosti. V
kvalite vysledkov jeho Cinnosti a v grafickom prejave sa objavuju castejSie nedostatky,
graficky prejav je menej esteticky. Zavazné nedostatky a chyby dokaze ziak s pomocou ucitel'a
opravit. K pozadovanym zalezitostiam nevie pohotovo zaujat’ postoj a s problémami vyjadruje
vlastné stanovisko. Pri samostatnom S$tadiu mé ziak véazne problémy. Nemd dostatocne
rozvinuté zrucnosti spoluprace.

7. Stupiiom 5 — nedostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak si pozadované poznatky, fakty, definicie a
zakonitosti neosvojil. Trvale ma zavazné nedostatky vo vykonavani pozadovanych
intelektualnych a motorickych ¢innosti. Nie je schopny riesit’ teoretické a praktické ulohy kvoli
chybajucim vedomostiam a zru¢nostiam. Jeho pisomny a ustny prejav je nevyhovujici. K
pozadovanym zaleZitostiam nevie zaujat’ postoj a nie je schopny vyjadrit’ vlastné stanovisko.
Ziak nie je schopny uspokojivo pracovat’ ani pod trvalym dohladom ugitela. Nezapéja sa do
prace v skupine.

9.2.3 Klasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti ¢lovek a priroda

Klasifikacia predmetu chémia

1. Pri klasifikacii vysledkov v tychto predmetoch sa hodnoti v stilade s u¢ebnymi osnovami a
vzdelavacimi Standardami:

a) kvalita myslenia, predovsetkym jeho logickost’, samostatnost’ a tvorivost’,

b) kvalita a rozsah ziskanych schopnosti vykonavat pozadované intelektudlne a praktické
¢innosti pri realizacii experimentov,

c) schopnost’ zaujat stanovisko a uplatiovat osvojené poznatky a zru¢nosti pri rieseni
teoretickych a praktickych tloh, pri vyklade a hodnoteni prirodnych javov a zdkonitosti,
pripadne teorii,

d) schopnost’ vyuzivat a zovSeobectiovat’ skusenosti a poznatky ziskané pri praktickych
¢innostiach pri experimentoch,

e) celistvost, presnost, trvacnost osvojenia pozadovanych poznatkov, faktov, pojmov,
definicii, zakonitosti a vzt'ahov, teorii,

f) aktivita v pristupe k ¢innostiam, zaujem o ne a vztah k nim,

g) presnost’, vystiznost’, odborna a jazykova spravnost’ ustneho a pisomného prejavu,

h) kvalita vysledkov ¢innosti,

1) osvojenie ucinnych metdd samostatného stadia a schopnosti ucit’ sa ucit’.

2. Vychovno-vzdelavacie vysledky ziaka sa v tychto predmetoch klasifikujii podla kritérii
uvedenych v odsekoch 3 az 7 v primeranom rozsahu pre prislusny ro¢nik stadia.

3. Stupiiom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak pohotovo vykonava pozadované intelektudlne a
praktické ¢innosti. Samostatne a tvorivo uplatiiuje osvojené vedomosti a zrucnosti pri rieseni
teoretickych a praktickych tloh, pri vyklade a hodnoteni javov a zdkonitosti. Chape vztahy
medzi prirodnymi javmi, zadkonitost'ami a tedriami. Mysli logicky spravne, zretelne sa u neho
prejavuje samostatnost’ a tvorivost’. Jeho Ustny a pisomny prejav je spravny, presny a vystizny.
Vysledky jeho ¢innosti st kvalitné. Vie zhodnotit’ a porovnat’ kvalitu réznych postupov
rieSenia problémov a diskutovat’ o spravnosti, kvalite a efektivnosti danych rieSeni. Svoje
vedomosti a zru¢nosti vie prezentovat’ na zodpovedajucej trovni.

4. Stupnom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak pohotovo vykonava pozadované
intelektualne a praktické ¢innosti. Pri rieSeni teoretickych tiloh a praktickych uloh, pri vyklade
a hodnoteni javov a zakonitosti postupuje samostatne, len s malymi podnetmi od ucitel'a. Mysli
spravne, v jeho mysleni sa prejavuje logika a tvorivost’. Vie analyzovat’ predlozené problémy a
samostatne navrhnut’ primerany postup na ich rieSenie. Vie zhodnotit’ a porovnat’ kvalitu
roznych postupov rieSenia problémov. Svoje znalosti a zruCnosti vie prezentovat’ na
zodpovedajucej trovni.

35



5. Stupniom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak osvojené vedomosti a zrucnosti interpretuje
samostatne s ob¢asnymi usmerneniami vyucujiceho. Jeho myslenie je takmer vzdy spravne a
tvorivost’ sa prejavuje len s usmernenim vyuéujiceho. Ustny a pisomny prejav je Giastoéne
spravny. Jeho kvalita vysledkov je na dobrej trovni.

6. Stupnom 4 - dostatocny sa ziak klasifikuje, ak pri vykonavani pozadovanych
intelektualnych a praktickych ¢innosti je malo pohotovy. Osvojené vedomosti a zru¢nosti pri
rieSeni teoretickych a praktickych uloh zvladne iba za aktivnej pomoci vyucujuceho. Jeho
logika myslenia je na niz$ej urovni a myslenie nie je tvorive.

7. Stupfiom 5 — nedostatocny sa ziak klasifikuje, ak vedomosti a zru¢nosti pozadované
vzdeldvacimi Standardmi si neosvojil, ma v nich zdvazné nedostatky a chyby nevie opravit’ ani
S pomocou vyucujuceho. Neprejavuje samostatnost’ v mysleni.

9.2.4 Klasifikiacia v predmetoch vzdelivacej oblasti matematika a praca s

informaciami

Klasifikacia predmetu matematika

1. Pri klasifikacii vysledkov dosiahnutych v matematike sa hodnoti v stilade s uéebnymi
osnovami a vzdelavacimi Standardami:

a) celistvost’, presnost’ a trvacnost’ osvojenia si pozadovanych vedomosti a zru¢nosti,

b) schopnost’ uplatiiovat’ osvojené vedomosti a zru¢nosti pri rieSeni tlloh, najma praktickych,

¢) schopnost’ vyuzivat sklisenosti a poznatky ziskané pri praktickych ¢innostiach na rieSenie
problémovych uloh, prip. projektov,

d) aktivita v pristupe k ¢innostiam, zaujem o ne a vztah k nim,

e) schopnost’ vyhladavat a spracuvat informécie z réznych zdrojov aj prostrednictvom
informac¢nych a komunika¢nych technologii,

f) schopnost’ zaujat’ postoj, vyjadrit’ vlastné stanovisko a argumentovat’,

g) kvalita myslenia, predovSetkym jeho logickost’, samostatnost’ a tvorivost,

h) kvalita vysledkov €innosti,

1) schopnost’ a tiroven prezentacie vlastnych vysledkov prace,

J) pozicia a ¢innost’ v skupine (pri skupinovej praci), schopnost’ spolupracovat’,

k) osvojenie uc¢innych metdd samostatného Stadia a schopnosti ucit’ sa ucit.

2. Vychovno-vzdelavacie vysledky ziaka sa v tomto predmete klasifikujii podla kritérii
uvedenych v odsekoch 3 az 7 v primeranom rozsahu pre prislusny ro¢nik studia.

3. Stupniom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak samostatne a tvorivo uplatiiuje osvojené
vedomosti a zrucnosti pri rieSeni uloh, na zaklade ziskanych skusenosti a poznatkov vie
analyzovat’ zadané ulohy (aj problémové) a samostatne navrhnut’ primerany postup na ich
rieSenie, aktivne pristupuje k Cinnostiam a problémovym tlohdm na hodinach matematiky, i
mimo nich (projekty, predpriprava na skupinovli pracu), prejavuje o ne zaujem a zaobera sa
nimi, k danej problematike pohotovo vyhladdva informécie z rdéznych zdrojov, vie ich
spracovat’ (nie skopirovat’) na vel'mi kvalitnej urovni, svoj postoj k danej problematike zaujima
bez obav, vlastné stanovisko vyjadruje presne, vecne a konStruktivne, nemd problém
diskutovat’ a argumentovat’ na danu tému, mysli logicky spravne, zretel'ne sa u neho prejavuje
samostatnost’ a tvorivost’, vysledky jeho €innosti su vel'mi kvalitné, vlastné vysledky prace
prezentuje vystizne, vyjadruje sa gramaticky 1 Stylisticky spravne, prezentacia je spracovand na
vysokej estetickej urovni, pri skupinovej praci je aktivny, spolupracuje so vsSetkymi clenmi
skupiny, vie vypocut’ a akceptovat’ ich ndzor na rieSenie ulohy, svoj ndzor prednesie vzdy,
ucinne si osvojuje a uplatiiuje metody samostatného stadia a schopnost’ ucit’ sa ucit’.

4. Stupniom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak samostatne, pripadne len s nepatrnymi
podnetmi vyucujuceho, uplatiiuje osvojené vedomosti a zrucnosti pri rieSeni uloh, na zéklade
ziskanych skusenosti a poznatkov vie analyzovat’ zadané ulohy (aj problémové) a samostatne
navrhnut’ primerany postup na ich rieSenie (vyuzitim znamych postupov a metdd), aktivne
pristupuje k ¢innostiam a problémovym uloham na hodinach matematiky, menej aktivne mimo
nich (projekty), prejavuje o ne zdujem a zaobera sa nimi, k danej problematike vie vyhl'adat’
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informdcie z r6znych zdrojov, vie ich spracovat (nie skopirovat’) na pomerne kvalitnej trovni,
k danej problematike vie zaujat' postoj, vlastné stanovisko vyjadruje vecne a konstruktivne,
diskutuje a argumentuje na danu tému, mysli spravne, v jeho mysleni sa prejavuje logika a
tvorivost, vysledky jeho ¢innosti st kvalitné, vlastné vysledky prace prezentuje vystizne,
vyjadruje sa gramaticky i Stylisticky spravne, prezentacia je spracovana na estetickej tirovni,
pri skupinovej praci je aktivny, spolupracuje s ¢lenmi skupiny (nie vSak so vsSetkymi), vie
vypocut’ a akceptovat’ ich nazor na rieSenie ulohy, svoj nazor prednesie ¢asto, nie vsak vzdy,
osvojuje si a uplatituje metddy samostatného Studia a schopnost’ ucit’ sa ucit’.

5. Stupniom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak osvojené vedomosti a zru¢nosti pri rieseni uloh
uplatnuje samostatne, obCas potrebuje usmernenie vyucujiceho, zadané ulohy (aj problémove)
vie riesit pomocou znamych postupov a metodd, k Cinnostiam a problémovym uloham na
hodinadch matematiky pristupuje so zaujmom, ale potrebuje podporu a pomoc vyucujuceho,
prip. spoluziakov, menej aktivne pristupuje k uloham mimo vyucovacich hodin (projekty), k
danej problematike vie vyhladat’ informécie z rdéznych zdrojov, vie ich spracovat’ (nie
skopirovat’) na priemernej Urovni, k danej problematike vie zaujat’ postoj, vlastné stanovisko
vie vyjadrit’ priemerne, diskutuje, ale neargumentuje na danu tému, jeho myslenie je takmer
vzdy spravne, tvorivost’ sa prejavuje len s usmernenim vyucujuceho, vysledky jeho ¢innosti st
dobré, vie prezentovat’ vlastné vysledky prace, vyjadruje sa gramaticky spravne, v Stylistike sa
vyskytuji malé nedostatky, prezentacia je spracovana na priemernej urovni, pri skupinovej
praci je aktivny, spolupraca s ¢lenmi skupiny je na nizkej urovni, vie vypocut’ a akceptovat’
nazor na rieSenie ulohy, malokedy prednesie svoj nazor, vyvija snahu osvojit’ si a uplatiovat’
metddy samostatného Stadia a schopnost’ u€it’ sa ucit’.

6. Stupniom 4 — dostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak osvojené vedomosti a zru¢nosti pri rieSeni
uloh uplatituje iba za aktivnej pomoci vyucujuceho, zadané ulohy vie riesit’ len pomocou
znamych postupov a metod, ktorym rozumie len Ciastoc¢ne, ovlada zakladné pojmy a vie
predviest’ jednoduché zrucnosti, k ¢innostiam a problémovym tloham na hodinach matematiky
pristupuje s nizkym zaujmom, potrebuje podporu a pomoc vyucujuceho, prip. spoluziakov,
menej aktivne pristupuje k tiloham mimo vyucovacich hodin (projekty), k danej problematike
vie vyhladat' informécie z rdéznych zdrojov, nevie ich vSak spracovat, len skopirovat na
podpriemernej urovni, k danej problematike vie zaujat’ postoj zriedka, vlastné stanovisko vie
vyjadrit’ priemerne, na dant tému diskutuje malokedy, jeho logika myslenia je na niz$ej Grovni
a myslenie nie je tvorivé, vysledky jeho ¢innosti su podpriemerné, vie prezentovat vlastné
vysledky prace, vyjadruje sa Ciastocne spravne, prezentacia je spracovana na podpriemernej
urovni, pri skupinovej praci je pasivny, vie vypocut a akceptovat’ ndzor na rieSenie ulohy,
zriedka prednesie svoj nazor, s tazkostami vyvija snahu osvojit' si a uplatiiovat’ metody
samostatného $tadia a schopnost’ ucit' sa 7. Stupniom 5 — nedostatocny sa ziak klasifikuje, ak
vedomosti a zru¢nosti si neosvojil, ma v nich zavazné nedostatky, zadané tlohy nevie riesit’ ani
s pomocou vyucujuceho, k ¢innostiam a problémovym ulohdm na hodinach matematiky
pristupuje bez zdujmu, na tlohach mimo vyucovacich hodin (projekty) sa nezucastiuje, k
danej problematike nevie vyhladat’ informécie z roznych zdrojov, vlastné stanovisko nevie
vyjadrit, diskusii sa nezucastiiuje, jeho logika myslenia je na nizkej urovni a neprejavuje
samostatnost’” v mysleni, vysledky jeho Cinnosti su nedostato¢né, vlastné¢ vysledky prace
prezentuje len s pomocou vyucujuceho alebo spoluziakov, jeho ustny aj pisomny prejav je
slaby, pri skupinovej praci je pasivny, vie vypocut’ a akceptovat’ ndzor na rieSenie tlohy, nevie
vyjadrit’ svoj nazor, s velkymi tazkostami vyvija snahu osvojit’ si a uplatiiovat’ metddy
samostatného Studia a schopnost’ ucit’ sa ucit’.
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Klasifikacia predmetu informatika

8. Pri klasifikécii vysledkov v informatike sa v sulade s poziadavkami vzdelavacich
Standardov hodnoti:

a) schopnost’ ziaka posudzovat’ spravnost’ pouzitych postupov a v pripade potreby aj nastrojov
informac¢nych a komunika¢nych technolégii pri rieSeni r6znych uloh, schopnost’ argumentovat’
a diskutovat’ o kvalite a efektivnosti réznych postupov,

b) schopnost’ spravne navrhnut’ postup riesSenia danej tlohy poskladanim z mensich tloh,
zovSeobeciiovanim inych postupov, analdgiou, modifikaciou, kontrolou spravnosti riesSenia,
nachadzanim a opravou chyb,

¢) schopnost’ porovnavat’ rozne postupy a principy, analyzovat’ ich, hl'adat’ vztahy,

d) schopnost’ riesit’ konkrétne situdcie pomocou znamych postupov a metdd, demonstrovat
pouzitie principov a pravidiel na rieSenie uloh, na vyhl'adavanie a usporiadanie informacii,
prezentovat informacie a poznatky,

€) porozumenie pozadovanych pojmov, principov a zru¢nosti, schopnost’ ich vysvetlit,,
ilustrovat’, zdovodnit’, uviest’ priklad, interpretovat,, prezentovat’ najmé pomocou
zodpovedajtcich nastrojov informaénych a komunika¢nych technologii,

f) schopnost’ riesit’ ulohy a prezentovat’ informécie samostatne ale aj v skupine ziakov.

9. V predmete informatika ucitel’ nehodnoti postoje ziaka, ale Groven jeho znalosti. Postoje u
ziaka je dolezité formovat, je dolezité o nich slobodne diskutovat’ a preto sa nemoézu
premietnut’ do celkovej klasifikacie.

10. V predmete informatika treba u ziakov rozvijat’ aj ich schopnosti kooperacie a
komunikacie. Ziaci sa maju pri rie§eni zadania nau¢it’ spolupracovat’ v skupine, maju zostavit’
plan préce, Specifikovat’ rozdelenie tlohy na mensie problémy, distribuovat’ ich v skupine,
vysvetlit’ problém d’alSiemu Ziakovi, riesit’ mensie problémy, zhromazdit’ vysledky, zostavit’
ich do celkového riesenia, verejne so skupinou o iom referovat’ a pod.

11. Vychovno-vzdelavacie vysledky ziaka sa v informatike klasifikuji podla kritérii
uvedenych v odsekoch 5 az 9 v primeranom rozsahu pre prislusny ro¢nik studia.

12. Stupiiom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak vie analyzovat’ zadané ulohy a problémové
ulohy a samostatne navrhntit’ primerany postup na ich rieSenie, v pripade potreby aj
prostriedkami informa¢nych a komunika¢nych technoldgii. Vie zhodnotit’ a porovnat’ kvalitu
roznych postupov riesenia problémov a diskutovat’ o spravnosti, kvalite a efektivnosti danych
rieSeni. Samostatne a tvorivo uplatituje osvojené vedomosti a zrucnosti pri rieseni aj
naroc¢nejsich tloh. Dokaze posudzovat,, porovnavat’ a vyhodnotit’ informacie a nastroje na ich
spracovanie. Mysli logicky spravne a dokaze jasne interpretovat’ nadobudnuté vedomosti. Jeho
ustny aj pisomny prejav je pohotovy s bohatou slovnou zasobou. Svoje znalosti a zrucnosti vie
prezentovat’ samostatne. Graficky prejav je spravidla esteticky a zrozumitel'ny.

13. Stupeni 2 — chvélitebny sa Ziak klasifikuje, ak vie analyzovat’ zadania a problémové tlohy
a samostatne navrhnut’ primerany postup na ich rieSenie, v pripade potreby aj prostriedkami
informac¢nych a komunikaénych technologii. Vie zhodnotit’ a porovnat kvalitu réznych
postupov riesenia problémov. Samostatne uplatiiuje osvojené vedomosti a zrucnosti pri rieseni
uloh, dokdze analyzovat a syntetizovat’ nadobudnuté vedomosti. Dokaze prevazne samostatne
vyhodnotit’ informacie a néastroje na ich spracovanie. Mysli logicky spravne a dokdze
interpretovat’ nadobudnuté vedomosti Svoje znalosti a zru€nosti vie prezentovat’ na dobrej
urovni. Graficky prejav je spravidla esteticky a jasny.

14. Stupiiom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak vie zadania riesit’ pomocou zndmych postupov a
metod. S pomocou ucitel’a uplatiiuje osvojené vedomosti a zrucnosti pri rieSeni tloh, dokaze,
spracovat, upravit’ a zaznamenat, zistit' informacie. DokaZe s pomocou interpretovat’
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nadobudnuté vedomosti. Jeho Gstny aj pisomny prejav je spravny a vystizny s beznou slovnou
zasobou. Graficky prejav je priemerne esteticky. Vysledky jeho ¢innosti sit menej kvalitné.
Svoje znalosti a zruCnosti vie prezentovat’ na priemernej trovni.

15. Stuptiom 4 — dostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak Zziak ovlada zakladné pojmy a vie predviest’
jednoduché zrucnosti. Postupom riesSenia zadania rozumie len Ciasto¢ne. S pomocou ucitel’a vie
zistit’ a zaznamenat’ zakladné informacie a vyrieSit’ va¢sinu jednoduchych zadani. Vyjadruje sa
jednoducho. Jeho ustny aj pisomny prejav ma v spravnosti, presnosti a vystiznosti nizku
uroven. Vysledky jeho ¢innosti a jeho graficky prejav su podpriemerné. Svoje znalosti a
zru¢nosti vie vysvetlit’ a prezentovat’ na podpriemernej urovni

16. Stupiiom 5 — nedostatocny sa ziak klasifikuje, ak ziak nie je schopny riesit’ zadania a
ulohy. V predmete informatika nema ani zakladné zruc¢nosti z prace s informacnych a
komunikaénych technolégii, nerozumie principom fungovania tychto technolégii. Ziak si
osvojil len vel'mi nizku troven Standardu. Nedokdze samostatne ziskat’ a zaznamenat’ zakladné
informacie. Dokéze riesit’ len najjednoduchsie ulohy. Osvojené vedomosti a zrucnosti nestacia
na to, aby ich ziak dokézal vyuzivat’ ani s pomocou ucitel’a.

9.2.5 Klasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti zdravie a pohyb

Klasifikacia predmetov telesna a Sportova vychova a telesna vychova

1. Za najdolezitejSie pri hodnoteni a klasifikacii Ziaka v telesnej a Sportovej vychove a telesnej
vychove sa povazuje nielen to, aké dosledky zanechala tato ¢innost’ na zlepSeni jeho zdravia,
pohybovej gramotnosti a vykonnosti, telesnej zdatnosti, ale vo vi¢Som rozsahu aj to, ¢i ziak
ziskal k tejto ¢innosti vzt'ah, ¢i sa na nej so zdujmom zacastioval, a to nielen v ¢ase povinného
vyucovania, ale aj mimo neho, ¢i pocitoval z nej radost’ a poteSenie, i sa stala sucastou jeho
zivotného stylu. Preto za zakladné ukazovatele hodnotenia ziaka sa povazuju:

a) posudenie pristupu a postojov ziaka, najmé jeho vztahu k pohybovej aktivite a vyucovaniu
telesnej a Sportovej vychovy a jeho socidlneho spravania a adaptacie,

b) rozvoj telesnych, pohybovych a funkénych schopnosti ziaka, najmid rozvoj zdravotne
orientovanej telesnej zdatnosti a pohybovej vykonnosti s prihliadnutim na individudlne
predpoklady ziaka,

c) proces ucenia sa, osvojovania, zdokonalovania a upeviiovania pohybovych zrucnosti a
teoretickych vedomosti, najmé orientacia v obsahu ucebnych programov zostavenych ucitel'om
a realizovanych na jednotlivych Skolach.

2. Hodnotenie vzt'ahu ziaka k telesnej a $portovej vychove realizuje ucitel’ nielen na zaklade
dlhodobého sledovania prejavov ziaka na vyucovani, pri ktorej si v§ima najma jeho aktivitu,
snahu, samostatnost’ a tvorivost, ale aj na zaklade jeho aktivity a angazovanosti v $kolskej i
mimogkolskej zaujmovej telovychovnej a $portovej &innosti. Uroven poznatkov v telesnej
vychove a Sporte posudzuje priebezne v procese a moze si na to vytvarat i pomocné
vedomostné testy. Na hodnotenie telesného rozvoja, telesnej zdatnosti a vSeobecnej pohybovej
vykonnosti sa odporaca pouzivat' batérie somatometrickych a motorickych testov. Na
hodnotenie zvladnutia obsahu ucebnych programov pouziva ucitel pomocné posudzovacie
skaly, vyuziva testy Specialnej pohybovej vykonnosti a pridrziava sa Standardov.

3. Suhrnné hodnotenie ziaka je vyjadrené na vysvedcCeni. Ide o také suhrnné hodnotenie, aké
sa na danej Skole pouziva aj v inych vyuCovacich predmetoch. Odporuca sa vSak priebezne
poc€as vyucovania vyuzivat’ najmd slovné hodnotenie, pretoZze umoziuje presnejSie vyjadrit’
klady a nedostatky ziakov a pre mnohych je dolezitym a Casto aj silnejSim motivaénym
Cinitel'om.

4. Vychovno-vzdelavacie vysledky Ziaka sa v tychto predmetoch sa klasifikuji podla kritérii
uvedenych v odsekoch 5 az 9 v primeranom rozsahu pre prisluny roénik $tidia. Ziakovi, ktory
na zaklade lekarskeho potvrdenia zo zdravotnych ddvodov neabsolvoval pohybovu cast
obsahu vyucovania za klasifika¢né obdobie sa na vysvedceni uvedie ,,0slobodeny/oslobodend®.
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5. Stuptiom 1 — vyborny sa Zziak klasifikuje, ak dosahuje vyborni Groven pri osvojovani
pohybovych zruc¢nosti vzhl'adom na svoje individualne predpoklady. Jeho pohybova
vykonnost’ a zdatnost’ ma stupajucu tendenciu. Mé kladny vztah k pohybovym aktivitam.
Angazuje sa v aktivitich na vyucovacej hodine a v Sportovych Cinnostiach v ¢ase mimo
vyucovania. Je disciplinovany, kreativny a dobre pripraveny na vyucovanie.

6. Stupiiom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak je aktivny a dosahuje Standardnu uroven pri
osvojovani pohybovych zru¢nosti vzhl'adom na svoje individualne predpoklady. Udrzuje si
pohybovil vykonnost’ a zdatnost. Zapaja sa do pohybovych aktivit. Na hodine je aktivny a
disciplinovany. Na vyucovacie hodiny, ktoré pravidelne aktivne absolvuje je dobre pripraveny.
7. Stuptiom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak je v pohybovych Cinnostiach skér pasivny a
nedosahuje pri osvojovani pohybovych zru¢nosti takt Uroven, na ktord ma individualne
predpoklady. Neprejavuje zaujem a snahu k zlepSeniu svojej vykonnosti a zdatnosti. Nezapdaja
sa samostatne do Cinnosti v rdmci hodiny a nezapdja sa do Sportovych c¢innosti mimo
vyuCovania. V priprave na vyucovanie sa vyskytuju nedostatky. Eviduju sa neoddévodnené
absencie na pohybovych aktivitach vo vyucovacich hodinach.

8. Stupnom 4 — dostato¢ny sa ziak klasifikuje ak je v pristupe k pohybovym ¢innostiam
l'ahostajny a pri osvojovani pohybovych zru¢nosti nedosahuje Standard napriek tomu, ze ma
individualne predpoklady. Neprejavuje zaujem o zlepSenie svojho fyzického stavu a
potrebnych vedomosti. Je neaktivny, vel'mi slabo pripraveny na vyucovaciu hodinu. Vel'mi
¢asto neodovodnene vynechava aktivnu Cast’ vyuc€ovania.

9. Stupiom 5 — nedostatocny sa ziak vynimocne klasifikuje, ak je Uplne lahostajny k
vyucovaniu, ignoruje obsah vyuCovania a odmieta sa zapajat’ do pohybovych ¢innosti na
vyucovacej hodine. Jeho pohybové zrucnosti nedosahuji Standard a neprejavuje zdujem o
zlepsSenie svojej fyzickej zdatnosti. Odmieta sa zapdjat’ aj do kolektivnych ¢innosti. Vel'mi
¢asto neodovodnene vynechava vyucovanie.

9.2.6 Klasifikacia v predmetoch vzdelavacej oblasti odborné vzdelavanie

Klasifikacia odbornych vyuéovacich predmetov teoretického vyucovania

1. Pri klasifikacii vysledkov v odbornych vyucovacich predmetoch v rdmci teoretického
vyucovanias) sa v stlade s poziadavkami vykonovych §tandardov, obsahovych Standardov,
ucebnych osnov stanovenych v skolskych vzdelavacich programoch hodnoti:

a) celistvost’, presnost’ a trvacnost osvojenia pozadovanych poznatkov, faktov, pojmov,
definicii, zakonitosti a vzt'ahov a schopnost’ vyjadrit ich,

b) kvalita a rozsah ziskanych zru¢nosti vykonavat' pozadované intelektudlne a motorické
¢innosti,

¢) schopnost’ uplatiiovat’ osvojené poznatky a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a praktickych
uloh, pri vyklade a hodnoteni spolocenskych a prirodnych javov a zékonitosti,

d) schopnost’ vyuzivat a zovSeobectiovat’ skusenosti a poznatky ziskané pri praktickych
¢innostiach,

e) kvalita myslenia, predovSetkym jeho logickost,, samostatnost’ a tvorivost’,

f) aktivita v pristupe k ¢innostiam, zdujem o ne a vztah k nim,

g) dodrziavanie stanovenych terminov,

h) presnost’, vystiznost’ a odbornd a jazykova spravnost’ ustneho, pisomného a grafického
prejavu,

1) kvalita vysledkov ¢innosti,

j) osvojenie u€innych metdd samostatného studia.

2. Vychovno-vzdelavacie vysledky v odbornych vyucovacich predmetoch v ramci
teoretického vyucovania sa klasifikuju podla kritérii uvedenych v odsekoch 3 az 7 v
primeranom rozsahu pre prisluSny ro¢nik Studia.

3. Stuptiom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak ovlada poznatky, fakty, pojmy, definicie a
zakonitosti, ktoré pozaduju vykonové Standardy, obsahové Standardy, ucebné osnovy pre

40



teoretick¢ vzdelavanie, celistvo, presne a Uplne a chape vztahy medzi nimi. Pohotovo
vykonava pozadované intelektudlne a motorické Cinnosti. Samostatne a tvorivo uplatiiuje
osvojené vedomosti a zruc¢nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh, pri vyklade a
hodnoteni javov a zakonitosti. Mysli logicky spravne, zretelne sa u neho prejavuje
samostatnost’ a tvorivost’. Jeho Ustny a pisomny prejav je spravny, presny a vystizny. Vysledky
jeho ¢innosti su kvalitné, iba s mensimi nedostatkami. Je schopny samostatne Studovat’ vhodné
texty.

4. Stupnom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak ovlada poznatky, fakty, pojmy, definicie a
zakonitosti, ktoré pozaduji vykonové Standardy, obsahové Standardy, ucebné osnovy pre
teoretické vzdelavanie, v podstate celistvo, presne a uplne. Pohotovo vykonava pozadované
intelektudlne a motorické ¢innosti. Samostatne a produktivne alebo s mens$imi podnetmi
ucitel’a uplatituje osvojené vedomosti a zru€nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh,
pri vyklade a hodnoteni javov a zakonitosti. Mysli spravne, v jeho mysleni sa prejavuje logika
a tvorivost. Ustny a pisomny prejav miva mensie nedostatky v spravnosti, presnosti a
vystiznosti. Kvalita vysledkov &innosti je spravidla bez podstatnych nedostatkov. Ziak je
schopny samostatne alebo s mensou pomocou Studovat’ vhodné texty.

5. Stupniom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak ma v celistvosti, presnosti a Gplnosti osvojenia
pozadovanych poznatkov, faktov, pojmov, definicii a zakonitosti nepodstatné medzery.
Pozadované intelektudlne a motorické c¢innosti nevykonava vzdy presne. PodstatnejSie
nepresnosti a chyby vie za pomoci ucitel’a korigovat’. Osvojené vedomosti a zru¢nosti aplikuje
pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh s chybami. Uplatiluje poznatky a hodnoti javy a
zakonitosti podl'a podnetov ucitel'a. Jeho myslenie je vcelku spravne, nie je vzdy tvorivé. V
ustnom a pisomnom prejave ma nedostatky v spravnosti, presnosti a vystiznosti. V kvalite
vysledkov jeho ¢innosti st CastejSie nedostatky. Je schopny samostatne Studovat’ podl'a ndvodu
ucitel’a.

6. Stupniom 4 — dostatocny sa ziak klasifikuje, ak ma v celistvosti, presnosti a uplnosti
osvojenia pozadovanych vedomosti zavazné medzery. Pri vykondvani pozadovanych
intelektudlnych a motorickych cinnosti je malo pohotovy a ma vécsie nedostatky. V
uplatiiovani osvojenych vedomosti a zrucnosti pri rieseni teoretickych a praktickych tloh sa
vyskytuju zdvazné chyby. Pri vyuzivani vedomosti pri vyklade a hodnoteni javov je
nesamostatny. V logickosti myslenia sa vyskytuju zavazné chyby a myslenie je spravidla malo
tvorivé. Jeho ustny a pisomny prejav ma spravidla zavazné nedostatky v spravnosti, presnosti a
vystiznosti. Zavazné nedostatky a chyby vie ziak za pomoci ucitel'a opravit’. Pri samostatnom
Stdiu mé velké nedostatky.

7. Stupiiom 5 — nedostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak si neosvojil vedomosti pozadované
ucebnymi osnovami celistvo, presne a uplne, ma v nich zdvazné a zna¢né nedostatky. Jeho
schopnost’ vykonavat’ pozadované intelektualne a praktické ¢innosti ma vel'mi podstatné
nedostatky. V uplatiiovani osvojenych vedomosti a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a
praktickych tloh sa vyskytuju vel'mi zavazné chyby. Pri vyklade a hodnoteni javov a
zakonitosti nevie svoje vedomosti uplatnit, a to ani na podnet ucitela. Neprejavuje
samostatnost’ v mysleni, vyskytuji sa u neho casté logické nedostatky. V ustnom a pisomnom
prejave ma zavazné nedostatky v spravnosti, presnosti a vystiznosti. Zavazné nedostatky a
chyby nevie opravit’ ani s pomocou ucitel’a. Nevie samostatne Studovat’.

9.2.7 Klasifikacia odbornych vyucéovacich predmetov praktického vyu€ovania

1. Predmety praktického vyucovania maju charakter praktickej ¢innosti. Praktické vyucovanie
sa vykondva v tychto hlavnych forméch: odborny vycvik, odborna alebo umeleckd prax,
praktické cvicenie.7) Pri klasifikacii vysledkov v odbornych vyucovacich predmetoch s
prevahou praktického zamerania sa v stlade s poziadavkami vykonovych Standardov,
obsahovych Standardov, ucebnych osnov stanovenych v Skolskych vzdelavacich programoch
hodnoti:
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a) vzt'ah k préci a k praktickym ¢innostiam,

b) osvojenie praktickych zru¢nosti a navykov, zvladnutie c¢elnych spésobov prace,

¢) schopnost’ spolupracovat’ pri rieSeni uloh,

d) vyuzitie ziskanych teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach,

e) aktivita, samostatnost’, tvorivost, iniciativa v praktickych ¢innostiach, talent,

f) kvalita vysledkov ¢innosti,

g) organizacia vlastnej prace a pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku,

h) dodrziavanie predpisov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, ochrane pred poziarom a
starostlivost’ o Zivotné prostredie,

1) dodrziavanie stanovenych terminov,

J) hospodarne vyuzivanie surovin, materialov, energie, prekonavanie prekazok v praci,

k) obsluha a tdrzba vyrobnych alebo laboratornych zariadeni a pomocok, nastrojov, naradia a
meradiel.

2. Vychovno-vzdelavacie vysledky v odbornych vyucovacich predmetoch v ramci praktického
vyucovania sa klasifikuji podl'a kritérii uvedenych v odsekoch 3 az 7 v primeranom rozsahu
pre prislusny rocnik stadia.

3. Stupiiom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak ststavne prejavuje kladny vztah k praci, k
praktickym ¢innostiam a k pracovnému kolektivu. Pohotovo, samostatne a tvorivo vyuziva
ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti. Ovlada zrucnosti, sposobilosti, ktoré
pozaduju vykonové Standardy, obsahové Standardy, u¢ebné osnovy pre prakticku pripravu.
Praktické cCinnosti vykonava pohotovo, samostatne uplatituje ziskané zrucnosti a navyky.
Bezpecne ovlada postupy a spdsoby prace, dopusta sa len mensSich chyb, vysledky jeho prace
st bez zavaznych nedostatkov. Uelne si organizuje vlastni pracu, udrzuje pracovisko v
poriadku. Vedome dodrzuje predpisy o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a ochrane pred
poziarom a aktivne sa stara o zivotné prostredie. Hospodarne vyuziva suroviny, material,
energiu. Vzorne obsluhuje a udrzuje vyrobné alebo laboratorne pomdcky, nastroje, naradie a
meradla. Aktivne prekonava vyskytujuce sa prekazky.

4. Stupnom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak prejavuje kladny vztah k praci, k
praktickym Cinnostiam a k pracovnému kolektivu. Samostatne, ale menej tvorivo a s menSou
istotou vyuziva ziskané teoretické poznatky pri praktickej cinnosti. Praktické cinnosti
vykonava samostatne, v postupoch a spdsoboch prace sa nevyskytuju podstatné chyby a v
umeleckej praxi nedostatok umeleckych schopnosti. Vysledky jeho prace maju drobné
nedostatky. Ugelne si organizuje vlastnii pracu, pracovisko udrzuje v poriadku. Vedome
dodrzuje predpisy o bezpecnosti ochrane zdravia pri praci a ochrane pred poziarom a stara sa o
zivotné prostredie. Pri hospodarnom vyuzivani surovin, materialu a energie robi malé chyby.
Vyrobné alebo laboratorne zariadenia obsluhuje a udrzuje s drobnymi nedostatkami. Prekazky
v praci prekonava s obasnou pomocou.

5. Stuptiom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak prejavuje vztah k praci, k praktickym ¢innostiam
a k pracovnému kolektivu prevazne kladne, s mensimi vykyvmi. S pomocou ucitel'a uplatiiuje
ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti. V praktickych ¢innostiach sa dopusta chyb
a pri postupoch a spdsoboch prace a v umeleckej praxi pri vyuzivani umeleckych schopnosti,
potrebuje obcasnu pomoc ucitel'a. Vysledky prace maju nedostatky. Vlastnu pracu organizuje
menej ucelne, udrzuje pracovisko v poriadku. Dodrzuje predpisy o bezpecnosti a ochrane
zdravia pri praci a ochrane pred poziarom a v malej miere prispieva k tvorbe a ochrane
zivotného prostredia. S pomocou ucitel’a je schopny hospodarne vyuZzivat’ suroviny, materialy
a energiu. Pri obsluhe a UdrZzbe vyrobnych laboratérnych zariadeni a pomocok, nastrojov,
naradia a meradiel ho musi CastejSie usmernovat’ ucitel’. Prekazky v praci prekonava s Castou
pomocou ucitel’a.

6. Stupiiom 4 — dostatocny sa ziak klasifikuje, ak pracuje bez zaujmu a vztahu k praci, k
praktickym cinnostiam a k pracovnému kolektivu. Ziskané teoretické poznatky vie pri
praktickej Cinnosti vyuzit' len za ststavnej pomoci ucitela. V praktickych c¢innostiach,
zruénostiach a nadvykoch sa dopusta vacsich chyb. Pri vol'be postupov a spdsobov prace a v
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umeleckej praxi pri vyuzivani umeleckych schopnosti, sistavne potrebuje pomoc ucitel’a. Vo
vysledkoch prace ma zavazné nedostatky. Pracu vie organizovat’ za stistavnej pomoci ucitel’a,
menej dba na poriadok pracoviska, dodrziavanie predpisov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri
praci a ochrane pred poziarom a taktiez o zivotné prostredie. Porusuje zasady hospodarnosti
vyuzivania surovin, materialu a energie. V obsluhe a udrzbe vyrobnych a laboratérnych
zariadeni a pomocok, pristrojov, nastrojov, naradia a meradiel sa dopusta zavaznych
nedostatkov. Prekazky v praci prekonava len s pomocou ucitela.

7. Stupnom 5 — nedostatoc¢ny sa ziak klasifikuje, ak neprejavuje zaujem o pracu a jeho vztah k
praktickym c¢innostiam a k pracovnému kolektivu nie je na potrebnej trovni. Nevie ani S
pomocou ucitela uplatnit’ ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti. V praktickych
¢innostiach, zru¢nostiach a navykoch ma neakceptovatené nedostatky. Pracovny postup
nezvladne ani s pomocou ucitela. Vysledky jeho prace st nedokoncené, neuplné, nepresné,
nedosahuju ani dolnu hranicu predpisanych ukazovatelov. Pracu na pracovisku si nevie
organizovat, nedba na poriadok pracoviska. Neovlada predpisy o bezpecnosti a ochrane
zdravia pri praci a ochrane pred poziarom a nedba na ochranu zivotného prostredia. Nevyuziva
hospodarne suroviny, material a energiu. V obsluhe a udrzbe vyrobnych alebo laboratérnych
zariadeni a pomdcok, pristrojov, naradia a meradiel ma vazne nedostatky.

9.2.8 Hodnotenie a klasifikacia spravania

1. Klasifikdciu spravania ziaka navrhuje triedny ucitel’ po prerokovani s uciteI'mi a schval’uje
riaditel’ po prerokovani v pedagogickej rade.

2. Pri hodnoteni a klasifikacii spravania ziaka sa zohl'adniuje plnenie ustanoveni Skolského
poriadku a dalSich vnutornych predpisov Skoly a dodrziavanie stanovenych pravidiel
spravania, l'udskych prav a prav dietata, dodrziavanie mravnych zasad spravania sa v skole a
na verejnosti pocas aktivit suvisiacich so studiom na strednej Skole. Pri klasifikacii spravania
sa v jednotlivych pripadoch prihliada na zdravotny stav Ziaka.

3. Spravanie ziaka sa klasifikuje podl'a kritérii uvedenych v odsekoch 4 az 7.

4. Stupnom 1 — vel'mi dobr¢ sa ziak klasifikuje, ak dodrziava ustanovenia skolského poriadku
a d’alsich vnutornych predpisov Skoly a riadi sa nimi. Dodrziava moralne zasady a pravidla
spolunazivania v kolektive a vo vztahu k ucitelom. Ojedinele sa moze dopustit’ menej
zavaznych previneni.

5. Stupniom 2 — uspokojivé sa ziak klasifikuje, ak jeho spravanie je v sulade s ustanoveniami
Skolského poriadku a ustanoveniami d’alSich vnutornych predpisov skoly, moralnymi zdsadami
a pravidlami spolunaZivania vzhladom k spoluziakom a ucitefom. Ziak sa dopusti
zavaznejSieho priestupku alebo sa opakovane dopusta menej zavaznych priestupkov voci
ustanoveniu $kolského poriadku.

6. Stupnom 3 — menej uspokojivé sa ziak klasifikuje, ak sa dopusti zavazného priestupku voci
Skolskému poriadku a voc¢i d’alsim vntitornym predpisom Skoly alebo sa aj po udeleni druhého
stupnia klasifikdcie spravania dopusta zavaznejSich priestupkov voci mordlnym zasaddm a
pravidlam spolunaZzivania, poruSuje 'udské prava spoluziakov, pedagogickych zamestnancov
alebo d’alSich osob.

7. Stuptiom 4 — neuspokojivé sa ziak klasifikuje, ak jeho spravanie je v rozpore s
ustanoveniami Skolského poriadku a s ustanoveniami d’alSich vnatornych predpisov Skoly, s
pravnymi a etickymi normami spolo¢nosti, vyrazne poruSuje l'udské prava spoluziakov,
pedagogickych zamestnancov alebo d’alSich osob. Dopusti sa zdvaznych previneni, ktorymi
vazne ohrozuje vychovu ostatnych Ziakov. Zamerne narasa ¢innost’ Ziackeho kolektivu.

8. Klasifikacia spravania ziaka sa zaznamenava do katalégového listu ziaka.

9. Ziak nadstavbového, pomaturitného a vyssieho odborného §tiidia sa v stilade s osobitnym
predpisoms) neklasifikuje zo spravania.

8) § 56 ods. 7 zakona &. 245/2008 Z. z. V Zneni neskorsich predpisov.
9§ 58 ods. 1 zakona €. 245/2008 Z. z. v zneni neskorSich predpisov.
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9.2.9 Opatrenia vo vychove

1. Za vzorné spravanie, vzorné plnenie povinnosti, mimoriadny prejav aktivity a iniciativy,
dlhodobu svedomita pracu, vyrazne prosocialne spravanie, ktoré pozitivne ovplyviuje socialnu
klimu v triede a v skole a zasluzny alebo stato¢ny ¢in, mozno ziakovi udelit pochvalu alebo
iné ocenenie.

2. Pochvalu alebo iné ocenenie udeluje ziakovi triedny ucitel’, vychovavatel’, majster odborne;j
vychovy, vedtci strediska praktického vyucovania alebo riaditel’.10) V konzervatoriach moze
triednemu ucitelovi predlozit' ndvrh na pochvalu alebo iné ocenenie veduci oddelenia. V
osobitne odovodnenych pripadoch, najmé ak ide o mimoriadne zasluzny alebo stato¢ny cin,
moze ziakovi udelit’ pochvalu alebo iné ocenenie zastupca zriad’ovatela strednej Skoly,
zastupca Statnej spravy v Skolstve alebo minister Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej
republiky.

3. Navrhy na udelenie pochvaly alebo iného ocenenia sa prerokuju v pedagogickej rade.
Pochvala alebo iné ocenenie sa udel'uje spravidla na zhromazdeni triedy alebo skoly.

4. Na posilnenie discipliny, za menej zavazné, zavaznejsie alebo opakované previnenia voci
Skolskému poriadku, zasadam spolunazivania, ludskym pravam, mravnym normam
spolocnosti alebo ak ziak narusa ¢innost’ kolektivu, mozno ziakovi ulozit’ napomenutie alebo
pokarhanie11) nasledovne:

a) napomenutie od triedneho ucitel’a,

b) napomenutie od majstra odbornej vychovy,

¢) napomenutie od vediceho strediska praktického vyucovania,

d) pokarhanie od triedneho ucitel’a,

e) pokarhanie od majstra odbornej vychovy,

) pokarhanie od veduceho strediska praktického vyucovania,

g) pokarhanie od riaditel’a.

5. V konzervatériach moze veduci oddelenia predlozit’ triednemu ucitel'ovi navrh na uloZzenie
opatrenia vo vychove podl'a odseku 4.

6. Ziakovi mozno uloZit' za zavazné alebo opakované previnenia voéi $kolskému poriadku,
zasadam spolunazivania, I'udskym prdvam alebo mravnym normam spolo¢nosti

a) podmienecné vylucenie,

b) vylucenie.

7. Opatrenie vo vychove podl'a odseku 6 mozno ulozit’ Ziakovi strednej Skoly len vtedy, ak
skon¢il plnenie povinnej Skolskej dochadzky12).

8. Ziakovi je mozné ulozit opatrenia vo vychove podla odsekov 4 a 6 po prerokovani v
pedagogickej rade do dvoch mesiacov odo dna, ked sa o previneni ziaka dozvedel
pedagogicky zamestnanec Skoly, najneskor vsak do jedného roka odo dina, ked sa ziak
previnenia dopustil. Za jedno previnenie sa uklada len jedno opatrenie vo vychove.

9. Pred ulozenim opatrenia vo vychove podl'a odsekov 4 a 6 treba previnenie zZiaka objektivne
presetrit’. Podl'a potreby, najméd pri posudzovani zadvazného alebo opakovaného previnenia, sa
na jeho prerokovanie za ucasti ziaka prizve zdkonny zéastupca Ziaka, pripadne i delegovany
zastupca rady Skoly.

10. Ulozenie opatrenia vo vychove podl'a odseku 4 a odseku 6 pismeno a) sa oznamuje
ziakovi spravidla pred kolektivom triedy alebo Skoly. V rozhodnuti o uloZeni opatrenia vo
vychove podla odseku 6 pism. a) ur¢i riaditel’ skiSobnu lehotu, a to najdlhsie na jeden rok. Ak
sa podmienecne vyluceny zZiak v skusobnej lehote osvedc¢il, riaditel’ upusti od vylucenia. Ak sa
ziak v tejto lehote dopusti d’alSieho zdvazného previnenia, riaditel’ ulozi Ziakovi opatrenie vo
vychove podl'a odseku 6 pism. b).

11. Na rozhodovanie riaditela podla odseku 4 pism. g) a podla odseku 6 pism. a) sa
nevztahuje vSeobecne zdvizny pravny predpis o spravnom konani.

12. Opatrenie vo vychove sa zaznamendva do osobného spisu ziaka. Opatrenie vo vychove
udelené, resp. ulozené neplnoletému Ziakovi oznamuje riaditel’ zdkonnému zastupcovi ziaka
pisomne.
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13) § 5 ods. 4 pism. j) zdkona &. 596/2003 Z. z. v zneni neskorSich predpisov.
14) § 38 ods. 4 zakona €. 596/2003 Z. z. v zneni neskorSich predpisov.

15)§ 11 ods. 3 pism. I) zakona €. 245/2008 Z. z. v zneni neskorSich predpisov.
16) § 55 ods. 8 a 9 zakona &. 2452008 Z. z. V Zneni neskorsich predpisov.

17) § 57 ods. 1 pism. ¢) zakona &. 2452008 Z. z. V zneni neskorsich predpisov.

9.2.10 Celkové hodnotenie

Celkové hodnotenie Ziakais) na konci prvého a druhého polroku vyjadruje vysledky jeho
klasifikacie v povinnych vyu¢ovacich predmetoch, ktoré sa klasifikuji podla CI. 2, Cl. 6 az 20
a klasifikaciu jeho spravania podl'a Cl. 21.

Komisionalne skusky

1. Ziak strednej $koly sa klasifikuje podl'a vysledkov komisionalnej skusky, ak

a) vykonava rozdielovua skusku,

b) je skiisany v nahradnom termine,

¢) ma on alebo jeho zdkonny zastupca pochybnosti o spravnosti klasifikacie v jednotlivych
predmetoch prvého a druhého polroka a do troch pracovnych dni odo dna ziskania vypisu
klasifikacie prospechu a spravania ziaka za prvy polrok alebo do troch pracovnych dni odo dna
vydania vysvedCenia poziada riaditel'a Skoly o preskusanie;17) ak prisluSny predmet vyucuje
riaditel’, moze ziak alebo zdkonny zéastupca ziaka o preskusanie poziadat’ orgdn miestnej Statnej
spravy v skolstve,

d) sa presktisanie kona na podnet riaditela Skoly,

e) vykonava opravné skusky,

f) vykonava skusky pri stadiu podl'a individualneho uc¢ebného planu,

g) bol oslobodeny od povinnosti dochadzat’ do skoly,

h) kona prakticka skusku a skusku z hlavného odboru studia na konci prvého a druhého
polroka na $kolach so vzdelavacim programom umeleckého zamerania a konzervatdriach,

i) vykonava skasky pri plneni osobitného sposobu skolskej dochadzky,

J) vykonava skusky pri individualnom vzdelavani,

K) skolska in$pekcia zisti nedostatky pri klasifikacii a nariadi komisionalne preskusanie.18s)

2. Ak nie je mozné ziaka vyskuSat' a klasifikovat’ v prvom polroku19) alebo v druhom
polroku20) v riadnom termine z predmetu, ktory sa vyuuje aj v druhom polroku Ziak sa
klasifikuje na zéklade vysledkov skusky podl'a ods. 1 pism. b).

3. Ziak, ktorého prospech najviac z dvoch povinnych vyudovacich predmetov, ktoré sa
vyu€uju len v prvom polroku je nedostatocny21) alebo ktory mé na konci druhého polroka
prospech nedostatoény najviac z dvoch povinnych vyucovacich predmetov22) sa klasifikuje na
zaklade vysledkov skusky podla ods. 1 pism. e).

4. Ziak, ktory sa vzdelava podla medzinarodnych programov, po pisomnom suhlase
Ministerstva Skolstva, vedy vyskumu a Sportu Slovenskej republiky je hodnoteny podla
pravidiel hodnotenia tychto programov.23)

5. Ziak, ktory bez zavaznych dovodov nepride na komisionalnu skusku a neospravedini sa
sam alebo prostrednictvom svojho zakonného zastupcu najneskor v den konania skiisky okrem
skusky podl'a odseku 1 pism. c sa klasifikuje z vyucovacieho predmetu, z ktorého mal vykonat
komisionalnu skusku stupiiom prospechu nedostato¢ny.

6. Preskusat’ ziaka podl'a odseku 1 pism. ¢) mozno len vtedy, ak v prislusnom klasifikacnom
obdobi este nebol z tohto vyucovacieho predmetu hodnoteny na zaklade komisionalnej skusky.
7. O povoleni vykonat’ komisiondlnu skusSku podla odseku 1 pism. a) az k) rozhodne riaditel’
Skoly. Pritomnost’ zakonného zastupcu ziaka na jeho komisiondlnom preskiisani povoluje
riaditel’ Skoly.

8. Komisia pre komisionalne skusky je najmenej troj¢lennd. Komisia sa skladé z

a) predsedu, ktorym je spravidla riaditel’ alebo nim povereny ucitel’ alebo majster odbornej

vychovy;
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b) skuSajiiceho ucitel'a, ktorym je spravidla ucitel’ alebo majster odbornej vychovy vyucujici
ziaka prislusny vyucovaci predmet,

¢) prisediaceho, ktory spiia kvalifikaéné predpoklady pre prisluiny alebo pribuzny vyudovaci
predmet.

9. Vysledok komisionalnej sktsky, ktory vyhlasi predseda komisie verejne v deni konania
skusky je pre klasifikaciu ziaka konecny.

10.  Ziak, ktorému bolo povolené individudlne vzdelavanie na zaklade odporu¢ania
vSeobecného lekara pre deti a dorast z dovodu zdravotného znevyhodnenia, komisionalnu
skasku nevykonava. Pedagogicky zamestnanec, ktory zabezpecuje vzdeldvanie Zziaka,
Stvrtrocne predklada riaditelovi Skoly pisomnu spravu o postupe a vysledkoch vychovno-
vzdelavacej ¢innosti so ziakom, na zaklade ktorej po prerokovani v pedagogickej rade Skoly sa
vykona hodnotenie a klasifikacia prospechu ziaka24). Pisomna sprava o postupe a vysledkoch
vychovno-vzdelavacej ¢innosti Ziaka obsahuje

a) udaje identifikujuce ziaka,

b) hodnotenie vychovno-vzdelavacich vysledkov Ziaka,

¢) navrh hodnotenia a klasifikacie ziaka.

24) § 24 ods. 8 zdkona €. 245/2008 Z. z. v zneni neskorSich predpisov.

ZruSovacie ustanovenie

ZruSuje sa metodicky pokyn €. 8/2009-R zo 14. maja 2009 na hodnotenie a klasifikaciu ziakov
strednych §kol v zneni metodického pokynu ¢. 10/2009-R z 15. jula 2009 a v zneni
metodického pokynu €. 11/2009-R z 25. augusta 2009

Ukinnost

Tento metodicky pokyn nadobuda ucinnost’ 1. maja 2011.

9.2.11 Hodnotenie zaverec¢nej skusky
Po wukonceni S§tidia hodnotime vSetky ocakavané vzdeldvacie vystupy, ktoré st
formulované vykonovymi Standardami v kompetencnom profile absolventa ucebného
odboru 29.. H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin. Ciel'om
zaverecne] skusky je overenie vedomosti a zrucnosti Ziakov v rozsahu uciva uréencho
uc¢ebnymi planmi, u¢ebnymi osnovami a vzdeldvacimi Standardami a overenie toho, ako st
Ziaci pripraveni pouZivat ich pri vykone povolani a odbornych cinnosti, na ktoré sa
pripravuju.
Ziak moze konat zavereént skusku, ak uspesne ukonéil posledny roénik vzdelavacieho
programu prisluSného ucebného odboru. Skuska sa ¢leni na pisomni cast’, prakticku
cast’ a ustnu Cast’. Prakticka Cast’ ZS sa vykona po pisomnej Casti skusky a pred ustnou
Cast'ou skusky; prakticku Cast’ zaverecnej skiiSky mozno vykonat’ aj v inom termine najma
z dovodu sezonnych prac.
Pred zacCiatkom zaverecnej skuSky sa ziaci tri vyu€ovacie dni nezucastiiujii na vyucovani.
Tieto dni st ur¢ené na pripravu ziakov na skusku.
Pisomna Cast’ zaverecnej skusky

V pisomnej Casti ZS sa pisomne overuju vedomosti Ziakov vo vyzrebovanej téme.
Na vypracovanie maju ziaci 45 az 120 minut. Tato Cast’ je neverejna.

Témy na pisomnu Cast’ ZS vypracuju ucitelia odbornych predmetov v spolupraci
S majstrami odbornej vychovy. Tém moze byt jedna az desat’.
Prakticka Cast’ zavere¢nej skiasky

Témy na prakticka Cast ZS vypracuju majstri odbornej vychovy v spolupraci
s ucitelmi odbornych predmetov. Pocet tém moze byt 1 az 15 podla narocnosti a Specifik
odboru. Prakticka Cast’ ZS je verejna.

Praktickd cast moze trvat najviac 24 hodin, vynimoc¢ne az Styri tyzdne (v
odboroch, v ktorych si to charakter skasky vyzaduje). Najmi z dovodu sezonnych prac sa
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modze uskutoCnit’ aj vinom, ako vyhlaSkou stanovenom termine. Za jednu hodinu
praktickej Casti sa povazuje ¢as 60 minut.
Praktickd &ast moze byt individualna alebo skupinova. Ziak moZe na nej pouzivat
pomdcky uvedené v zadani témy prace.
Ustna &ast’ zavereénej skisky

Ustna Gast ukonluje zaveretnu skiisku. Témy, ktorych musi byt najmenej 25,
vypracuju uéitelia odbornych premetov v spolupraci s majstrami odbornej vychovy. Ustna
Cast’ ZS je verejna.
Pred odpoved’ou maju Ziaci na pripravu 15 aZ 30 minat (podla odboru). Ustna odpoved’
trva najviac 15 minut a organizuje sa tak, aby ju ziak ukon¢il v jednom dni. V jednom dni
moze komisia vyskusat’ najviac 30 ziakov.
Hodnotenie zavere¢nej skisky

Klasifikaciu ziaka na ZS schvaluje na ndvrh skasajiceho ucitela alebo majstra
odbornej vychovy skuSobnd komisia hlasovanim. Pri rovnosti hlasov rozhoduje hlas
predsedu skuSobnej komisie. Celkové hodnotenie ZS vychadza z klasifikacie jeje
pisomnej, praktickej a tstnej Casti.
Ziak prospel s vyznamenanim, ak nema
Z praktickej Casti prospech horsi ako vyborny
na pisomnej Casti a Ustnej Casti skuSky priemerny prospech horsi ako 1,5
Ziak prospel vel’'mi dobre, ak nema
z praktickej Casti skuisky prospech horsi ako chvalitebny
na pisomnej a ustnej Casti skusky prospech horsi ako chvalitebny
Ziak prospel, ak nemd z pisomnej, praktickej a Ustnej casti skusky stupen prospechu
nedostatocny.
ziak neprospel, aj ma z niektorej Casti skisky stupen prospechu nedostatoény.
Celkové hodnotenie zaverecnej skusky vratane hodnotenia z ¢asti skusky ziakovi oznami
predseda skuSobnej komisie v denl, v ktorom ziak skuSku ukoncil. Toto hodnotenie je
konecné.
ZloZenie skiSobnej komisie
SkuSobna komisia ma stalych ¢lenov a d’alSich ¢lenov. Stalymi ¢lenmi st predseda,
podpredseda, triedny ucitel’a skusajtci. Stalym ¢lenom skuSobnej komisie je aj zastupca
stavovskej organizacie s odbornou sposobilostou v prisluSnom alebo pribuznom odbore
vzdelavania, ak ho stavovska organizicia deleguje.
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UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH
PREDMETOV

48



Nazov predmetu Potravinarska vyroba

Casovy rozsah vyuéby 2 hodiny tyzdenne, spolu 66 vyucovacich hodin
3 hodiny tyZzdenne, spolu 99 vyu€ovacich hodin
2 hodiny tyZzdenne, spolu 66 vyu€ovacich hodin

Roénik prvy, druhy, treti

Kod a nazov studijného odboru 2980 H pracovnik V potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin

Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu :

Vychovno - vzdelavacim cielom odborného predmetu potravinarska vyroba je naucit
ziakov teoreticky popisat’ a zdovodnit vybraté potravinarske technologické procesy,
pricom sa zdoraznuje biochemicky a chemicko-fyzikalny pristup, postupne rozvijat ich
schopnosti, dodrziavat technologické zasady a aplikovat’ nové vyrobné technologie.
Odborny predmet potravinarska vyroba pripravuje Ziakov po teoretickej stranke. Poskytuje
ziakom potrebné vedomosti o rastlinnych, zivo¢isnych surovinach, prisadach, pomocnych
latkach, aditivach, o ich technologickom vyzname , o ich ziskavani a spracovani vo
vybratych potravinarskych technologiach uzko suvisiacich so surovinovou zékladiou
trvanlivych vyrobkov, vratane charakteristiky tychto vyrobkov. Ziaci si oboznameni
nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale doraz sa kladie na inova¢né trendy
v odbore, pouzitie novych surovin , zmesi, zlepSujucich pripravkov, emulgatorov,
stabilizatorov a fortifikacnych latok.

Obsahom odborného predmetu v prvom ro¢niku okrem surovinovej zakladne je poznanie
neziaducich zmien akosti potravin. V prvom ro¢niku su zaradené zakladné technologické
operacie aplikované v potravinarskom priemysle. Po poznani zdkladnych konzervaénych
metod sa v druhom roéniku  ziaci oboznamia z obalmi, obalovymi materialmi,
pomocnymi obalovymi prostriedkami v potravindrstve. V tomto ro¢niku Ziaci dalej
spoznaju vyrobné technoldgie vybratych rastlinnych a zivociSnych neudrznych potravin
nevyhnutnych na vyrobu zdkladného sortimentu trvanlivych vyrobkov.

Dalej sa oboznamia s potravinarskymi technolégiami, v ktorych sa predpoklada ich dalsie
uspesné uplatnenie v blizkom okoli. V ramci environmentélnej vychovy budi Ziaci vedeni
k pochopeniu

zasad spravneho hospodarenia so surovinami a odpadmi potravinarskeho priemyslu.
Tazisko ugiva treticho rocnika je venované sidasnym vyrobnym technologidm
trvanlivych vyrobkov. Ziaci preberi s podrobnou postupnostou jednotlivé vyrobné
operacie Specifické 1spolocné pri vyrobe dehydrovanych polievok , bujonov,
granulovanych ochucovadiel a ostatnych dehydratovanych a trvanlivych vyrobkov.

V zavere §tidia Ziaci spoznaju a prakticky uplatnia zédkladné, hlavne senzorické metody
kvalitativneho hodnotenia potravin.

Odborny predmet potravinarska vyroba uzko nadvizuje na vedomosti Ziakov z predmetov
suroviny, chémia, hygiena potravin , informatika, matematika, ekonomika, stroje
a zariadenia a odborny vycvik.

Vyucujuci pri vyu€ovani vyuziva najvhodnejSie metody, formy a prostriedky, ktoré veda
k aktivizacii poznavacich schopnosti ziakov, podporuje ich cielavedomost’, samostatnost’
atvorivost. Pri vyucbe pouziva formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferuje pracu
S ucebnicami, ufebnymi pomdckami, odbornymi potravinarskymi casopismi a pracu
s poc¢itacom. Teoreticki vyucbu mozno doplnit vhodnymi exkurziami Vv réznych
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potravinarskych vyrobniach a moZznost’ ziskavania novych poznatkov pre dany odborny
predmet z internetu.

Sucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktord sa
objavuje v nasledovnych prierezovych témach:

1. Environmentdalna vychova - , ktora vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vztahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.
Téma ma vztah kvzdelavacim oblastiam Clovek ahodnoty — poskytuje uceleny
elementarny pohl'ad ma okolit prirodu a prostredie

- u¢i pozorovat’, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania l'udi

- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom zivote

2. Osobnostny a socidlny rozvo] — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’
— odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socidlnymi javmi
s dorazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzatel'nosti
rozvoja spolo¢nosti.

3. Multikulturdlna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoznuje spozndvat’ vyznam a role rdéznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu.

4. Medidlna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultira — poskytuje
prileZitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si

.....

a umeleckych hodndt. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia

5.Tvorba_projektu_a prezentaéné_cinnosti ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
a svet prace — arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech
zivotného prostredia. UmozZiluje spozndvat vyznam arole réznych profesii vo vztahu
k Zivotnému prostrediu

Ucebné zdroje: 5

Dubova,G. —Sladeckova,G.: Technologia pre 1.rocnik,SPS potravinarskych, Proxima
press 2001

Dubova,G — Sladeckova,G.: Technoldgia pre 2.ro¢nik SPS potravinarskych, Proxima press
2002

Steinhauser, l.a kol.: Hygiena a technologie masa, Last 1995

Pribela,A akol.: Senzorické hodnotenie potravinarskych surovin, aditivnych latok
a vyrobkov.IVVL, Kosice 2001

Hor¢in,V.: Technoldgia spracovania ovocia a zeleniny, SPU Nitra 2008,ISBN 978-80-552-
0063-7

Muchov4,Z.:technologia spracovania ceredlii, SPU Nitra 2007, ISBN 978-80-8069-980-2
Sorman,L. —Drdédk,M.: Technolodgia rastlinnych netdrznych potravin, SVST Bratislava
1985

Studnicky,J.: Prehl'ad potravinarskych technologii, Alfa Bratislava 1979

Lagin,L.: Technolodgia spracovania misa II., SPU Nitra2008

Bojanska,T.: Technologie spracovania okopanin, olejnin a Specidlnych plodin, SPU Nitra
2010
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Bohacenko,I a kol.: Technologie potravin I., Vysoka Skola chemicko-technologicka Praha
2002, ISBN 80-7080-509-9

Cepicka,J akol.: Technologie potravin II, Vysok4 $kola chemicko-technologicka Praha
2002, ISBN 80-7080-510-2

LinkeSova,M.- Pavelekova,l.: Vybrané kapitoly z chemickej a potravinarskej technolégie,
Pedago-

gicka fakulta TU 2007, ISBN 978-80-8082-170-8

Mal’a,P.: Zaklady potravinarskej techniky, M&M 1998, ISBN 80-88950-01-5
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Uc¢ebné osnovy pre predmet potravinarska vyroba
l.ro¢nik - 2 hodiny tyzdenne, spolu 66 hodin

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
Funkcia a rozdelenie - Vysvetlit vyznam,
predmetu. Potravinarsky rozdelenie
priemysel a jeho vyznam potravinarskeho
V narodnom hospodarstve. priemyslu

Uvod Zakladna legislativa V ndrodnom
10h potravindrskeho priemyslu. hospodarstve

Potravinarsky priemysel
BOZP v potravinarstve

Bezpecnost’ a ochrana
zdravia pri praci
V potravinarskom priemysle.

- Vediet vymenovat’
legislativne piliere
potravinarskeho
priemyslu

- Vediet strucne
popisat’ vybrané
kapitoly (komoditné
hlavy)
potravinarskeho
kodexu SR

Suroviny potravinarskeho
povodu
8h

Suroviny rastlinného
povodu. Suroviny
zivocisneho povodu.
Prisady, pomocné

a pridavné latky.

Voda v potravinach, aktivita
vody a kazenia

V potravinach.

- Vymenovat a stru¢ne
opisat’ zakladné
suroviny, prisady,
pomocné suroviny
spracované
a pouzivané
V potravinarstve

Priciny neZiaducich zmien
kvality potravin 14 h

Mechanické vplyvy

Vonkajsie chemické a
fyzikalne vplyvy

Mikrobiélne Cinitele
rozkladu potravin

Manipulacia so surovinami
— tlaky, narazy, vibracie.
Zivo&isni skodcovia
potravin PoSkodenie
potravin mrazom

a vysokymi teplotami
Vplyv vihkosti na potraviny
Ochrana potravin pred
oxidaciou a vzdusnym
kyslikom Pdsobenie kovov
na potraviny Povodcovia
mikrobialnych zmien
Mikrobialny rozklad
potravin

- Vymenovat’ vplyvy
neziaducich zmien
akosti potravin

- Rozdelit vplyvy
a Cinitele
ovplyviujuce
potravinovu kvalitu
podl’a ich povodu
a mechanizmu
pdsobenia
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Zakladné technologické
operacie aplikované

V potravinarskom
priemysle

20 h

Skladovanie potravin

Predbezna uprava surovin

DalSie nasledné operacie
pri spracovani potravin

Skladovanie potravin
rastlinného a zivoc¢isneho
povodu

Predbeznd Giprava surovin
podla druhu

Pranie, triedenie, Cistenie,
odstopkovanie,
odkdstkovanie, lupanie,
rezanie, krajanie — ovocie
a zelenina

Miaganie, lisovanie,
extrakcia, Cirenie,
deaereacia — ovzdusnovanie,
tekuté a polotekuté vyrobky
Delenie, porciovanie

a vykostovanie surového
misa, hydiny a ryb
Blan$irovanie, rozvaranie
ovocia a zeleniny
Zahustovanie ziskanych
Stiav. Marinovanie, udenie
mias, hydiny, ryb
Pripravovanie nalevov

a konzervarenskych obalov

Vymenovat a zoradit’
podl’a postupnosti
zakladné
technologické
operacie aplikované
V potravinarskom
priemysle

Popisat’ jednotlivé
spdsoby predbezne;j
upravy surovin podla
druhu

Stru¢ne popisat’
tepelné spracovanie
pohotovych
vyrobkov.

Objasnit’ zakladné
rozdiely medzi
zakladnymi druhmi
tepelného
spracovania

Vymenovat’
konzervacné metddy
vyuzivané

V potravinarstve

Konzervacné metody
V potravinarstve 14

h

Konzervaéné metody
eliminujice pocetnost’
mikroorganizmov

Konzervaéné metody
priamo inaktivujlce
mikroorganizmy

Konzervacné metody
nepriamo inaktivujlice
mikroorganizmy
upravou prostredia

Biologické spdsoby

Filtracia, fugacia —
odstred’ovanie.
Reverzna osmoéza,
ultrafiltracia

Termosterilizacia,
pasterizacia. Hlbokeé
zmrazovanie, sterilizacia
kratkovlnnym

a elektronovym Ziarenim.
prostredia

SuSenie — xeroanabidza.
Konzervovanie zvySenou
koncentraciou cukrov —
kandizovanie. Chladenie
a zmrazovanie,
zahust’ovanie.
Konzervovanie vhodnymi
nizko koncentrovanymi
chemikaliami

rozdelit’ konzervacné
metody podla
sposobu inaktivacie
neziaducich
mikroorganizmov

vysvetlit
technologické
postupy vybranych
konzervacnych
metod

dodrziavat’ hygienu
a bezpecnost’

V potravinarskej
vyrobe
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konzervacie

Konzervovanie etanolovym
kvasenim.

Konzervovanie mlie¢nym
kvasenim

Ucebné osnovy pre predmet potravinarska vyroba
2. ro¢nik - 3 hodiny tyzdenne, spolu 99 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Obalové materialy

h
Funkcie obalov

Rozdelenie obalov

Baliaca technika

20

Ochrana vlastnosti vyrobku
Ulohy balenia

Sklené obaly

V potravinarstve
Papierové obaly
V potravinar.
Kovové obaly

V potravinarstve

Plastické obaly Vv potravinar.

Ostatné obaly obalové
prostriedky v potravinarstve

Balenie kusovych vyrobkov
Balenie tekutych vyrobkov
Balenie kasovitych

a sypkych vyrobkov

Adjustacia a uzatvaranie
vyrobkov

Design potravinarskych
vyrobkov

Obaly a Zivotné prostredie

uviest’ zdkladné
funkcie obalov
vymenovat zdkladné
udaje uvedené na
spotrebitel'skom
obale
vysvetlit’ vyznam
propagacnej funkcie
obalu
pokusit’ sa vysvetlit’
zapracovanie
ekologickych
poziadaviek pri
tvorbe a navrhovani
obalov
uviest priklady
pozitia papiera ako
prepravného
a spotrebitel'ského
obalu
vymenovat’ odvetvia
potravinarskeho
priemyslu vyuZivajlce
pre balenie svojich
vyrobkov papierové
obaly
zd6vodnit’ vyhody
vyuZitia plastov
v obalovej technike
uviest nevyhody
vyuzitia plastovych
obalov
vymenovat komodity
potravinarskeho
priemyslu najcastejSie
pouzivajuce kovové
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obaly

vymenovat’ obaly

Z hlinika a ocel'ového
plechu

uviest’, ktoré

Z pozivateI'nych latok
sa pouzivaju v obalovej
technike

PrehPad vybranvch
potravinarskych

technologii

Technologia spracovania

masa
20 h

Chladenie a zrenie mésa po
jato¢nom opracovani
Delenie a triedenie mésa
jatocnych zvierat

Solenie misa —soliace
zmesi, sposoby solenia
Vyroba udenin a inych
misovych vyrobkov
Zakladné operacie pri
vyrobe tdenin

Rozdelenie mésovych
vyrobkov

Spracovanie tukov —izolacia
zivo¢isnych tukov

Uprava tukov

Spracovanie ryb
Spracovanie hydiny

rozc€lenit’ spdsoby
chladenia misa po
jato¢nom opracovani
vysvetlit’ zmeny
prebiehajuce pri zreni
masa

vymenovat’ chyby mésa
a mésovych vyrobkov
vymenovat’ triedenia
bravcovych polovic,
hovédzich Stvrti
vysvetlit’ sposoby

a vyznam solenia mésa
charakterizovat’
zakladné skupiny
méisovych vyrobkov
uviest’ odliSnosti

V spdsobe ziskavania
zivociSnych tukov
vymenovat’
technologické operacie,
ktoré su stcast'ou
rafinacie tukov
charakterizovat’
spdsoby spracovania
rybieho misa a hydiny

Spracovanie mlieka

8h

Zakladné oSetrenie mlieka

- prijem, oSetrenie,

odsmotanovanie

- tepelné oSetrenie
Vyroba konzumného mlieka
Sortiment susenych
mliecnych vyrobkov
Vyroba susené¢ho
a instantné¢ho mlieka

objasnit’ technologické
operacie zahfnajice
osetrenie mlieka
uviest, ktoré pracovné
operacie zastreSuje
technologicky postup
suSenia mlieka
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Technologia vajec

Triedenie a balenie
konzumnych vajec

vysvetlit triedenie
a balenie konzumnych
vajec

4h Sortiment vyrobkov z vajec charakterizovat’ vyrobu
SusSené vajecné vyrobky susenych vaje¢nych
Praskové homogenizované vyrobkov
hmoty
Vyroba pSeni¢ného Skrobu opisat’ priebeh vyrob
Skrobarstvo 5h | Vyroba skrobu z kukurice roznych druhov
Vyroba zemiakového skrobu Skrobov pouzivanych
Modifikované skroby pri vyrobe
Susené zemiakové vyrobky dehydratovanych
vyrobkov
Priprava zrna na mletie opisat’ priebeh vyroby
Technologicky proces mlynskych vyrobkov
Mlynarstvo 7 h | mletia pouzivanych pri vyrobe
Mlynské vyrobky z pSenice dehydratovanych
Vyroba jaémennych kripov vyrobkov
Spracovanie kukurice uviest’ pracovné
Spracovanie strukovin operacie
v mlynoch pri spracovani
strukovin

Pekarske technologie 10 h

Vyroba chleba — miesenie,
zrenie, delenie, tvarovanie
chlebového cesta,
dokysnutie chleba, uprava
pred pecenim, pecenie
chleba

Vyroba bezného peciva-
vyroba a zrenie cesta,
spOsoby tvarovania, Uprava
pre pecenim, pecenie
Ostatné pekarske vyrobky

vymenovat’ jednotlivé
operacie pripravy
chleba a peciva

opisat’ jednotlivé fazy
pecenia chleba a peciva
vymedzit’ vplyv
procesu pecenia na
finalnu kvalitu chleba a
peciva

Suroviny, Clenenie
Priprava cesta, tvarovanie

zoradit’ suroviny na
vyrobu cestovin podla

Vyroba cestovin 5 h | Predsusanie, suSenie dolezitosti
cestovin charakterizovat’ vyrobu
Balenie a uskladiiovanie cestovin
cestovin
Drozdiarstvo : opisat’ priebeh vyroby
Vyroba pekarskeho drozdia pekarskeho a suSené¢ho
Kvasna technoldgia 2 | Vyroba suseného drozdia drozdia
h
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Vyroba jedlych olejov 8 h

Priprava surovin na
spracovanie

Ziskavanie surového oleja
Cistenie a rafinacia
Stuzovanie olejov

Jedlé rastlinné tuky a oleje
Vyroba emulgovanych
jedlych tukov

uviest’ pracovné
operacie pri vyrobe

a spracovani jedlych
olejov a emulgovanych
tukov

Vymenovat’ sortiment
tukov a olejov

Spracovanie korenin 2h

Technologicky proces
vyroby vybranych korenin
Spracovanie koreninovej
papriky

Popisat’ vyrobu
vybranych korenin
pouzivanych pri vyrobe
dehydrovanych
vyrobkov

Zasady hospodarenia so
surovinami
potravinarskeho priemyslu
8h

Odstranovanie a vyuzitie
nepozivatel'nych Casti
surovin rastlinného

a zivocisneho povodu
Druhy odpadov

V potravinarskom priemysle
Odpadové vody,
samocistenie

Zasady hospodarenia

s vodou

V potravinarskom priemysle

Specifikovat’ vyznam
vody pre ¢loveka
vysvetlit’ rozdelenie
odpadovych vod
objasnit’ pojmy
saprobita, toxicita,
eutrofikacia

popisat’ spdsoby
tvarovania hmot
uviest’ chyby hmot a
ich priciny
vymenovat’ faktory
ovplyviujlice procesy
samocistenia vod

Ucebné osnovy pre predmet potravinarska vyroba
3. ro¢nik - 2 hodiny tyZdenne, spolu 66 hodin

Tematicky celok Obsahovy Vykonovy Standard
Standard
Technologicky proces charakterizovat
Konzervovanie zeleniny susSenia konzervovanie
su$enim zeleniny zeleniny sudenim

Technologia vyroby susenej
cibule, susenej korenove;j
zeleniny, a ostatnych
druhov zeleniny
v dehydrovanych
vyrobkoch

vysvetlit
technologicky postup
pripravy surovin na
trvanlivé vyrobky
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Vyroba dehydratovanych
vyrobkov

Priprava surovin 14
h

NavaZovanie surovin —
proces

ORDER

Zasady farebného
oznacovania pri navazovani
surovin

BOZP v pripravovni surovin
Spdsoby balenia

a uzatvarania navazenych
sypkych komponentov
Charakteristika skladov

V pripravovni surovin
Priprava susenej zeleniny
a susenych hribov — metal
detektor

Navazovanie malych

a strednych komponentov
Uprava tukov a tukové
hospodarstvo
Skladovanie (sild)

a navazovanie velkych
komponentov

objasnit systém
navaZzovania surovin
procesom order
popisat BOZP

v pripravovni surovin
charakterizovat
spbsoby balenia

a skladovania
pripravenych surovin
vysvetlit pripravu
suSenej zeleniny

a hribov

popisat tukové
hospodarstvo

a navazovanie
velkych
komponentov

Vyroba dehydratovanych

polievok 10
h

Systém GUERIN

Princip mieSania
dehydratovanych polievok
Cistenie miesacky
LOEDIGE

Uvol'novanie namieSanych
mas na zaklade vysledkov
degustacie

Doplhanie ostatnych
komponentov podl'a druhu
polievok

Sortiment a zlozenie
jednokomponentnych,
dvojkomponentnych

a trojkomponentnych
polievok

Spdsoby balenia, paletizacia
dehydratovanych polievok

opisat priebeh
miesania
dehydrovanych
polievok

vysvetlit uvolfovanie
namieSanych mas na
zaklade degustacie
uviest odlisnosti pri
doplfani ostatnych
komponentov
roznych druhov
dehyd. polievok
vymenovat sortiment
jednotlivych druhov
dehydratovanych
polievok
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Miesanie komponentov na

opisat priebeh

Vyroba bujénov 6 h | tvrdé bujony miedania afinalneho
Lisovanie, balenie, spracovania tvrdych
paletizacia tvrdych bujoénov a mikkych bujénov
Vyroba mikkych bujonov popisat sortiment
Sortlment a zloZenie a zlozenie bujénov
bujonov
Prijem mésa, mrazenie mésa charakterizovat

Priprava masa 7 h | Odbal'ovanie mésa, rezanie zékladné operdcie pri
a varenie maisa predpriprave
Odkostovanie mias, a tepelnom
PROTQCON ) spracovani masa
M}e§an1’e mésa s qstatn_}’lml suéenim a rezanim
pr1davn’ym1 surovl na[nl porovnat’ rozdiely
(receptury), opétovneé medzi
rezanie L atmosférickym
Atmps;ferlrcke susenie a vakuovym suSenim
namieSanych mas
Miesanie surovin na vysvetlit vyrobu

Vyroba masovych a knedlicky réznych druhov

ostatnych knedliciek Tvarovanie knedliciek dehydratovanych

5h Véakuové suSenie a sitovanie knedligiek

knedliéielf Ny zhotovit

Kutrovanie knedli¢iek prezentaciu
vybraného
sortimentu
dehydratovanych
vyrobkov
od prezentovat’ svoju
prezentaciu pred
triedou

MieSanie jednotlivych charakterizovat’

Vyroba granulovaného komponentov technologicky postup

dochucovadla 3 h | Granulovanie hmot vyroby
Susenie, rozruSovanie granulovaného
granul, domiesavanie dochucovadla
ostatnych komponentov
Technologia vyroby vysvetlit' zaklady

Vyroba fixov 2 h | Sortiment a zloZenie fixov vyroby a zloZenia

fixov
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Vyroba papyrusu 5h

Priprava papyrusovych hmot
Tukové hospodarstvo pre
papyrus

Linky na vyrobu, balenie

a paletizaciu papyrusu

vysvetlit pripravu
papyrusovych hmot
popisat tukové
hospodarstvo pri
vyrobe papyrusu
objasnit pracovné
operdcie
zastresSujuce linku na
vyrobu a balenie
papyrusu.

Oznacovanie

dehydratovanych vyrobkov

2h

Naélezitosti oznaCovania
potravinarskych vyrobkov
podla Potravinového
kédexu SR

EAN kod

vysvetlit ndleZitosti
oznacovania
dehydratovanych
vyrobkov podla PK SR
vediet balit,
skladovat

a prepravovat
polotovary

a trvanlivé vyrobky

Kvalitativne hodnotenie
potravinarskych vyrobkov

6h

Faktory vplyvajuce na
kvalitu potravinarskych
vyrobkov
Struktura vlastnosti
tvoriacich kvalitu
potravinarskych vyrobkov
Senzorické metddy
hodnotenia
Objektivne metdédy
hodnotenia

analyzovat’

a porovnat’
vlastnosti a faktory
ovplyviiujice akost’
potravinarskych
vyrobkov
vymenovat’ a popisat’
metody hodnotenia
kvality
dehydratovanych
vyrobkov

Hodnotenie vzdelavacich vystupov

Stuperi hodnotenia

vyborny

Kritéria hodnotenia

porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat k danej téme

- spravne pouzival odbornu terminologiu
- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach

- prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax
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chvalitebny

dobry

dostatocny

nedostato¢ny

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

pouzival vhodnt odbornt terminologiu s malou pomocou
pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomocky a prostriedky
dant tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
vedel analyzovat’ danu tému

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

s pomocou vedel analyzovat’ dant tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci doplitujicich otdzok
nepouzival odbornu terminolégiu

nevedel vyuzit ponukané pomdcky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomocky a prostriedky
nevedel prezentovat’ danti tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu Hygiena potravin

Casovy rozsah vyucby 1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin
1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyucovacich hodin
1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin

Roénik Prvy, druhy, treti

Kdéd a nazov Studijného odboru 2980 H pracovnik V potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin

Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Odborny predmet hygiena potravin spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi poskytuje
ziakom teoretické vedomosti, ktoré st zdkladom pre praktické zru€nosti a vykon zvolené¢ho
odboru pracovnik Vv potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin.

V predmete hygiena potravin sa ziaci oboznamia so zakladnymi pojmami v oblasti
hygieny, sobsahom Potravinového koédexu SR, so systémom zabezpelenia kontroly
hygieny potravin (HACCP) vo vybranych potravinarskych prevadzkach podla ich
zamerania apredpokladanej moznosti dalSiecho uplatnenia. Ziskaji vedomosti
0 hygienickych navykoch pri vyrobe, obehu potravin, pri skladovani a uchovavani potravin
a zasadach spravnej vyrobnej praxe.

Ziaci ziskaju tiez vedomosti o hygienickych nebezpegenstvach z potravin, o chorobnych
stavoch v pripade nedodrzania hygienickych predpisov a budi vediet’ predchadzat’ vzniku
niektorych ochoreni z potravin. Oboznadmia sa zo zékladnymi dokumentmi spravnej
vyrobne] praxe ana konkrétnych prikladoch si precvicia postup pri zavddzani systému
zabezpecenia kontroly hygieny potravin. Spoznaju ulohy veterinarneho hygienického
dozoru.

Stcastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentidlna vychova, ktord sa
objavuje v nasledovnych prierezovych témach:

1. Environmentdlna _vychova - , ktora vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vztahov medzi organizmami a vzt'ahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.
Téma ma vztah kvzdelavacim oblastiam Clovek ahodnoty — poskytuje uceleny
elementarny pohl'ad ma okolitu prirodu a prostredie

- uci pozorovat’, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania l'udi

- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zruénosti a navykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom zivote.

2. Osobnostny a socidlny rozvoj — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’
— odkryva stvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socialnymi javmi
s dorazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzateI'nosti
rozvoja spolo¢nosti.

3. Multikulturdlna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziuje spozndvat’ vyznam a role rdéznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu.
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4. Medidlna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultra — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si

.....

a umeleckych hodnot. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia.

5. Tvorba projektu a prezentainé innosti mé vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
a svet prace — arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech
zivotného prostredia. Umoziluje spoznavat vyznam arole réznych profesii vo vztahu
k Zivotnému prostrediu.

Ciel' vyucovacieho predmetu

Ciel'om vyucovaciecho predmetu je poskytnut’ ziakom ucelenu ststavu vedomosti o hygiene
potravin,

vyrobnych zariadeni, o spésoboch apodmienkach sanitacie, Cistenia a moznostiach
nicenia patogénnych mikroorganizmov, hmyzu ahlodavcov v potravinarskych
prevadzkach, prehibit’, rozsirit

vedomosti 0 personalnej hygiene a najma skvalitnit’ pripravu a d’al$ie vzdelavanie v oblasti
podpory zdravia a ochrany pred alimentarnymi nakazami a otravami..

V jednotlivych tematickych okruhoch vyucujuci budu reSpektovat primeranost uciva,
vyspelost triedy, aplikaciu najnovsich poznatkov vedy v oblasti spracovania a vyroby
potravin.

Vyucujuci pri vyklade uciva budu vyuZivat odbornu literatiru, odborné Casopisy,
internet.

Udebné osnovy pre predmet hygiena potravin
1. ro¢nik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok Obsahovy standard Vykonovy standard

uvod 3h vymenovat' zakladné
Specializované
hygienické
odbory

- vysvetlit pojem
hygiena

- opisat’ histériu
vzniku hygieny

Histéria vzniku hygieny -
Charakteristika pojmu
Rozdelenie hygieny

Legislativna forma hygieny
potravin 6h

Smernica EU93/43/EHS -

Rady

Zakon o ochrane zdravia
[udi

Zakon o potravinach
Potravinovy kddex SR
Orgdny a instituty

vymenovat’ organy
a in§tituty
hygienického dozoru
- vymedzit ich
posobnost
- ovladat strukturu
a obsah
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hygienického dozoru

Potravinového
koédexu SR
a ostatnych
legislativnych foriem

hygieny
Biologické nebezpecenstva - vymedzit
Vymedzenie jednotlivych Chemické nebezpecéenstva a charakterizovat’ tri
druhov hygienickych Fyzikalne nebezpelenstvd zakladne
nebezpecenstiev z potravin nebezpeclenstva
4 h z potravin
Baktérie, kvasinky - popisat’ a zakreslit’
Hlavné skupiny Plesne hlavné
mikroorganizmov Huby skupiny
v potravinach 6 h | Virusy, prvoky mikroorganizmov

Charakteristika a rozdelenie
mikroorganizmov podla
teplotnych optim naich rast
a rozmnozZovanie

v potravinach
- vymedzit pojem
teplotné
minimum optimum
pre mikroorganizmy v
potravinach

Podmienené patogény,
patogénne
mikroorganizmy,

Primarna a sekunddrna
kontamindcia potravin
Vymedzenie zakladnych
pojmov v hygiene potravin

- poznat sposoby
primarnej
a sekundarnej
kontaminacie

toxinogénne podla PK potravin
mikroorganizmy 4h

Alimentdrne nakazy - charakterizovat’
Alimentarne ndkazy 10 h | mikrobidlneho pévodu skupiny

Alimentarne nakazy
nemikrobidlneho povodu
Helmintozy
Antropozoondzy

Alergie na potraviny

Iné poskodenia z potravin

alimentarnych nakaz
- vymedzit’ prejavy
jednotlivych druhov
a sposoby prenosu na
cloveka
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Ucebné osnovy pre predmet hygiena potravin
2. ro¢nik - 1 hodina tyzdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy standard

Spravna vyrobna prax 7h

Podsystémy spravnej
vyrobnej praxe

Zasady spravnej vyrobne;j
praxe

Dokumenty spravne;j
vyrobnej praxe

Postup pri zavadzani
systému zabezpecenia
kontroly hygieny potravin
Principy spravnej vyrobnej
praxe

- vymenovat’
podsystémy spravnej
vyrobnej praxe

- popisat zasady
a dokumenty
a principy
spravnej vyr.praxe

- vysvetlit postup pri
zavadzani systému
zabezpedenia

kontroly
hygieny potravin

Hygiena budov a zariadeni

5h

PoZiadavky na budovy
Usporiadanie, interiér
prevadzky

Technické vybavenie
prevadzky

Socialna vybavenost
prevadzky

- popisat’ hygienické
poziadavky na
budovy a prevadzky

Cistenie a potravinarskych

prevadzok 16 h

Cistiace prostriedky

Sanitacia

Dezinfekcia

Schémy distenia, druhy
Cistenia v potravinarskych
prevadzkach

Alkalické a kyslé Cistiace
prostriedky
Komplexotvorné Cistiace
prostriedky

Povrchovo aktivne latky
Enzymy

Mechanizacia pri
sanitatnom programe
Automatizacia pri
sanitatnom programe
Zostavovanie a realizacia
sanitacnych postupov
Clenenie sanita¢ného
programu

Sanitdcia povrchov, ktoré
prichadzaju do styku

s potravinami

Zasady spravnej

- poznat schémy
a druhy
Cistenia
v potravinarskych
prevadzkach
- vediet rozdelit’
Cistiace prostriedky
podl’a ich zlozenia
a pouzitia

- poznat systémy
sanitatné¢ho
programu

- vediet zostavit’
arealizovat’
sanitatny postup

- vysvetlit’ zasady,
pouzitie dezinsekcie,
dezinsekcie
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Dezinsekcia, deratizacia

dezinfekénej praxe
Preventivne a represivne
opatrenia

Chemické a fyzikalne
dezinfekéné prostriedky
Pojmy, pouzivané
insekticidy a rodenticidy

a deratizacie
V potravinarskej
praxi

Personalna hygiena

5h

Osobnad hygiena
pracovnikov, osobné navyky
Pracovny odev, ostatné
OOPP

Cistenie ruk, ostatné zasady
personalnej hygieny
Povinnosti zamestndvatela
pri zabezpecovani hygieny
a zdravotného stavu
pracovnikov

Povinnosti pracovnikov pri
zabezpeceni hygieny

poznat’ zasady

a podmienky
uplatiiovania
personalnej hygieny
popisat’ povinnosti
pracovnikov

a zamestnavatel'ov
pri zabezpecovani
osobnej hygieny
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Ucebné osnovy pre predmet hygiena potravin
3. ro¢nik - 1 hodina tyzdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok Obsahovy standard Vykonovy Standard
Systém HACCP — vyznam charakterizovat’
Aplikacia systému HACCP do | D6vod uplatiiovania HACCP zékladné pojmy
praxe 10 h | Zakladné pojmy v HACCP v HACCP

Sucasti systému HACCP
Schémy pre vypracovanie
zasad systému, pracovny list
HACCP

Postup prac pri aplikacii
systému HACCP

HACCP pri vyrobe
dehydratovanych vyrobkov

zdovodnit’ vyznam

a vyhody
uplatinovania HACCP
popisat’ stcasti
systému HACCP
aplikovat’ vedomosti
pri vypracuvani
pracovnych listov
HACCP

vysvetlit’ plan pri
zavadzani HACCP
Vv praxi

popisat HACCP pri
vyrobe
dehydratovanych
vyrobkov

Spravna vyrobna prax

Dokumentacia spravne;j
vyrobnej praxe

popisat’ zasady
prijmu surovin,

a riadenie vyroby 9 h | Organizécia riadenia vyroby polotovarov,
v zmysle potravinového polovyrobkov
kodexu SR vysvetlit’ hygienu pri
Prijem, preberanie surovin, praci s balenymi
polovyrobkov, polotovarov a nebalenymi
Podmienky vyroby potravinami
a manipuldcie s potravinami aplikovat’ ziskané
Manipuldcia s odpadmi vedomosti pri
manipulécii
s odpadmi
Hygiena, sanitacia popisat’ zasady
Hygiena vo vybranych v prevadzkach spracujdcich hygieny a sanitacie
potravinarskych prevadzkach | madso vo vybranych
6 h | Hygiena, sanitdcia potravinarskych
v prevadzkach (zavodoch) prevadzkach
spracujucich ostatné suroviny vymenovat’
zivocisneho povodu najddlezitejsie ulohy
Ulohy veterinarneho veterinarneho

hygienického dozoru v tychto
prevadzkach

Veterinarne kontroly,
inSpekcie, najcastejsie

hygienického dozoru
zdovodnit’
najcastejsie
nedostatky zistené pri
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nedostatky veterinarnych
in§pekciach
Uloha skladovania potravin - popisat’ ulohy
Skladovanie potravin 8 h | Straty pri skladovani potravin skladovania potravin
sposobené ¢innostou - poznat straty
mikroorganizmov, enzymov vznikajuce pri
a inymi priCinami skladovani potravin
Zakladné hygienické - vediet’ rozdelit’
poZiadavky pri skladovani sklady potravin podl'a
potravin mikroklimatickych
Druhy skladov potravin podla poziadaviek
mikroklimatickych poZiadaviek - popisat’ zasady
Zasady skladovania potravin, skladovania potravin
chyby pri skladovani - zd6vodnit’ optimalne
Optimalne podmienky podmienky
skladovania dehydratovanych skladovania
vyrobkov dehydratovanych
vyrobkov

Ucebné zdroje

Systém hygieny potravin v praxi — ucebné texty

Dubova,G. — Sladeckova,G.: Technoldgia pre 1. Roénik SPS potravinarskych, Proxima
press,2001

Steinhauser,L. a kol.“ Hygiena a technologie masa, Last 1995

Stecovd, E. — Popelka, P.“ Hygiena potravin, Proxima press2005

Jurgova, Uradni¢kova: Nauka o potravinach, SPN 1996

Potravinovy kodex Slovenskej republiky

Hodnotenie vzdelavacich vystupov

Stupeii hodnotenia Kritéria hodnotenia
vyborny - porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- spravne pouzival odborna terminolégiu
- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
- prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax
chvalitebny - porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodni odbornt terminologiu s malou pomocou
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dobry -

dostatoény -

nedostato¢ny -

pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky

dant tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne

vedel analyzovat’ danu tému

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme S malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky

danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

s pomocou vedel analyzovat’ dana tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujucich otazok

nepouzival odbornu terminolégiu

nevedel vyuzit ponukané pomdcky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax
odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky

nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu "Vychova k podnikaniu "

Casovy rozsah vyuéb |1 hodina tz’idenne, SEO|U 30 hodin I

Rocnik Treti

Koéd a nazov uéebny odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve - vyroba
trvanlivych potravin

Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Metody, formy a prostriedky vyucovania predmetu vychova k podnikaniu majt
stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich samostatnost,
cielavedomost’ a zdravy usudok. Ziak ako aktivny subjekt v procese vyuéby méa mat
moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat, ucitel’ ma viest’ Ziaka k ¢o najlepsim vykonom
a spravne ho motivovat’, podporovat’ jeho aktivity v§eobecne. Pri vyucbe pouzivame formu
vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s ucebnicami, doplnené o odborné
Casopisy a ¢lanky.

Specifickym cielom je:
- integrovat’ uz ziskané vedomosti a zru¢nosti z odbornych ekonomickych
predmetov,
- precvicovat ich a upeviovat’,
- vediet samostatne tvorivo riesit’ jednoduchsie praktické problémy vyskytujice sa

v podnikatel’'skej praxi,

- vedomosti neustdle inovovat, dokdzat' sa orientovat’ v platnych pravnych
predpisoch aich vyuziti,
- schopnost’ vyuzivat’ informacné technologie.

Stale sa vyvijajuca legislativa a vzt'ahy na ekonomickom trhu i na trhu prace vyzadujt, aby
ziak dokazal teoretické vedomosti aplikovat’ v praxi. Preto kladie tento predmet velky
doraz na prakticka aplikaciu v oblastiach pracovnej a mzdovej politiky, dodrziavania
BOZP, i v politike zamestnanosti.

V oblasti pracovného prava ziaci porozumeji pracovnym podmienkam vzniku, zmeny
a zaniku pracovného pomeru. Okruh je d’alej zamerany na uzatvaranie pracovnej zmluvy,
na druhy pracovného pomeru, zmeny pracovnych podmienok, skoncenie pracovného
pomeru, na prava a povinnosti t€astnikov pracovnopravnych vzt'ahov (pracovny cas a ¢as
odpocinku, mzda — formy, prekazky v préci).

V predmete vychova k podnikaniu sa naucia:
- vhodne prezentovat’ vlastnu osobu a pracu, vhodne vystupovat pri prijimacom
pohovore,
- uviest priklad postupu, ako uzatvorit’ pracovnil zmluvu, skoncit’ pracovny pomer,
- pouzivat’ svoje pracovné prava
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Ucivo sa zameriava tiez na bezpecCnost prace, charakteristiku negativnych udalosti
(pracovny uraz, choroba z povolania ainé poskodenia zdravia z prace), povinnosti
zamestnavatel'a v oblasti BOZP.
Ziaci sa uéia pravam a povinnostiam zamestnanca z hladiska BOZP, adekvatne reagovat’
na situdciu v pripade pracovného urazu.
Obsahom vzdelavania je politika zamestnanosti. Vyucovaci predmet vychova k podnikaniu
poskytne Ziakom tiez zakladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky zamestnanosti a
trhu prace, ziaci sa naucia zakladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie ziakov k
aktivnemu a efektivnemu postupu pri hl'adani pracovného miesta po ukonceni stredne;j
Skoly.
Ucivo je rozdelené je do dvoch Casti: v prvej Casti sa ziaci oboznamia s réznymi spdsobmi
a zasadami pri hladani zamestnania - prostrednictvom sluzieb zamestnanosti
(sprostredkovatel'ské a poradenské sluzby), orientacie v inzeratoch a hl'adania cez Internet.
Naucia sa pisat’ profesijny, Struktirovany zivotopis, ziadost’ o prijatie do zamestnania,
spravne sa prezentovat’ u perspektivneho zamestnéavatel'a; druhé Cast’ je venovana situécii
na trhu — vediet zmapovat situaciu na trhu, poznat vlastné moznosti sukromného
podnikania, vediet, Co spOsobuje nezamestnanost, ako jej predchadzat a znizovat
dosledky.

Predmet vychova k podnikaniu je medzipredmetovo previazany s predmetmi
ekonomika, Gi¢tovnictvo, ob¢ianska nauka, administrativa a koreSpondencia..

CIELE PREDMETU

Praktickymi ¢innostami ziskavaju ziaci zruCnosti a schopnosti, potrebné pre
podnikatel'ov, uia sa prezentovat svoje nazory, pracovat v time, vystupovat pred
spoluziakmi, obhajovat’ si svoj nazor, planovat’ ¢innost’, kriticky mysliet, komunikovat’,
organizovat pracu, byt zodpovedny za svoje Ciny, byt tvorivy, kreativny. Osnovy
predmetu veku primeranym spdsobom, netradiénymi, zdbavnymi, interaktivnymi
metddami, u¢enim sa prostrednictvom zazitku, rozvijaji vedomosti Ziakov o fungovani,
riadeni a zodpovednosti v podnikani.

HODNOTENIE VZDELAVACICH VYSTUPOV

Stupei
hodnotenia  Kritéria hodnotenia

vyborny - porozumel téme
- vedel samostatne rozprava k danej téme
- spravne pouZzival odbornl terminologiu
- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
- prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax

chvalitebny - porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodnt odbornt terminologiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
- dant tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
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dobry -

dostato¢ny -

nedostatocny -

vedel analyzovat’ danu tému
aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otdzky

s pomocou vedel analyzovat’ danu tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujucich otazok
nepouzival odbornu terminoldgiu

nevedel vyuzit ponukané pomdcky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomocky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky

Ucebné osnovy pre predmet vychova k podnikaniu
3. roénik — 1 hodina tyzdenne, spolu 30 hodin

Tematicky celok Obsahovy standard Vykonovy standard
Uvod do pracovného prava Praktické zameranie predmetu - charakterizovat zakladné
12h Forma sukromného podnikania pojmy
Pracovno-pravne vztahy Finan€né zabezpecenie - vediet uplatnit svoje prava
Pramene pracovného prava Pravny poriadok - ovladat ustanovenia pravnej
Upravy vztahov moralky, pravnych vztahov

Zakonnik prace

Pracovny pomer, vznik, Vyznam pracovného pomeru - vysvetlit kritéria vzniku
zmena, zanik Metddy a postupy vzniku pracovného pomeru
Zmena pracovného pomeru a ukonéenie prac. pomeru
Pracovna zmluva, nalezitosti Metddy, postupy, podmienky -vysvetlit nalezitosti
vzniku pracovného pomeru pracovnej zmluvy
Spravnost vypifiania tlagiv -vediet zostavit pracovnu zmluvu
Druhy miezd Druhy a formy miezd - poznat naplf pracovného
Zakladné formy mzdy Casu, ¢asu odpocinku,
Principy odmefovania naroky na odmenu a mzdy

-vediet' vypocitat mzdu

- spbsoby odmerfiovania

Prekazky v praci,
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bezpeénost’ prace 6 h

Prekazky v praci,

Organizacia prace

Pracovné povinnosti, nasledky

dizka pracovného &asu
- poznat druhy prekazok

v praci, ur€it spésob nahrad

Bezpecnost prace

Poziadavky na bezpecnost prace

Oznacovanie priestorov

- ovladat ustanovenie
bezpec&nosti pri praci,

vediet ich uplatnit’ v praxi

Povinnosti zamestnavatela

Ustanovenia pracovného poriadku

Vztahy na pracovisku

- urCit povinnosti zamestnavatela
pri dodrziavani bezpecnosti

pri praci

Zamestnanost’' a
nezamestnanost’ 12 h

Politika zamestnanosti

Strategické planovanie
Miera rizika
Metddy odhadnutia rizika

Nasledky nezamestnanosti

- vysvetlit zakladné pojmy
politiky zamestnanosti a
pripravy na povolanie
-poznat’ sp§soby uchadzania

sa 0 zamestnanie

Rekvalifikacia

Podnikatelské riziko
Predpoklady pre vykon povolania
Postup pri rekvalifikacii

Spdsoby uchadzania sa o pracu

Profesijna ponuka v EU

- poznat’ moznosti rekvalifikacie
-ziskavanie zdrojom informacii
-aplikovat na priklade

-zostavit’ vlastny profil

Situacia na trhu

Finanéné riadenie
Hodnotenie situacie na trhu
Podnikatel'ska etika

-vediet, ¢o spbésobuje
nezamestnanost, ako jej

predchadzat, znizovat dbsledky

-zmapovat situaciu na trhu
- poznat’ moznosti viastného
sukromného podnikania,

vyhody a nevyhody
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Nazov predmetu Ekonomika

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyzdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin
1 hodina tyZzdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin
1 hodina tyzdenne, spolu 30 vyu€ovacich hodin

Roc¢nik Prvy, druhy, treti

Koéd a nazov studijného odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin

Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Ekonomika patri k taziskovym odbornym vyucovacim predmetom. Spolu
s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara zaklad ekonomického vzdelania a rozvija
intelektudlne schopnosti ziakov.

Cielom vyucovaciecho predmetu je poskytnat ziakom zakladné poznatky
z makroekonomiky, podnikovej ekonomiky ako aj odborné ekonomické vedomosti
Z oblasti terciarnej sféry narodného hospodarstva.

V 2. ro¢niku ziaci ziskaji prehlad o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu
a trhovom mechanizme, hospodarskom cykle, inflacii a nezamestnanosti, oboznamia sa
S trhom, jednotlivymi krivkami ponuky a dopytu. Neskor sa budi venovat pravnym
formam podnikania, spdsob zalozenia a zruSenia podnikov. Oboznamia sa s podstatou
a strukturou narodného hospodarstva. Oboznami sa bankovou ststavou a poistovnictvom.
V 3. ro¢niku si ziaci osvoja problematiku majetku podniku, spdsob obstardvania,
oceniovania a opotrebenia majetku. Nadobudni vedomosti o ekonomickej stranke ¢innosti
podniku. Ziaci osvoja si personalnu, odbytovu, riadiacu a kontrolna &innost' a zarovei
vzt'ahy podniku okoliu — K bankam, poistovniam a rozpo¢tovej sustave. Do obsahu uciva
je zahrnuté aj riadenie, typy manaZérov, organizacné Struktiry a aplikdcia vedomosti na
prislusny ucebny odbor U¢ivo zohl'adiuje aj poziadavky podnikatel'skej sféry, prislusSného
regionu, trendy vyvoja v danom odbore a aktualizaciu pravnych predpisov.

Taziskom vyuGovania nebude len opis ekonomickych javov a procesov, ale aj
uvadzanie Ziakov do problémovych situdcii a hl'adanie optimdlnych rieSeni. Vyucovanie
predmetu ekonomika kladie na vyucujiiceho zvysSené poziadavky, doraz je poloZeny na
jeho sustavny styk s praxou, osvojovanie si novych pravnych predpisov a progresivnych
foriem vyucby ekonomiky v zavislosti na jej vyvoji.

Pri vyklade uciva uvadza vyucujici konkrétne priklady, vyuziva grafy, schémy,
odbornu tla¢ a Casopisy, ktoré¢ znazornuju a vysvetl'uji urcité hospodarske javy a procesy
V podnikoch, nadvdzuje na skusenosti Ziakov z odborného vycviku.

Vyucujuci dosledne uplatinuje medzipredmetové vztahy, ¢o je podmienkou na

pochopenie nielen ekonomickych javov aprocesov, ale aj praktickej pouzitelnosti
ekonomickych vedomosti ako zdkladného motivaéného faktoru ucenia ziakov.
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CIELE PREDMETU EKONOMIKA

Cielom vyucovacieho predmetu ekonomika je sprostredkovat’ potrebné vedomosti,
zrucnosti a spdsobilosti, pomocou ktorych ziskaju zdkladnu orientdciu vo fungovani
ekonomického systému spolocnosti. Zaroven budu schopni narabat’ so zakladnymi
ekonomickymi kategériami, pojmami procesmi a javmi, Sktorymi sa buda stretavat
v kazdodennom Zivote.

Ekonomika ma vyznamnt ulohu v procese pripravy ziaka nielen na ziskanie
ekonomickych poznatkov, ale aj urcitych zru¢nosti a postojov, ktoré sa tykaji
ekonomického zivota spolo¢nosti kazdodenného zivota obCana v nej, aby ziskali praktické
zrucnosti spojené s vyuzivanim ekonomickych ukazovatel'ov a pravnych noriem.

Predmet umoziuje ziakom:

- pochopit fungovanie redlnej ekonomiky na mikroekonomickej Urovni, na
makroekonomickej Grovni i na svetovej urovni,

- 0svojit’ si rozne typy ekonomiky a vyrobné faktory,

- ziskat vedomosti o zdkladnych formach podnikania a zakladnych principoch
fungovania trhovej ekonomiky,

- ovladat ekonomické funkcie Statu,

- oboznamit’ sa s ulohami penazi v zmieSanej ekonomike a so vztahmi narodného
hospodarstva a svetovej ekonomiky,

- ddva moznosti aplikovat’ poznatky na prax,

- vyuzivat ich v kazdodennom Zivote

- hladat’ ekonomické stvislosti v predmetoch navzajom

- oboznamit sa s moznostami podnikania, s jednotlivymi formami podnikania

- S moznostami vzniku obchodnych spolo¢nosti

- vediet otvorit’ ucet v banke, vyplnit’ doklady, ktoré sa pouzivaja

- ovladat poznatky zbankovej sustavy v SR, vediet ulohy Narodnej banky
Slovenska,

- vyuZivat’ aktivne a pasivne bankové operacie komerénych bank

- vediet’ charakterizovat’ majetok podniku a vediet’ ho aplikovat’ v praxi

- rozlisit moZnosti poistenia v spolo¢nostiach, druhy poistenia

- vyuzivat’ oblast’ zasobovania v podniku, druhy zasob, ¢lenenie zasob, doklady
S tym stvisiace

- rozlisit vyrobné faktory a ich pouzitie

- vediet uplatnenie a pouzitie nakladov, vynosov, prijmov, vydavkoch v praxi
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PRIEREZOVE TEMY - Stéastou udiva v predmete st tieto prierezové témy:
1. Environmentalna vychova umozinuje chéapat, analyzovat ahodnotit’ vztahy medzi

clovekom a jeho zivotnym prostredim na zdklade poznavania ekologickych procesov,
ktorymi sa riadi zivot na Zemi, geomorfologickych a klimatickych podmienok,
ovplyviiujicich c¢innost’ T'udi a d’alsich zivych organizmov. Cielom je formovat
a rozvijat’ také osobnostné kvality, ktoré ich vedu k ochrane zivotného prostredia.

Téma ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a hodnoty. Poskytuje uceleny elementarny
pohlad na okolita prirodu a prostredie, uc¢i pozorovat’, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky
spravania l'udi. Prispieva k osvojovaniu si zédkladnych schopnosti, zru¢nosti a ndvykov
aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom zivote. Pri vyucovani sa
uprednostiiuju metdédy a formy prace akymi su problémovd metdda, projektové
vyucovanie, brainstorming, Zziacky experiment, rozhovor, hra, modelové situdcie,
diskusie.
Vyucuje sa vtematickom celku: Zikladné ekonomické pojmy, Odbytova cinnost,
Narodné¢ hospodarstvo

2. Osobnostny a socialny rozvoej v zakladom vzdelavani kladie doraz na formativne prvky,

orientuje sa na subjekt i objekt, na vyuzitic v beznom zivote. Reflektuje osobnost’ Ziaka,
jeho individudlne potreby a zvlastnosti. Jeho zmyslom je poméhat’ kazdému Ziakovi
hladat’ vlastnu cestu k Zivotnej spokojnosti zalozenej na dobrych vztahoch k sebe
samému i K "'ud’om a svetu.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, kde zdokonalovanim schopnosti
tykajacich sa spoluprace a komunikacie v time v rdéznych situaciach. Uvedené témy sa
uskutoc¢nuju prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situacii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Trh a trhovy mechanizmus, Personalna ¢innost’ podniku.

3. Multikultirna vychova sprostredkiiva poznavanie vlastného kultirneho zakotvenia
a porozumenia odliSnym kultiram. Rozvija zmysel pre spravodlivost, solidaritu,
toleranciu, vedie k chapaniu a reSpektovaniu neustale sa zvysujucich sociokultirnych
rozmanitosti. Ulohou je zabezpegit' taka klimu, kde sa budu citit’ vietci rovnopravne,
K odstrafiovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskutoCfiuju prostrednictvom hier,
cviceni, modelovych situacii a diskusii.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a spolo¢nost’, zamerané na jednotlivca, ¢loveka
V spoloCnosti, uplatnovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych, TIudské
vzt'ahy, zadsady I'udského spoluzitia.

Uvedené témy sa uskutociiujii prakticky prostrednictvom hier, cviceni, modelovych
situcii a diskusii.

Vyucuje sa vtematickom celku: Personalna ¢innost podniku, Odbytovd cinnost,
Kontrolné ¢innost’ podniku

4. Medialna vychova pontka poznatky a zru€nosti tykajice sa medialnej komunikécie
a prace s médiami. Média a komunikacia predstavuji vel'mi vyznamny zdroj skusenosti,
zazitkov a poznatkov. Ma vybavit’ ziaka zakladnou Groviiou medidlnej gramotnosti. Ide
0 schopnost’ analyzovat’ ponuky sprav, posudit’ ich vierohodnost a vyhodnotit' ich
komunikacény zamer.
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Ma vztah k vzdelavacej oblasti Umenia a kultura, poukazuje na vnimanie Specifickej
reci znakovych kodov, ktoré média pouzivaju, ich kombinacie, nielen prostrednictvom
jazyka, ale i obrazmi a zvykmi.

Uvedené témy sa uskutoc¢iiuju prakticky prostrednictvom cvic¢eni, modelovych situacii
a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku- Personalna ¢innost’, Riadenie podniku — manazment,

. Tvorba projektu a prezenta¢né zrucnosti rozvija a zdokonal'uje zruénosti ziakov tak,
aby vedeli komunikovat’, aby vedeli svoje tvrdenia zdovodnit’, vytvorit’ argumenty a aj
ich pouzit. Ziak sa ma nau¢it kritiky mysliet, aby vedel informécie v predmete
vyselektovat’ a pracovat’ s nimi. Vediet’ sa prezentovat’ prostrednictvom vlastnej prace,
projektu, vediet’ pracovat’ v skupine.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, k problémovému, hypotetického
mysleniu, aby sa ziak snazil vyhladdvat problémy, ktoré treba riesit, lebo len tak
mozno rast asmerovat’ k pokroku. Rozvijaji kompetencie Zziaka pri pisomnom
I verbalnom prezentovani svojej prace, priCom natia pouzivat informacné
a komunikaéné technologie.

Uvedené témy sa uskuto¢nuju prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac a
prezentacii, diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku Kontrolna ¢innost’ podniku, Odbytova ¢innost’ podniku,
Majetok podniku, Ekonomicka stranka ¢innosti podniku

. Ochrana Zivota azdravia sa realizuje pobytom a pohybom v prirode, pripravuje
jedinca na zivot v prostredi, v ktorom sa nachadza. Rozvija vztah k problematike
ochrany zdravia a zivota, rozvija moralne vlastnosti ziakov.

Ma vztah K vzdelavacej oblasti Pobyt apohyb v prirode hlavne pri odbornych
exkurziach, vystavach, navstevach prezenticii.

Uvedené témy sa uskutociiuji prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac
a prezentacii, diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku — Majetok podniku, Ekonomicka stranka podniku

. Cudské prava aich dodrziavanie — Dodrziavanie prav sa zabezpe¢i najmi tym, Ze
nebude jednotlivca v pravach obmedzovat. Ide o dodrziavanie VSeobecnej deklaracie
I'udskych prav. Najmi obc¢ianske prava (pravo na Zivot, na nedotknutel'nost’ jej osoby
a sukromia, pravo na osobnu slobodu, na stikromie, na vlastnictvo, na listové tajomstvo,
na ochranu osobnych udajov, na slobodu pohybu a pobytu, na slobodu prejavu, pravo na
informécie, na volebné pravo, na zhromaZzdovacie pravo. V oblasti hospodarskeho
prava — pravo na slobodntl volbu povolania, pravo podnikat, pravo na pracu, na
spravodlivé a uspokojivé podmienky. V oblasti socidlnych prav — pravo na primerané
hmotné zabezpecenie v starobe, pravo na ochranu zdravia. V oblasti socialnych prav —
pravo na primerané hmotné zabezpecenie, pravo na ochranu zdravia.

Uvedené témy vyuzivaji moznost’ uvadzania sklisenosti zo zivota, na zdklade ¢lankov,
televiznych relacii. Vyucuje sa v tematickom celku — Kontrola
. Narodny program finan¢nej gramotnosti -

Finan¢nd gramotnost’ je schopnost vyuzivat poznatky, zrucnosti a skusenosti na
efektivne riadenie vlastnych finanénych zdrojov s cielom zaistit’ celoZivotné financné
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zabezpecenie seba asvojej domacnosti. Vyuzivat banku financnej gramotnosti
a otvorenu finan¢nu gramotnost’. V tematickych celkoch:
Zéakladné ekonomické pojmy — dodrziavanie a oznanie ochrannych prvkov na
bankovkach, pochopenie otazky bohatstva a chudoby, osvojit' si, ¢o znamena zit
hospodarne, kontrolovat’ osobné prostriedky
Trh atrhovy mechanizmus — urCovanie ceny prace ajej hodnoty, vazit si hodnotu
I'udskej prace, zabezpecit' peniaze na uspokojovanie zivotnych potrieb, opisat’ faktory
ovplyviujice vysku ¢istej mzdy, zohladnit’ vplyv finanénych kriz

Pravne formy podnikania — ¢lovek vo sfére penazi — Zivotné hodnoty a osvojenie
s potrebami, riadenie rizika a poistenie, prevziat zodpovednost za osobné financ¢né
rozhodnutia, vypracovanie komunikacnej stratégie
Majetok podniku — ochrana majetku, dodrziavanie zasad spravneho zaradenia majetku,
spravnost’ vyplihania dokladov, vysvetlenej rozdielov medzi verejnym a sikromnym
poistenim, charakterizovat’ zdravotné a socialne poistenie
Ekonomicka stranka c¢innosti podniku — planovanie ahospodarenie s peniazmi,
vyuzivanie roznych sposobov platenia, zvazit' darcovstvo a filantropiu, vysvetlit' vplyv
dani na hospodarenie, vyhnut sa problémom pri zadiZeni.
Personalna ¢innost’ podniku — zabezpeCovanie zivotnych potrieb, prijem a praca,
harmonizovat’ potreby osobné, rodinné, spolocenské, identifikovat zdroje osobnych
prijmov
Odbytova c¢innost’ podniku - dodrZiavanie cenového zakona, vysvetlit’ icel informacii
0 uverovej politike, identifikovat’ nédklady a prinosy uverov
Riadenie podniku — riadenie rizika, vysvetlit' zakladné metody riadenia, vypracovat
komunikacné stratégie pre riadenie, zhodnotenie tlaovych informacii o firme,
Kontrolna c¢innost’ podniku - opravnenost’ danovych sankcii za poruSenie zakona,
analyzovat’ hospodarske vysledky, zhodnotit’ investi¢né alternativy
Néarodné hospodarstvo — ndjst’ a vyhodnotit” finan¢né informécie bank, posudit’ tiverova
schopnost’ ziadatelov o ver, mat’ informdacie o jednotlivych druhov tverov, ovladat
bankové pojmy. Clovek so sfére pefiazi, posudit hodnotu I'udskej prace, planovanie
a hospodarenie s peniazmi, vplyv dani na podnikanie, riadenie rizika. Priprava
a hodnotenie planu, analyza silnych a slabych stranok, navratnost’ investicii.

HODNOTENIE VZDELAVACICH VYSTUPOV
Stupei
hodnotenia Kritéria hodnotenia

vyborny - porozumel téme
- vedel samostatne rozprava k danej téme
- spravne pouzival odbornu terminologiu
- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
- prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax
chvalitebny - porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodni odbornt terminologiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
- danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
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dobry

dostato¢ny

nedostato¢ny

vedel analyzovat’ danu tému
aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otdzky

s pomocou vedel analyzovat’ danu tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujucich otazok
nepouzival odbornu terminoldgiu

nevedel vyuzit ponukané pomdcky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomocky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Ucebné osnovy pre predmet
ekonomika

1. roénik — 1 hodina tyzdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy standard

Vykonovy standard

Zakladné ekonomické pojmy
7h

Zakladné ekonomické otazky

-definovat pojmy ekononémia
a ekonomika

Potreby, spotreba

Zakladné a luxusné potreby
Statky, druhy

-vysvetlit vztahy medzi
zakladnymi a vy$Simi potrebami

Vyroba, faktory

Vyroba, druhy vyroby

-pomenovat’ triadu

Vyrobné faktory ekonomickych problémov
-poznat’ zakladné typy ek.
Trh a trhovy mechanizmus
7h -definovat pojem trh
Trh, subjekty trhu Subjekty a objekty trhu -vysvetlit zakladné

Vzajomné vztahy

subjekty trhu

Ponuka, dopyt, konkurencia

Uloha ponuky
Vyznam dopytu

Délezitost konkurencied

-vysvetlit pojmy ponuka a dopyt
-pomenovat krivky ponuky a

dopytu
-vysvetlit rovnovaznu cenu

Pravne formy podnikania 9 h

Pravne formy podla zivhosten.

zakona
Podnik jednotlivca a
osvedcéenie

Osobné spolo¢nost

Obchodné spolo€nosti
Druzstva

vysvetlit’ pojem podnik
-uviest’ spésob zalozenia
podniku

-vediet definovat druhy

zivnosti

Narodné hospodarstvo 10 h

Struktdra narodného

Hospodarstva

Zlozky narodného
hospodarstva

Porovnanie susediacich

krajin

-pochopit podstatu narodného

hospodarstva

Statny rozpodet

Statny rozpodet, tvorba

a schvalenie

Prijmy, zdroje prijmov
Vydavky zo Statneho rozpoctu
Bankova sustava

Poistovnictvo, vyznam a ulohy

-ovladat polozky statneho
-rozpodtu, prijmy a vydavky
-pochopit’ aktivne a pasivne

bankové operacie

-definovat poistenie, Zivotné
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Ucebné osnovy pre predmet
ekonomika

2. ro¢nik — 1 hodina tyzdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy standard

Vykonovy standard

Majetok podniku 10 h

Majetok podniku

Majetok, jeho uloha v podniku

Zdroje ziskania majetku
Obstaravanie majetku

definovat’ pojem majetok
podniku

uviest zlozky majetku
pomenovat moznosti
obstarania majetku

Dlhodoby, kratkodoby majetok

Finan¢na hodnota majetku
Spotreba majetku
Opotrebenie majetku

vediet zaClenit majetok
vysvetlit spbsoby odpisovani
majetku

vediet vypocitat odpisovy plan

Inventarizacia

Hodnota majetku a Setrenie
s majetkom

Viazanenie finanénych
prostiedkov

uviest rozdiely medzi inventurou
a inventarizaciou

vyCislit inventariza¢né rozdiely
vediet vyplnit zoznamy

Ekonomicka stranka
10 h

Naklady, kalkulaény vzorec

¢innosti podniku

Zdroje financovania podniku

Naklady,Clenenie nakladov
Moznosti znizovania nakladov

Tvorba kalkulaéného vzorca

definovat pojem naklady
vysvetlit rozdiel medzi
variabilnymi a fixnymi
nakladmi

ovladat polozky kalkulaéného
vzorca

Vynosy, hospodarsky vysledok

Vynosy, ¢lenenie vynosov
MozZnosti zvySovania vynosov
Zistovanie hospodarskeho
vysledku

Tvorba cien

vediet vysvetlit’ vynosy
uviest €lenenie vynosov
vediet zistit hospodarsky
vysledok

vediet tvorbu cien, zloZenie
ceny

Odbytova €innost’ podniku 9
h

Marketing, pojem, vyznam
Marketingovy mix - nastroje
Vyrobok, Zivotny cyklus

Ceny, tvorba cien

Distribdcia, distribuéné kanaly

Vypocet cien vyrobkov

definovat’ pojem marketing
vysvetlit' Zivotny cyklus

vyrobku

vediet pomenovat’ marketingovy
mix

vysvetlit rozdiel medzi

reklamou a propagéciou
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Ucebné osnovy pre predmet
ekonomika

3. roénik — 1 hodina tyzdenne, spolu 30 hodin

Tematicky celok

Obsahovy standard

Vykonovy standard

Personalna €innost’ podniku
9h

Vznik, zmena, skoncenie

pracovného pomeru

Zakonnik prace a ustanovenia
Vznik pracovného pomeru
Zmena pracovného pomeru
Skonc&enie pracovného pomeru
Pracovna zmluva, nalezitosti

definovat pojem personalistika

vediet moznosti vzniku
pracovného pomeru
uskutoCnit zmeny pracovného
pomeru

poznat’ moznosti skoncenia

pracovného pomeru
vediet’ vyhotovit pracovnu
zmluvu

Odmenovanie pracovnikov

Moralne a finanéné
ohodnotenie

pracovnikov

Mzda, pojmy
Vypoet mzdy

vediet moznosti
odmenovania zamestnancov

poznat jednotlivé druhy
miezd

vediet vypocitat mzdu a odvody

Riadenie podniku 12 h

Riadenie podniku

Manazérske funkcie
Podnikové ciele

Vztahy v podniku

definovat’ pojem manzment
vysvetlit manazérske funkcie
vediet urobit organiza¢nu

Struktaru

Stratégia podniku

Stratégické ciele

Strategické rozhodnutia

vediet vysvetlit podnikové
stratégie

uviest podnikové ciele

Podnikatel'ské riziko

Hospodarenie v podniku

Podnikatel'ské riziko

minimalizovat podnikatelské
riziko

Styly vedenia podniku

Kontrolna ¢innost’

podniku 3h

Kontrola, vyznam, druhy

vysvetllit jednotlivé druhy
kontroly

vediet uréit druhy kontroly

Charakteristické znaky
odboru 6h

Pracovnik v potravinarstve,
jeho
Uloha a prinos

definovat’ ulohy pracovnikov
v potravinarstve

vediet vysvetlit pracovné
operacie v podniku
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Nazov predmetu Stroje a zariadenia

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyZzdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin

Roc¢nik Prvy, druhy, treti

Kéd a nazov ué¢ebného odboru 2980 H Pracovnik v potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin

Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Predmet stroje a zariadenia poskytuje Ziakom potrebné vedomosti a zrucnosti o strojovych
stcCiastkach a mechanizmoch, ktoré vytvaraju zaklad pre ucivo o strojoch a zariadeniach
pouzivanych v potravinarskej vyrobe.

Obsah predmetu je rozdeleny do niekol’kych okruhov. V prvom ro¢niku sa za¢ina predmet
strojmi a zariadeniami Vv konzervarenskom priemysle ato pre mechanické operacie na
uskladnenie surovin, na ktoré nadvézuju stroje a zariadenia pre tepelné operacie.

V druhom ro¢niku je uéivo zamerané na stroje a zariadenia na spracovanie mésa a hydiny,
tukov, mlieka a stroje a zariadenia pre pekarne a cukrarske vyrobne.

V trefom ro¢niku je uéivo zamerané na stroje a zariadenia v kvasnej technoldgii, na vyrobu
cestovin, na stroje a zariadenia pre baliace a expedi¢né operacie a stroje a zariadenia pri
vyrobe dehydratovanych vyrobkov.

Sucast'ou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktord sa objavuje
Vv nasledovnych prierezovych témach:

1. Environmentdlna vychova (ENV) - , ktord vedie Ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vztahov medzi organizmami a vzt'ahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.

Téma ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny
pohl'ad ma okolita prirodu a prostredie

- u¢i pozorovat’, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania I'udi

- prispieva K osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zrucnosti anavykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: - Stroje a zariadenia na skladovanie, dopravu a Gipravu surovin

I. ro¢nik: - Organizécia prace na pracovisku

2. Osobnostny _a sociglny rozvoj (OSR) — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
aspolocnost — odkryva shvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi
a socialnymi javmi s dérazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy
udrzatelnosti rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: - Stroje a zariadenia pre tepelné operacie

III. ro¢nik: - Stroje a zariadenia v kvasnej technologii

3. Multikulturdlna vychova (MKV) ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoznuje spoznavat” vyznam arole rdéznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

L. ro¢nik: - Stroje a zariadenia na skladovanie a dopravu, tipravu surovin

II. ro¢nik: - Organizécia prace na pracovisku
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4. Medidlna vychova (MEV) ma vztah K vzdelavacim oblastiam umenie a kultira — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si

.....

a umeleckych hodnot. Prispieva Kk vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v
tematickych celkoch:
II. ro¢nik: - Komplexne mechanizované vyrobné linky

5. Tvorba projektu a prezentaéné cinnosti (TPPC) ma vztah k vzdelavacim oblastiam
Clovek asvet prace — arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit
Vv prospech zivotného prostredia. Umoziiuje spoznavat vyznam a role réznych profesii vo
vztahu k zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:
II1. roénik - . Stroje a zariadenia pri vyrobe dehydratovanych vyrobkov

Ciel’ predmetu  Pri vyucovani pouziva vyucujuici dostupné metddy a zasady, najmi zasadu
nazornosti, primeranosti a trvacnosti s cielom dosiahnut’ pochopenie konstrukcie a funkcie
jednotlivych strojov a zariadeni.

Ucebné zdroje
1. Ing. Stefan Klempa: Zriad’ovanie konzervarenskych prevadzok — Stroje a linky pre
konzervarensky priemysel
2. Ludvik Bléaha a kolektiv: Cukrar — Technologia pre 1. ro¢nik odbornych ucilist’
a ucnovskych §kol
3. Ludvik Blaha a kolektiv: Cukrar — Technologia pre II. ronik SOU u€ebny odbor 2964 2
cukrar, cukrarka
4. Ludvik Blaha a kolektiv: Cukrar - Technologia pre III. roénik SOU ucebny odbor 2964 2
cukrar, cukrarka
.J. Skoupil, J. Skalicky: Technolégia trvanlivého peciva pre I. a II. ro¢nik SOU
. V. Szemes: Stroje a zariadenia pre u¢. odbor pekar
. J. Haikov4, K. Stépanek: Zariadenie zavodov pre I. ro&. SOU
. 10zne firemné prospekty a materialy firmy Nestlé, vlastné pozndmky, referaty, fotografie,
internet.....

o3 O U1

Hodnotenie vzdelavacich vystupov
Stuperi hodnotenia Kritéria hodnotenia

vyborny porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- spravne pouZzival odbornl terminologiu
- sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
- prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax
chvalitebny - porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodnt odbornt terminologiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
- danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
- vedel analyzovat’ dant tému
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dobry

dostatocny

nedostatocny -

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otdzky

s pomocou vedel analyzovat’ danu tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujicich otazok
nepouzival odbornt terminolégiu

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomocky a prostriedky

nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky

STROJE A ZARIADENIA 1. roénik

Tematicky celok Obsahové Standardy Vykonové Standardy

1. Uvod 5 1.1. Ulohy a ciele predmetu - ovladat’ hygienu a sanitaciu
1.2. Hygiena a sanitacia v potravinarstve V potravinarstve a BOZP
1.3. Zéasady bezpecnosti pri praci

2.Stroje a zariadenia 17
pre mechanické
operacie

1.4. Organizacia prace na pracovisku

1.5. Klasifikacia strojov a zariadeni konzervarenskych prevadzok

2.1. Stroje a zariadenia na dopravu pevnych latok - dopravniky - charakterizovat’ stroje

2.2. Stroje a zariadenia na dopravu pevnych latok - voziky pre mechanické operacie

2.3. Stroje a zariadenia na dopravu pevnych latok - potrubia, zdvihace - objasnit’ princip prace na

2.4. Stroje a zariadenia na dopravu tekutin a plynov — ¢erpadla, vyvevy, hadice

2.5. Stroje na triedenie ovocia a zeleniny - popisat’ jednotlivé Casti

2.6. Stroje na pranie ovocia a zeleniny

2.7. Stroje na zbavovanie ovocia a zeleniny nejedlych a nevhodnych ¢asti - - rozoznat’ rozdiely medzi
dstopkovacky, delicky, ¢isticky, lupacky jednotlivymi typmi stroja

2.8. Stroje na zbavovanie ovocia a zeleniny nejedlych a nevhodnych Casti - - rozliSovat jednotlivé
odkostkovacky, odjadrincovacky, odSpickovacky stciastky a mechanizmy

2.9. Stroje na rezanie ovocia a zeleniny

2.10.Stroje na drvenie a pasirovanie - ur¢it’ klady a zapory stroja

2.11.Stroje na mletie a homogenizovanie - zvladnut’ techniku prace na

2.12.Stroje na lisovanie

2.13.0dstredivky - vysvetlit’ pouZitie stroja

2.14 Hydrocyklony

2.15.Filtre - vediet’ pracovat’ s odbornou

2.16.Zariadenia na skladovanie tekutych latok
2.17.Zariadenia na skladovanie tuhych latok

3. Stroje a zariadenia
operacie 11 h

3.1.
3.2.
3.3.

Stroje na blanzirovanie, predvaranie a rozvaranie ohrievanie a chladenie |- charakterizovat’ stroje
Stroje na ohrievanie a chladenie pre tepelné operacie
Stroje a zariadenia na varenie - objasnit’ princip prace na
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3.4. Odparky

3.5. Susiarne

3.6. Zariadenia na pripravu nalevov a napojov
3.7. Stroje na odvzdusiovanie

3.8. Stroje na pasterizaciu

3.9. Stroje na sterilizaciu

3.10.Stroje na chladenie

3.11.Stroje na zmrazovanie

- popisat’ jednotlivé Casti
- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja
- rozliSovat’ jednotlivé
s¢iastky a mechanizmy

- ur¢it’ klady a zapory stroja
- zvladnut techniku prace na

- vysvetlit’ pouZitie stroja

- vediet’ pracovat’ s odbornou
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STROJE A ZARIADENIA 1. roénik

Tematicky celok | Obsahové Standardy Vykonové Standardy
1. Uvod 2 1.1. Ulohy a ciele predmetu - charakterizovat jednotlivy druh strojov a zariadeni na
1.2. Klasifikacia strojov a zariadeni spracovanie mésa a hydiny, ryb, tukov, mlieka, pre
pekarne a cukrarske vyrobne
2. Stroje a 2.1. Stroje a zariadenia jato¢nej vyroby - objasnit princip prace na stroji, zariadeni a linke

zariadenia na
spracovanie
misa a hydiny 5

2.2. Stroje a zariadenia na delenie mésa

2.3. Stroje a zariadenia na vyrobu méisovych vyrobkov
2.4. Zariadenia na spracovanie médsovych vyrobkov
2.5. Stroje azariadenia na spracovanie hrabavej
hydiny

popisat’ jednotlivé Casti stroja

porovnat’ navzajom rozne typy stroja

rozoznat’ rozdiely medzi jednotlivymi typmi stroja
rozliSovat’ jednotlivé suciastky a mechanizmy stroja
urcit’ klady a zapory stroja, zariadenia a linky
zvladnut’ techniku prace na stroji

vysvetlit’ pouZitie stroja, zariadenia a linky v praxi
vediet’ pracovat’ s odbornou literaturou

3. Stroje na
spracovanie ryb
2

3.1. Zariadenia na rozmrazovanie a pranie ryb
3.2. Linky na vyrobu marinad a na konzervovanie ryb

objasnit’ princip prace na stroji, zariadeni a linke
popisat’ jednotlivé Casti stroja

porovnat’ navzajom rdzne typy stroja

rozoznat’ rozdiely medzi jednotlivymi typmi stroja
rozliSovat’ jednotlivé suciastky a mechanizmy stroja
ur¢it’ klady a zapory stroja, zariadenia a linky
zvladnut techniku prace na stroji vysvetlit' pouzitie
stroja, zariadenia a linky v praxi vediet’ pracovat’

s odbornou literatirou

4. Zariadenia

4.1. Zariadenie na spracovanie tukov suchym

objasnit’ princip prace na stroji, zariadeni a linke

na spracovanie spdsobom - popisat’ jednotlivé Casti stroja
tukov 5 h 4.2. Zariadenie na spracovanie tukov mokrym - porovnat navzajom rézne typy stroja
spdsobom - rozoznat’ rozdiely medzi jednotlivymi typmi stroja
4.3. Skvariaca a ustalovacia nadrz - rozliSovat jednotlivé su¢iastky a mechanizmy stroja
4.4. Odstredivka - ur¢it’ klady a zapory stroja, zariadenia a linky
4.5. Chladice zvladnut
techniku prace na stroji vysvetlit’ pouzitie stroja,
zariadenia a linky v praxi vediet’ pracovat’s odbornou
literatarou
5. Stroje 5.1. Strojové zariadenia na dopravu a prijem mliecka - objasnit princip prace na stroji, zariadeni a linke

a zariadenia na
spracovanie

5.2. Stroje na mechanické oSetrenie mlieka

5.3. Stroje a zariadenia na tepelné spracovanie mlieka

popisat’ jednotlivé Casti stroja
porovnat’ navzajom rdzne typy stroja
rozoznat’ rozdiely medzi jednotlivymi typmi stroja

mlieka 10 h i o s . :
- rozliSovat jednotlivé su¢iastky a mechanizmy stroja
5.4. Stroje na plnenie a balenie tekutych vyrobkov - uréit klady a zapory stroja, zariadenia a linky zvladnut’
techniku prace na stroji vysvetlit’ pouZitie stroja,
5.5. Zariadenia na plnenie a balenie polotuhych a zariadenia a linky v praxi vediet’ pracovat’s odbornou
kasovitych vyrobkov literatirou
5.6. Zariadenia na balenie sypkych a tuhych vyrobkov
5.7. Zariadenia na vyrobu masla
5.8. Strojové zariadenia syrarni a taviarni syrov
5.9. Odparky a susiarne mlieka
5.10.Zariadenie na vyrobu mrazenych mlie¢nych
vyrobkov
6. Stroje 6.1. Skladovanie, doprava a davkovanie surovin | - objasnit’ princip price na stroji, zariadeni a linke

a zariadenia pre

6.2. Zariadenia na pripravu cesta

popisat’ jednotlivé Casti stroja
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pekarne
a cukrarske
vyrobne 9 h

6.3. Stroje a zariadenia na spracovanie cesta

6.4. Miesace a $l'ahace

6.5. Deliace a rozvalovacie stroje

6.6. Zariadenia na pecenie

6.7. Plniace a krajacie stroje

6.8. Stroje na trvanlivé pecivo a piskoty

6.9. Zariadenia na balenie pekarenskych vyrobkov

porovnat’ navzajom rozne typy stroja

rozoznat’ rozdiely medzi jednotlivymi typmi stroja
rozlisovat’ jednotlivé suciastky a mechanizmy stroja
ur¢it’ klady a zapory stroja, zariadenia a linky zvladnut’
techniku prace na stroji vysvetlit’ pouZitie stroja,
zariadenia a linky v praxi vediet’ pracovat’ s odbornou
literatiirou
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STROJE A ZARIADENIA III. ro¢nik

Tematicky celok |Obsahové Standardy Vykonové Standardy
1. Uvod 2 Ulohy a ciele predmetu - charakterizovat’ jednotlivy druh strojov
Klasifikacia strojov a zariadeni a zariadeni na spracovanie v kvasnej technologii,
na vyrobu cestovin, stroje a zariadenia pre baliace
a expedic¢né operacie a stroje a zariadenia pri vyrobe
dehydratovanych vyrobkov
2. Stroje 2.1. Stroje a zariadenie na vyrobu vina - objasnit’ princip prace na stroji, zariadeni
a zariadenia 2.2. Stroje a zariadenia na vyrobu piva a linke
v kvasnej 2.3. Stroje a zariadenia na vyrobu destilatov - popisat’ jednotlivé Casti stroja

technologii 10 h

2.4.

2.5.
2.6.

Stroje a zariadenia na vyrobu nealko napojov,

ovocnych a zeleninovych Stiav

Stroje a zariadenia na vyrobu mineralnych vod a sirupov
Stroje a zariadenia pouzivané pri vyrobe kvasného octu

- porovnat navzajom rézne typy stroja

- rozoznat rozdiely medzi jednotlivymi typmi
stroja

- rozliSovat’ jednotlivé suciastky a mechanizmy
stroja

- uréit klady a zapory stroja, zariadenia a linky

- zvladnut’ techniku prace na stroji

- vysvetlit’ pouZitie stroja, zariadenia a linky
Vv praxi

- vediet’ pracovat’ s odbornou literatirou

3. Stroje na

vyrobu cestovin
2h

. Stroje na vyrobu rezancov
. Stroje na vyrobu cestovin réznych tvarov

- objasnit’ princip prace na stroji, zariadeni
a linke
- popisat’ jednotlivé Casti stroja
- porovnat’ navzajom rdzne typy stroja
- rozoznat’ rozdiely medzi jednotlivymi typmi
stroja
- rozliSovat jednotlivé suciastky a mechanizmy
stroja
- uréit klady a zapory stroja, zariadenia a linky
- zvladnut techniku prace na stroji
- vysvetlit’ pouZitie stroja, zariadenia a linky
Vv praxi
- vediet’ pracovat’ s odbornou literatarou

4. Ostatné stroje

4.1.Zariadenia na prijem surovin — vahy

- objasnit’ princip prace na stroji, zariadeni

a zariadenia 4.2 Melanzér a linke
3h 4.3 Mixéry - popisat’ jednotlivé Casti stroja
- porovnat’ navzajom rdzne typy stroja
- rozoznat’ rozdiely medzi jednotlivymi typmi
stroja
- rozliSovat jednotlivé suciastky a mechanizmy
stroja
- uréit’ klady a zapory stroja, zariadenia a linky
- zvladnut techniku prace na stroji
- vysvetlit’ pouZitie stroja, zariadenia a linky
Vv praxi
- vediet’ pracovat’ s odbornou literatirou
5. Stroje 5.1. Stroje na umyvanie obalov - objasnit’ princip prace na stroji, zariadeni
a zariadenia pre 5.2. Stroje na plnenie poharov, plechoviek a flias a linke
baliace 5.3. Stroje na uzatvaranie pohérov, plechoviek a flia§ - popisat’ jednotlivé Casti stroja
a expediéné 5.4. Davkovace - porovnat’ navzajom rdzne typy stroja
operacie 7h 5.5. Baliace automaty - rozoznat rozdiely medzi jednotlivymi typmi
5.6. Etiketovacie stroje stroja
5.7. Linky na skupinové balenie do zmrastiteInych folii - rozliSovat jednotlivé suéiastky a mechanizmy
stroja

- urcit’ klady a zapory stroja, zariadenia a linky
- zvladnut techniku prace na stroji
- vysvetlit’ pouzitie stroja, zariadenia a linky
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http://www.ispsro.sk/ostatne-stroje-zariadenia-melanzer.php
http://www.ispsro.sk/ostatne-stroje-zariadenia-mlynceky-mak.php

Vv praxi
vediet pracovat’ s odbornou literatiirou

6. Stroje

a zariadenia pri
vyrobe
dehydratovanych
vyrobkov 9 h

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.
6.8.
6.9.

Navazovace ORDER a nasypniky

MieSacky - systém GUERIN, LOEDIGE, SCHNEIDER
Plniace stroje LAUDENBERG

Tvarovacie stroje TORACO

Bali¢cka RUF a NOR — REG

Sekacka tuku KIHEST SM 500

Rezacka midsa RM 160P

Stroj na odkostovanie mdsa PROTOCON

Susiarne, rozruSovacie zariadenie FREVIT a osievacky

objasnit princip prace na stroji, zariadeni

a linke

popisat’ jednotlivé Casti stroja

rozliSovat’ jednotlivé suciastky a mechanizmy
stroja

urit’ klady a zapory stroja, zariadenia a linky
zvladnut’ techniku prace na stroji

vysvetlit’ pouZitie stroja, zariadenia a linky

Vv praxi

vediet’ pracovat’ s odbornou literaturou
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Nazov predmetu

Suroviny

Casovy rozsah vyucby

2 hodiny tyzdenne, spolu 66 vyucovacich
hodin

Ro¢nik

prvy, druhy

Kod a nazov uéebného odboru

2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin

Vyucovaci jazyk

slovensky jazyk

Nazov predmetu

Suroviny

Casovy rozsah vyuéby

lhodina tyZzdenne, spolu 33 vyucovacich
hodin

Ro¢nik

treti

Koéd a nazov uéebného odboru

2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin

Vyucdovaci jazyk

slovensky jazyk

Charakteristika predmetu :

Vychovno - vzdelavacie ciele odborného predmetu suroviny su vo vychove Zziakov
a vedeniu ziakov k odbornému a hospoddrnemu zaobchadzaniu so surovinami pri skladovani
a spracovani v ramci technologického procesu potravinarskych vyrobkov.

Odborny predmet suroviny poskytuje Ziakom prehl'adné vedomosti o zakladnych Zivinach
a ochrannych latkach a ich zastupeni v potravinach, pévode, zlozeni , vlastnostiach a vyrobe
surovin pouzivanych v potravinarskej vyrobe, vratane hodnotenia kvality a skladovania
surovin pred ich technologickym spracovanim. Tieto vedomosti Ziaci vyuZivaji pri
vyhodnocovani kvalitativnych znakov surovin, pri urcovani a dodrziavani podmienok
skladovania surovin a pri zhodnoteni vplyvu pouZzitych surovin na kvalitu vyrobkov.

Uvodné tematické celky predmetu oboznamuji Ziakov s jednotlivymi zlozkami potravin, s ich
vyznamom pre [ludsky organizmus =z hladiska energetickej a biologickej hodnoty
a s fyzioldgiou vyzivy ¢loveka.

Postdenie kvality potravinarskych surovin a vyrobkov, poznanie pri€in kazenia sa potravin
a dodrziavanie zéasad spravneho uskladnenia surovin a vyrobkov, vratane obmedzovania
rozmnozovacej schopnosti mikroorganizmov, predchadza tematickym celkom venovanym
jednotlivym surovinam potravindrskej vyroby. V nich st uvedené vlastnosti, zlozenie
a pouzitie surovin, pri niektorych aj vyroba a podmienky skladovania, hygiena a sanitacia
zabezpecujuca pozadovanu akost’ surovin.

Pozornost’ sa venuje aj pomocnym litkam, novym druhom surovin, ktoré sa pouzivaju
V potravinarskej vyrobe a obalovym materidlom. Nové suroviny moézu nahradzat’ tradi¢né
suroviny, alebo svojimi vlastnostami prispievaju k ulah¢eniu a urychleniu technologického
postupu a prispievaju k raciondlnej vyzive.

Uc¢ivo predmetu suroviny Uzko nadvdzuje na predmet potravinarska vyroba, stroje
a zariadenia a chémia. Vedomosti a schopnosti ziskané v predmete suroviny Ziaci vyuzivaju
aj na odbornom vycviku.
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Pri vyucovani voli vyucujaci podl'a konkrétneho uciva najvhodnejSie metody, formy a
prostriedky  vyucovania, ktoré maji stimulovat’ rozvoj pozndvacich schopnosti Ziakov,
podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost a tvorivost. Pri vyucbe pouzivame formu
vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s u¢ebnicami a pocitacom. Odportcaju sa aj
rozne odborné cCasopisy s gastronomickou tematikou. Délezité je pouzivanie nazornych
ucebnych pomodcok, ako su vzorky surovin a vyrobkov, rézne nakresy a schémy, degustacia
roznych surovin a vyrobkov. Vyuzitie pocCitaCov a internetu predstavuje moznosti ziskania
dalSich vedomosti z oblasti novych surovin, zmesi, prisad a zoSlacht'ujucich pripravkov
pouzivanych v potravinarskej vyrobe.

Stcastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje
V nasledovnych prierezovych témach:

1. Environmentdalna vychova (ENV) - , ktord vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vzt'ahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k zivotnému prostrediu.

Téma ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny
pohlad ma okolita prirodu a prostredie

- u¢i pozorovat’, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania l'udi

- prispieva K osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zrucnosti anavykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v tematickych celkoch:

L. ro¢nik: - Cukor a iné sladidla

I1. roénik: - Ovocie a ovocné vyrobky

2.0sobnostny _a socidlny _rozvoj (OSR)- ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek
aspolotnost — odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi
a socidlnymi javmi s dérazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy
udrzatel'nosti rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: - Akostné znaky potravin

I1. ro¢nik: - Kakao a ¢okolada

3. Multikulturdlna vychova (MKV) ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —
a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. Umoznuje spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vzt'ahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: - Vyziva l'udi

III ro¢nik: - Obalové materialy

4. Medidlna vychova (MEV) ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultira — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi cloveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
prirodného a socialneho prostredia ako zdroja inSpirdcie pre vytvaranie kultarnych
a umeleckych hodnét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v
tematickych celkoch:

L. ro¢nik: - Vyziva l'udi

I1. ro¢nik: - Pochutiny

5. Tvorba projektu a prezentaéné Cinnosti (TPPC) ma vztah k vzdelavacim oblastiam
Clovek asvet price — arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit
V prospech Zivotného prostredia. Umoznuje spozndvat” vyznam a role rdéznych profesii vo
vzt'ahu k Zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:
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I. ro¢nik: - Vajcia- spracovana prezentacia konkrétneho vyrobku z vajec
I1. ro¢nik: - Jadroviny a olejnaté semena- prezentacia vyuzitia

Ucebné zdroje:

1. Frantisek Srek- Ludvik Bléha: Suroviny pre L. az III. roénik SOU, uéebny odbor cukrar,
cukrarka

2. Rudolf Schaller, Anton Forrd, Peter Kruzliak: Potraviny a napoje 1

3. Rudolf Schaller, Anton Forro, Peter Kruzliak: Potraviny a napoje 2

4. Robert Simongi¢, Peter Kruzliak: VyZiva

5. rozne firemné prospekty, vlastné poznamky, referaty, fotografie, internet....

Hodnotenie vzdelavacich vystupov

Stupeii
hodnotenia Kritéria hodnotenia

vyborny - porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat k danej téme
- spravne pouzival odbornu terminologiu
- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomocky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
- prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax

chvalitebny - porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodni odbornt terminologiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomocky a prostriedky
- danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
- vedel analyzovat’ dant tému
- aplikoval poznatky na prax

dobry - porozumel téme
- vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami
- pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomdcky a prostriedky
- danu tému prezentoval s pomocou
- vedel odpovedat’ na pomocné otazky
- s pomocou vedel analyzovat’ danu tému
- s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

dostatony - odklonil sa od témy
- vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci doplitujtcich otazok
- nepouzival odbornu terminolégiu
- nevedel vyuzit ponikané pomdcky
- odpovedal nesamostatne, nekomplexne
- nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax
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nedostatocny - odklonil sa od témy, nepochopil tému
- nevedel rozpravat’ k danej téme
- nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky
- nevedel prezentovat’ dant tému
- nereagoval ani na pomocné otazky
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SUROVINY [ roc¢nik

Tematicky celok Obsahové Standardy Vykonové Standardy
1. ZloZenie a vlastnosti 10 | 1.1. Potravinarska vyroba a priem. charakterizovat’ potraviny z hl'adiska povodu
potravin 1.2. Rozdelenie a zloZenie potravin | - popisat’ zloZenie potravin
1.3. Tuky - vysvetlit’ vyznam bielkovin, tukov a sacharidov vo
1.4, Sacharidy vyzive
1.5. Bielkoviny - vysvetlit’ vyznam a rozdelenie vitaminov,
1.6. Mineralne latky mineralnych latok, enzymov vo vyzive
1.7. Vitaminy - vysvetlit’ pojem biologickd, energeticka a vyzivova
1.8. Enzymy hodnota potravin
1.9. Alkaloidy - uviest’ priklady racionalnej vyzivy
2. VyZiva ¢loveka 6 | 2.1.Latky potrebné pre 'udsky - vysvetlit’ vyznam vyzivy ¢loveka
organizmus - popisat’ energetické a biologické hodnoty potravin
2.2. Fyziologia vyzivy - ovladat’ zasady racionalnej vyzivy
2.3. Energeticka hodnota potravin
2.4. Biologicka hodnota potravin
2.5. Zasady raciondlnej vyzivy
3. Akostné znaky surovin 6 |3.1. Akost surovin a vyrobkov - vysvetlit’ akost’ surovin a potravin, zaruéné lehoty
3.2. Fyzikalno-chemické vplyvy surovin
3.3. Biologické vplyvy - charakterizovat fyzikalno-chemické a biologické
3.5. Zaru¢né lehoty surovin vplyvy
3.6. Sklady surovin a vyrobkov
4. Cukor a iné sladidla 8 | 4.1. Charakteristika a rozdelenie - vysvetlit’ pojem sacharidy
ridov - popisat’ postup vyroby cukru z cukrovej repy
4.2. Vyroba cukru z cukrovej repy | - popisat’ vlastnosti medu a umelych sladidiel
4.3. Druhy konzumného cukru
4.4. Med
4.5. Umel¢ sladidla
5. Obilniny. Mika 9 |5.1. Obilie a druhy obilia - uviest’ vyznam, zloZenie a druhy obilnin
5.2. Charakteristika, druhy a - popisat’ vyrobu muky a rozlisit’ druhy muky
a muky - vediet’ vyznam surovin v potravinarstve
5.3. Chemické zlozenie muky
5.4. Chyby a skladovanie muky
5.5. Skodcovia muky
6. Skrob 5 | 6.1. Charakteristika a druhy $krobu | - popisat’ vyrobu, druhy a vlastnosti §krobu
6.2. Vyroba a vlastnosti skrobu - vediet’ vyznam surovin v potravinarstve
6.3. Skrobovy sirup
6.4. Modifikované skroby
7. Vajcia 5|7.1. ZlozZenie, triedenie a - charakterizovat’ vajcia

ervovanie vajec

uviest’ pouZitie vajec v potravinarstve

7.2. Chyby vajec - vediet’ vyznam surovin v potravinarstve
7.3. Pouzitie vajec
8. Mlieko, mlie¢ne vyrobky 11 |8.1. Mlieko - charakterizovat’ mlieko, smotanu, maslo, tvaroh,
8.2. Smotana syry
8.3. Maslo - vediet’ vyznam surovin v potravinarstve
8.4. Tvaroh - poznat’ vyrobné postupy
8.5. Syry
9. Tuky a oleje 6 | 9.1. Rastlinné tuky - charakterizovat’ tuky a oleje
9.2. Zivocisne tuky - popisat’ rozdelenie tukov a olejov

9.3.
9.4.

Stuzené pokrmové tuky
Margariny

- vediet’ vyznam surovin v potravinarstve
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SUROVINY IlLro¢nik

Tematicky celok

Obsahové Standardy

Vykonové Standardy

1.0vocie a ovocné vyrobky 8

1.1. Chemické zlozenie
1.2. Druhy ovocia

1.3. Konzervovanie ovocia
1.4. Ovocné vyrobky

1.5. Uskladnenie ovocia
1.6. Pouzitie ovocia

- charakterizovat’ ovocie a ovocné vyrobky
- poznat’ druhy ovocia
- vediet’ vyznam surovin v potravinarstve

2. Zelenina, huby 6

2.1. Charakteristika a druhy
zeleniny

2.2. Uprava a skladovanie zeleniny

2.3. Huby

2.4. Uprava a spracovanie hub

- charakterizovat’ zeleninu a huby
- poznat’ druhy, Gpravu a spracovanie zeleniny a hub
- vediet’ vyznam surovin v potravinarstve

3. Jadroviny a olejnaté 10 semena

3.1. Charakteristika jadrovin a
olejnin

3.2. Zlozenie jadrovin a olejnin
3.3. Druhy jadrovin a olejnin

3.4. Vyrobky z jadrovin a olejnin
3.5. Uskladnenie jadrovin a olejnin
3.6. Pouzitie jadrovin a olejnin

- charakterizovat’ jadroviny a olejoviny

- poznat’ zloZenie a druhy oleknin

- popisat’ vyrobky z jadrovin

- vediet’ vyznam surovin v potravinarstve

4. Kakao a ¢okolada 8

4.1. Kakaové boby

4.2. Kakaova hmota

4.3. Kakaovy prasok

4.4. Cokolada

4.5. Pouzitie kakaa a cokolady

- rozlisit’ vyrobu kakaovej hmoty a vyrobu
kakaového prasku

- popisat’ vyrobu ¢okolady

- vediet’ vyznam surovin v potravinarstve

5. Pochutiny 10

5.1. Charakteristika a rozdelenie
pochutin

5.2. Kéva

5.3. Caj

5.4. Ocot

5.5. Sol

5.6. Koreniny

5.7. Alkoholické napoje

5.8. Esencie, aromy

5.9. Pouzitie pochutin

- charakterizovat’ pochutiny

- popisat’ pouzitie kavy, ¢aju, korenin,
alkoholickych napojov,

ardma esencii

- vediet’ vyznam surovin v potravinarstve

6. Kypriace prostriedky 8

6.1. Sposoby kyprenia
6.2. Vyznam kyprenia
6.3. Kvasinky

6.4. Drozdie

6.5. Chemické kypridla

- charakterizovat’ kypriace prostriedky
- popisat’ spdsoby kyprenia

7. Obilniny, strukoviny 8

7.1. Pestovanie a druhy obilnin

7.2. Morfologia a chemické zlozenie
obilnin

7.3. Vyroba muky

7.4. Iné Gpravy obilnin

7.5. Strukoviny

- uviest’ vyznam obilnin a strukovin

- ur¢it’ jednotlivé druhy obilnin a strukovin
- poznat’ vyrobu muky

- vediet’ vyznam surovin v potravinarstve

8. Chemikalie pouzivané v potr.
Vyrobe 4

8.1. Organické kyseliny a ostatné
chemické latky
8.2. Konzervaéné latky

- charakterizovat’ chemikalie a konzervacné latky
V potravinarskej vyrobe

9. Potravinarske farbiva 4

9.1.Prirodné potravinarske farbiva
9.2. Syntetické farbiva

- charakterizovat prirodné a syntetické farbiva
V potravinarskej vyrobe
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SUROVINY III. ro¢nik

Tematicky celok

Obsahové Standardy

Vykonové standardy

1. Voda 4

1.1
1.2
1.3.

Vyznam vody vo vyzive
Poziadavky na vodu pre potravinarsku vyrobu
Pouzitie a vyznam vody v potravinarske;j

vyrobe

1.4.

Odpadové vody z potravinarskeho priemyslu

- popisat’ vodu, jej zloZenie, pozitie
- a vyznam
charakterizovat’ odpadové vody

2. Miso, ryby, hydina 6 2.1. Charakteristika a zloZenie méisa - charakterizovat’ méso, zloZenie
2.2. Uprava misa - adruhy mias
2.3. Druhy jato¢ného misa - popisat’ pouzitie méisa
2.4, Hydina V potravinarskej
2.5. Zverina - vyrobe
2.6. Ryby a iné studenokrvné zivocichy - vediet’ ur¢it’ jednotlivé druhy mias
3. Napoje 7 3.1. Pivo - uviest’ vyznam napojov a ich pouzitie
3.2. Vino - vediet’ rozdelenie napojov alkohol.
3.3. Destilaty a nealkoholickych napojov
3.4. Nealkoholické népoje - vediet’ V}'/znam népojov
4. Obalové materialy 6 2.1. Balenie a baliaca technika - popisat’ sposoby balenia a baliacej
techniky
2.2. Papierové obaly - vediet’ pouzivat papierové obaly,
2.3. Plastové obaly plastové obaly, hlinikové obaly
2.4. Hlinikové obaly - popisat’ nové druhy obalovych
2.5. Nové druhy obalovych materialov materialov
5. Sklady surovin 10 3.1. Prijem surovin, vstupna kontrola - charakterizovat’ sklady surovin
3.2. Senzorické skusky surovin - popisat’ senzorické skusky surovin
3.3. Skladova evidencia - pouzivat’ skladovu evidenciu
3.4. Skladovanie surovin - popisat’ skladovanie surovin
3.5. Kontrola kvality surovin pocas skladovania - zostavit’ kontrolu kvality surovin
3.6. Vydaj surovin pocas skladovania
3.7. Prepoéty surovinovych noriem
3.8. Trvanlivost, zaru¢na lehota vyrobkov
3.9. Klimatizacia
3.10.Expedicia a rozvoz vyrobkov
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Nazov predmetu administrativa a
koreSpondencia

Casovy rozsah vyuéby treti ro€nik 1 hod. tyzdenne — spolu 33 vyucovacich
hodin

Rocnik treti

Kéd a nazov studijného odboru 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba

trvanlivych potravin

Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Ciel'om je vediet prakticky uplatinovat’ vedomosti najma pri vypracovavani pisomnosti
s osobitnym zretelom na kultiru jazykového prejavu.
Ziaci si osvoja zakladna odbornt terminolégiu z oblasti administrativy a obchodnej
a uradnej korespondencie. Musia dodrziavat’ platné normy pri pisani a formalnej oprave textu.
Predmet administrativa koreSpondencia tizko suvisi s obsahom uciva predmetov slovensky
jazyk a literatara, cudzie jazyky ako aj d’al$ie odborné predmety.

Ciele predmetu:

Studenti by mali ovladat’ normalizovanu Gpravu pisomnosti (STN 01 6910),
Studenti by mali ziskat’ prehl’ad o uradnej a podnikovej koreSpondencii,
Studenti by mali vyhotovovat’ pisomnosti z vecného, formalneho, stylistického
hladiska,

o Studenti by mali vyhotovovat’ vnutropodnikové pisomnosti, stkromné
pisomnosti, osobné listy, zamestnanecké pisomnosti, jednoduch¢ pravne
pisomnosti,

o Studenti by mali aplikovat’ ziskané poznatky z ostatnych predmetov,
predovsetkym zo slovenského jazyka, ekonomiky, informatiky,

o Studenti by mali vyuzivat poznatky z cudzich jazykov pri tvorbe pisomnej
dokumentacie pri styku so zahrani¢im,

o Studenti by mali dodrZiavat’ bezpecnost’ prace pri praci s elektronickymi
strojmi a pocita¢mi,

o Studenti by mali vyuzivat vedomosti a zru¢nosti z predmetu informatika, by si
mali zracionalizovalizovat’ pracu pri vyhotovovani pisomnosti pomocou
pocitaca,

o Studenti by mali chranit’ a nezneuZzivat’ softvér, vytvorené hodnoty na
nevhodné ucely.

Sucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1. Environmentilna vychova / ENV / - ktord vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vzt'ahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.
Téma mé vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolognost — odkryva stvislosti medzi
ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socidlnymi javmi s doérazom na vyznam
preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrZatel'nosti rozvoja spolo¢nosti.
Vyucuje sa vo vSetkych tematickych celkoch pri likvidacii odpadu — papiera, obalok, skartacii
dokumentov.
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2. Osobnostny a socialny rozvoj / OSR / — méa vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
a spolocnost — zameriava sa na jedinca, ¢loveka v spolo¢nosti, na l'udské vztahy a
zasady l'udského spolunazivania.

Vyucuje sa TC - Stikromné a tiradné pisomnosti

3.  Multikulturilna vychova / MKV / ma vztah kvzdelavacim oblastiam Clovek

a spolo¢nost’ — zameriava sa na jedinca, cloveka v spolo¢nosti, na uplatiiovanie prav cloveka

s reSpektovanim prava druhych, na toleranciu odlisSnych zdujmov, nazorov i schopnosti

druhych, na l'udské vztahy, zasady 'udského spolunazivania, na rozpoznanie prejavov rasovej

neznaSanlivosti a na prevenciu vzniku xenofobie.

Vyucuje sav TC — Zamestnanecké pisomnosti.

4. Medialna vychova / MEV / ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’ —

podiela sa na utvarani poddb a hodnét modernej doby, umoziuje hladat’ paralely medzi

minulymi a sucasnymi udalostami a porovnavat javy a procesy v eurdopskom a v

celosvetovom meradle. Je zamerana na systematické vytvaranie kritického odstupu od

medializovanych sprav a na schopnost’ interpretovat medidlne spravy z hladiska ich
informacnej kvality/ spravodajstvo z hladiska vyznamu a vierohodnosti sprav a udalosti,
reklamu z hl'adiska ucelnosti pontikanej informécie.

Vyucuje sa v TC — Pisomnosti z oblasti nakupu a predaja tovarov.

5. Tvorba projektu a prezentaéné ¢innosti / TPZ / rozvijat a zdokonal'ovat’ zru¢nosti

ziakov tak, aby vedeli komunikovat’, aby vedeli svoje tvrdenia zdovodnit’, vytvorit’ relevantné

argumenty a aj ich pouzit. Ziak ma spoznat svoje schopnosti pri aplikacii ziskanych
informécii na konkrétne rieSenia danej problematiky.

Tato prierezova téma sa uplatiiuje vo vSetkych tematickych celkoch pri zostavovani zmlav

a pisomnosti.

ENV, OSR, MKV, MEV, TPZ, OZZ, UP, FIG
PrehPad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Komunikativne a socialne interakéné schopnosti:

- sprostredkovat’ informécie vhodnym spdsobom — hovorené slovo, obrazkové kataldgy,
video

- vyuzivat a kriticky hodnotit’ informacie — text, internet

- vyjadrit’ a formulovat’ vlastny nazor a zaver

- spravne interpretovat’ ziskané fakty, vyvodzovat’ z nich zavery a dosledky

Interpersonalne a intrapersonalne sposobilosti:

- rozvijat pracu v kolektive, v druznej a priatel'skej atmosfére
- osvojit’ si pocit zodpovednosti a spoluzodpovednosti
- hodnotit’ a reSpektovat’ svoju pracu a pracu inych

Schopnosti riesit’ problémy:

- vyjadrit’ alebo formulovat problém, ktory sa objavi pri vzdeldvani

- hladat’ metody, ktoré by pomohli prispiet’ k vyrieSeniu problému — internet, odborna
literattira

- korigovat’ nespravne rieSenia problému
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Spdsobilosti vyuzivat informacéné technologie:

- vyuzivat’ informac¢né technologie — pocitac, internet
- ziskavat’ nové informadcie, vyuzivat’ ich pri rieSeni problémov

Schopnost’ byt demokratickym obéanom:

- formulovat’ a prezentovat svoje postoje

- preukazat’ vlastni zodpovednost’ za zverené veci, za svoje vlastné spravanie sa,

zdravie a spoluzodpovednost’ za zivotné prostredie

Stratégia vyucovania

Pri vyucovani sa budt vyuzivat’ nasledovné metody a formy vyucovania

Nazov tematického celku

Stratégia vyu€ovania

Metody

Formy prace

STN 01 6910

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristickd - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Individualna praca ziakov
Praca s normou

Sukromné a Uradné pisomnosti

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Individualna praca ziakov
Praca s knihou

Zamestnanecké pisomnosti

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyuéba
Individualna praca ziakov
Praca s knihou

Jednoduché pravne pisomnosti

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristicka - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Individualna praca ziakov
Praca s knihou

Pisomnosti z oblasti nakupu
a predaja tovarov

Informacénoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor
Heuristickd - rozhovor, rieSenie
uloh

Frontalna vyucba
Individualna praca ziakov
Praca s knihou

Hodnotenie vzdelavacich vystupov:

Hodnotenie chyb v obchodnych listoch

Chyby vyjadrujeme v bodoch 1 - 3 - 5 - 10 (malé - stredné - velké - zavazné chyby).

Malé chyby (1 bod):

e malé stylistické chyby: opakovanie slov, menej vhodny slovosled,

e mala pravopisna alebo gramaticka chyba - chybajlce diakritické znamienko,
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e malé formalne chyby: menej presné umiestnenie odvolavacich Udajov, nie
celkom spravna Sirka okrajov, 5

e strojopisné chyby: nula pisand ako velké O, chybna medzera (okrem PSC a
testnych spojeni),

Stredné chyby (3 body):

e nie vel'ké stylistické chyby: nie celkom presnda Stylizacia, nespravna
predlozkova vazba a pod.,

e stredné pravopisné alebo gramatické chyby: chyba v pravopise prevzatych
slov, nesulad medzi menom podpisujuceho a rodom, v ktorom je uvedena funkcia,
zmena slovosledu mena a priezviska a pod., mensia chyba v interpunkcii,

o formalna chyba: nespravne umiestnené oslovenie, nezachovana lava zvislica
textu podla predtlae, nespravne umiestneny dopravny a dorucovaci udaj,
nespravne umiestnena adresa, chybajuce Cislo dodavacej posty, prilis Siroka, resp.
priliS Uzka medzera nad odolavacimi Udajmi alebo pod nimi, nadmerne Siroka,
resp. Uzka medzera medzi riadkami odvoldvacich udajov, chybny, resp. nespravne
napisany odvolavaci Udaj, nespravne rozclenené teleféonne dislo, privelmi uUzky
textovy stipec, velmi nizko, resp. vysoko umiestneny odtladok peciatky,
nespravne napisand znacka alebo skratka, ak nespdsobuje zmenu obsahu,
nespravne upraveny vypocCet bodov, nerovnaka Uprava odsekov, nespravne
vyznacené prilohy, bodka za pozdravom, chyba vo zvyrazfiovani, viditelhe
opravena vacsia strojopisna chyba a pod.

Vel'ké chyby (5 bodov):

e vacsia styllstlcka chyba: nejasna, nevhodnd Stylizacia, nespisovné slovo,
nepresna terminoldgia, nerozdelenie, resp. nespravne rozdelenie textu do odsekov
a pod., nespravna, nezrozumitelna stavba suvetia,

e velka gramatické chyba: velké pismeno, zamena i/y a pod.,

e znacna vecna alebo formalna chyba: nerovnomerny lavy okraj, plsanle adresy
mimo adresového pasma, chybné PSC, nespravne rozdlenené PSC v adrese
adresata, chybajuci odvolavaci Udaj, chyba v odvoldvacom udaji, rozpor medzi
odvolavacimi udajmi a textom, chybajlci podpis, podpis umiestneny cez meno a
funkciu, zmena poradia odtlacku peciatky, podpisu, mena a funkcie, chybajlce
vyznacenie priloh, nespravna znacka alebo skratka a pod.

Zavazné chyby (10 bodov):

e zavazna vecna chyba: zamena odosielatela a adresata, vynechany doélezity udaj,
e zavazna stylisticka chyba: zmena obsahu nepochopenim dispozicie alebo
zamenou odbornych terminov.

KLASIFIKACIA PISOMNOSTI

Znamkou vyborny sa klasifikuju pisomnosti, ktoré si napisané bez chyby a preklepov,
sU vzorne upravené podla STN 01 6910 a su bezchybné zo stranky obsahovej, vecnej,
gramatickej i Stylistickej.

Znamkou chvalitebny sa klasifikuji pisomnosti, v ktorych si len malé chyby alebo
mensie odchylky od normallzovaneJ Upravy. StyllzaC|a je sice vhodna, ale nie dost
presna, jazykové chyby st malé a mozno ich opravit.

Znamkou dobry sa klasifikuju pisomnosti, v ktorych suU neesteticky, na prvy pohlad
viditelne opravené vacsie strojopisné chyby, odchylky od normalizovanej Upravy su
napadné, stylizacia nejasna, jazykové chyby vacsie.
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Znamkou dostatoény sa klasifikuji pisomnosti, ktorych chyby sa nedaju lahko opravit,
alebo ktoré maju také velké odchylky od predpisanej Upravy, Zze sa daju v praxi pouzit
len s vyhradami.

Znamkou nedostatoény sa hodnotia pisomnosti, pri ktorych na prvy pohlad vidiet
neznalost Upravy, alebo obsahuju tolko chyb a takého charakteru, Ze sa nedaju vébec
opravit, takZe by sa v praxi nedali ani s vyhradami pouzit.

Klasifikacna tabul'’ka

Klasifikacia Pocet trestnych bodov
Vyborny 0
Chvalitebny 1-3

Dobry 4-6
Dostatocny 7-9
Nedostatocny 10 a viac

Profil absolventa:

Absolvent vie:
e ovladat zasady Stylizacie ziadosti obCanov
poznat’ pisomnosti medzi podnikmi a organmi $tatnej spravy
vediet’ napisat’ osobny list
ovladat’ upravu osobnych listov
poznat’ druhy pisomnosti pri prijimani do pracovného pomeru a pri skonceni
pracovného pomeru
vediet’ napisat’ Zivotopis, aj eurdpsky tzv. europass
zvladnut’ napisanie motivacného listu
poznat’ nalezitosti pracovnej zmluvy
vediet’ napisat’ splnomocnenie
vediet’ spisat’ kratku zmluvu o p6Zicke, o zapoZzi¢ani hmotnej hnutel'nej veci
napisat’ dopyt, ponuku ....organizacii, podnikatel'ovi
zostavit’ objednavku, reklamaciu, urgenciu
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Ucebna osnova pre ué¢ebny odbor pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych

potravin

I1I. ro¢nik — 33 hodin, 1 hodina tyZdenne

Tematicky celok

obsahovy Standard

vykonovy Standard

1.STN 016910 6h
- pisanie postovych adries
- pisanie odvolavacich
udajov

- pisanie ¢islic, ¢isloviek,
datumov

- pisanie interpunkénych
znamienok

- pisanie skratiek

2. Sukromné a uradné
pisomnosti 4 h
- ziadosti obcanov

- pisomnosti medzi
podnikmi a organmi
Statnej spravy

- 0osobné listy

3. Zamestnanecké
pisomnosti 8h
- pisomnosti pri prijimani
do pracovného pomeru

- pisomnosti pri skonceni
pracovného pomeru

4. Jednoduché pravne
pisomnosti S5h
- potvrdenie

- splnomocnenie

- zmluva o pozicke

- ziadost’ 0 zapozi€anie
- ngjomnd zmluva

5. Pisomnosti z oblasti
nakupu a predaja
tovaru

- reklama

- naborovy list

- dopyt

- ponuka

- kupna zmluva

- Objednavka

- faktura

- reklamacia

- urgencia

10h

norma STN 01 6910, zasady
spravnej Stylizacie a upravy
pisomnosti

oboznémenie sa s rdznymi
typmi sukromnych
a tradnych pisomnosti

oboznamenie sa

S pisomnost’ami potrebnymi
pri nastupe do zamestnania,

S pisomnost’ami vznikajicimi
pri skon€eni pracovného
pomeru

oboznamenie sa

S jednoduchymi pravnymi
pisomnostami s ktorymi sa
ziaci mozu stretnit’ v beznom
Zivote

oboznamenie sa

S pisomnost’ami v obchodnom
styku, pri nakupe a predaji
tovaru

vediet’ napisat’ adresy,
odvolavacie udaje

V pisomnostiach, spravne
datum, interpunk¢né
znamienka, skratky

vediet’ zostavit’ vlastnu
sukromnu ziadost’, osobny list
— napr. pozvanku ako aj list
na urad — napr. ziadost’,
staznost’ a pod.

vediet’ napisat’ vlastni
ziadost’ do pracovného
pomeru, motivacny list,
profesijny aj eurdpsky
zivotopis, vlastnu vypoved’
z roznych dovodov, vediet
vyplnit’ pracovnl zmluvu

vediet’ napisat’ kratke, strucné
pravne pisomnosti ako
splnomocnenie, bezné
jednoduché zmluvy medzi
obcanmi

vediet’ napisat’ reklamny list —
letak, ponukovy list, list ako
dopyt

vediet’ zostavit’ kiipnu
zmluvu, vlastnt objednévku,
reklamaciu a urgenciu

vediet’ vypisat’ / zostavit’
vlastnu faktiru
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Nazov predmetu

Odborny vycvik

Casovy rozsah vyuéby

15, 15, 17,5 hod. tyzdenne

Roc¢nik

prvy, druhy, treti

Kéd a nazov studijného odboru

2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin

Vyucéovaci jazyk

slovensky jazyk

Charakteristika predmetu :

Cielom vyucovaciecho predmetu odborny vycvik je =ziskat v sulade s poziadavkami
stanovenymi profilom absolventa zruc¢nosti, ktoré suvisia s odbornymi technickymi
a technologickymi ¢innostami v jednotlivych odvetviach potravindrskeho priemyslu
a gastronomie. Obsahovy okruh praktického vzdelavania je zostaveny tak, aby ziaci zvladli
technologické postupy, vedeli pracovat podla technologickych postupov a receptur, vedeli
obsluhovat’ a vykonavat’ bezna udrzbu prislusnych strojov a zariadeni.

Odborny vycvik sa vyucuje formou praktickych cviéeni priamej prace Ziakov v dielnach alebo
prevadzkach podl'a charakteru odbornych ¢innosti.

Ziaci ziskaji manualnu zrucnost’ v potravinarskej vyrobe, naudia sa obsluhovat jednotlivé
vyrobné zariadenia, vykondvat’ beznu udrzbu pouzivanych strojov a zariadeni, robit’ zakladné
prevadzkové vypocty, posudzovat kvalitu polotovarov , koneénych vyrobkov . Dodrziavat
a uplatnovat’ zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a poziarnej ochrany.

Vsetky c¢innosti suvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskutocnuju v nadvédznosti na
potreby potravinarskej vyroby a gastrondmie.

Vychovno-vzdelavacie ciele odborného vycviku spocivaji predovSetkym v osvojeni si
pracovnych odbornych zrucnosti a vedomosti potrebnych na vykon kvalifikovanej prace
V potravinarskej vyrobe, v oboznameni ziakov s najnov§imi pokrokovymi metdodami, v ich
usmernovani k vyrobnej a technologickej discipline, k Setreniu surovinami a energiou.

Pri odbornom vycviku sa postupuje od jednoduchych pracovnych tkonov k zlozitejSim.
Ciel'om je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu pomoZze Gspesne
sa presadit’ a uplatnit’ sa na trhu prace i v Zivote.

Hodnotenie Ziaka

Ziaka posudzujeme z tychto hPadisk:

- stupen osvojenia a istoty s ktorou Ziak ovlada ucivo.

- schopnost’ samostatne logicky mysliet’

- schopnost’ aplikécie ziskanych vedomosti a zru¢nosti pri rieSeni novych uloh
- samostatnost’, aktivita a iniciativnost’ pri rieSeni tloh

- vztah k préci a praktickym ¢innostiam

- osvojenie praktickych zru¢nosti a navykov

- vyuzitie teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach

- dodrziavanie BOZP pri praci a hygieny
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Co ma Ziak vediet’:

Stupen 1( vyborny )

Praktické ¢innosti vykonava pohotovo, samostatne uplatituje ziskané zruc¢nosti a navyky.
Dopusta sa len mensich chyb. Uéelne si organizuje vlastnt pracu a vysledky jeho prace su
bez vaznych nedostatkov.

Stupeii 2 ( chvalitebny )
Samostatne ale menej tvorivo s mensou istotou vyuziva ziskané teoretické poznatky pri
praktickych ¢innostiach. Vysledky jeho prace maju drobné nedostatky.

Stupeni 3 ( dobry )

S pomocou ucitel'a / majstra odbornej vychovy / uplatituje ziskané teoretické poznatky pri
praktickej ¢innosti. Dopust’a sa chyb pri postupoch a spésoboch prace, potrebuje obasnu
pomoc ucitel’a / majstra odbornej vychovy /.

Stupen 4 ( dostatocny )
V praktickych ¢innostiach sa dopusta vacsich chyb, ziskané teoretické poznatky vie vyuzit
len za sustavnej pomoci ucitel’a / majstra odbornej vychovy /.

Stupen 5 ( nedostato¢ny )

Ziak neprejavuje zaujem 0 pracu. Nevie postupovat’ pri praci ani s pomocou u¢itel’a / majstra
odbornej vychovy /. Vysledky jeho prace su nedokoncené, neuplne, nepresné, nedosahuju
predpisané ukazovatele.

Ucebné zdroje

Dubova ,G.- Sladeckova, G.: Technolégia pre 1. roénik , SPS potravinarskych, Proxima press
2001

Dubova, G.- Sladeckova, G.: Technoldgia pre 2. roénik, SPS potravinarskych, Proxima press
2002

Hor¢in, V.: Technologia spracovania ovocia a zeleniny, SPU Nitra 2008,ISBN978-80-552-
0063-7

Muchova, Z.: Technologia spracovania cerealii, SPU Nitra 2007, ISBN 978-80-8069-980-2
Studnicky, J.: Prehl'ad potravinarskych technologii, Alfa Bratislava 1979

Dubovi, G.:  Suroviny pre 2. rocnik u¢ebného odboru cukrar 2009

Hodnotenie — Kklasifikacia, prospech Ziaka na odbornom vycviku:

Stupeni 1 — vyborny, sa ziak klasifikuje, ak jeho pracovné tkony alebo prace zodpovedaju
stanovenym ukazovatel'om kvality prace, ak ziak pohotovo, samostatne s istotou vyuziva
teoretické vedomosti v praxi, dodrziava predpisy a pokyny o bezpecnosti a ochrane zdravia
pri préci, nosi zodpovedne pracovné pomocky, vzorne organizuje svoje pracovisko a ovlada
techniku obsluhy, spdsob prace, plni si svoje povinnosti, pracuje samostatne a zrucne. Ak
ststavne prejavuje kladny vztah k praci, k praktickym ¢innostiam a K pracovnému kolektivu,
aktivne sa stard o Zivotné prostredie. Bez problémov prekonava vyskytujiice sa prekazky,
hospodarne vyuZiva suroviny, inventar, energiu.

Stupeii 2 — chvalitebny, sa ziak klasifikuje ak prejavuje kladny vztah k praci, k pracovnym
¢innostiam a K pracovnému kolektivu. Samostatne, ale menej tvorivo a S menSou istotou
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vyuziva ziskané teoretické poznatky pri praktickej Cinnosti. Praktické Cinnosti vykonava
samostatne, v postupoch a spdsoboch prace sa nevyskytuji podstatné chyby. Vysledky jeho
prace majii drobné nedostatky. Ulelne si organizuje vlastni pracu, pracovisko udrzuje
v Cistote a Vv poriadku. Vedome dodrzuje predpisy o bezpecnosti ochrane zdravia pri praci
astard sa o zivotné prostredie. Prekazky v praci prekondva s obcasnou pomocou. Pri
hospodéarnom vyuzivani surovin, inventaru a energie robi malé chyby.

Stupeit 3 — dobry, sa ziak klasifikuje ak prejavuje vztah k préci, k praktickym cinnostiam
a k pracovnému kolektivu prevazne kladne s mens$imi vykyvmi. S pomocou majstra odbornej
vychovy uplatituje ziskané teoretické vedomosti pri praktickej cinnosti. V praktickych
¢innostiach sa dopusta chyb a pri postupoch s sposoboch prace potrebuje ob¢asnti pomoc
majstra odbornej vychovy. Vysledky prace maju nedostatky. Vlastni pracu organizuje mene;j
ucelne, udrzuje pracovisko v poriadku. Dodrzuje predpisy o bezpe¢nosti a ochrane zdravia pri
praci a malej miere prispieva k tvorbe a ochrane zivotného prostredia. S pomocou majstra OV
je schopny hospodarne vyuzivat suroviny, inventar a energiu. Prekazky v praci prekonava
S ¢astou pomocou majstra OV.

Stupein 4 — dostato¢ny, sa ziak klasifikuje ak pracuje bez zaujmu a vztahu k praci,
Kk praktickym ¢innostiam a k pracovnému kolektivu. Ziskané teoretické poznatky vie pri
praktickych ¢innostiach vyuzit' len za ststavnej pomoci MOV. V praktickych ¢innostiach,
zruénostiach a navykoch sa dopusta vicsich chyb. Vo vysledkoch price ma zavazne
nedostatky. Pracu vie organizovat za sustavnej pomoci MOV, menej dba na poriadok
pracoviska, dodrziavanie BOZP pri praci a taktiez o zivotné prostredie. PoruSuje zdsady
hospodarnosti, vyuzivania surovin, inventdru a energie. Prekdzky v praci prekonava len
s pomocou MOQOV.

Stupeni 5 — nedostatocny, sa ziak klasifikuje, ak neprejavuje zdujem o pracu a jeho vztah
k praktickym ¢innostiam a pracovnému kolektivu nie je na potrebnej tGrovni. Nevie ani
s pomocou MOV uplatnit’ ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti. V praktickych
¢innostiach, zru¢nostiach a navykoch mé neakceptovatelné nedostatky. Pracovny postup
nezvladne ani s pomocou MOV. Vysledky jeho prace st nedokoncené, neuplné, nepresné,
nedosahuji ani dolnt hranicu predpisanych ukazovatelov. Pracu na pracovisku si nevie
organizovat’, nedba na poriadok pracoviska. Neovlada predpisy o BOZP pri praci, nedba na
ochranu zivotného prostredia. NevyuZiva hospodarne suroviny, inventar, energiu.
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Ucebné osnovy pre odbor pracovnik v potravinarstve - vyroba trvanlivych potravin

1. ro¢nik ( 15 hodin tyZdenne, spolu 495 hodin)

Tematicky celok obsahovy Standard vykonovy Standard

1.Uvod 60 h | pravne normy BOZP, zasady | vediet pripravit’ pracovisko v
Potravinarsky priemysel spravnej vyrobnej potravinarstve
BOZP v potravinarstve a hygienickej praxe, HACCP

2. Suroviny obozndmenie Sa SO rozpoznat’ suroviny
potravinarskeho surovinami rastlinné¢ho a material na vyrobu
povodu 60 h | a zivoc¢isneho pdvodu a vediet’ pracovat so
Suroviny rastlinn. pévodu surovinami
Suroviny zivo¢iSn.pdvodu

3. Pri¢iny neziaducich sposoby znehodnocovania vediet rozoznat’
zmien potravin neziaducimi a pomenovat’ neziaduce
kvality potravin 65 h | vplyvmi, zniZzovanie kvality | vplyvy na zmene potravin
Mechanické vplyvy potravin
Chemické vplyvy
Mikrobialne vplyvy

4. Zakladné technologické | oboznadmenie sa so vediet’ vysvetlit’ a rozlisit’
operacie aplikované zakladnymi technologickymi | zdkladné technologické
V potravinarskom operaciami, operacie aplikované
priemysle 125 h | v potravinarskom priemysle | V potravinarskom priemysle

Skladovanie surovin
Predbezna uprava surovin
Delenie, porciovanie
surového misa, hydiny,ryb
Priprava nalevov a
konzervarenskych obalov

5. Konzervaéné metody v obozndmenie sa vysvetlit’ a uplatnit’ v praxi
potravinarstve 155 h | s pouzivanymi jednotlivé metody
Filtracia, fugacia, osméza | konzervaénymi metodami konzervovania potravin,
Termosterilizacia, V potravinarskom priemysle | vediet rozliSit’ jednotlivé
pasterizacia, uperizacia metody konzervovania

SusSenie, zahust'ovanie,
chladenie, mrazenie

Biologické spdsoby
konzervacie

6. Overovanie praktickych | prepojenie teorie s praxou uplatiovat’ technologické
zrucnosti, vedomosti 30h operacie v praxi
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Uc¢ené osnovy pre odbor pracovnik v potravinarstve - vyroba trvanlivych potravin

2. ro¢nik ( 15 hodin tyZdenne, spolu 495 hodin)
Tematicky celok obsahovy Standard vykonovy Standard
1.Uvod 12 h | pravne normy BOZP, poznat’ a dodrziavat’ zasady
BOZP, HACCP HACCP spravnej vyrobnej praxe

2. Obalové materialy 120 h
Funkcia obalov
Rozdelenie obalov
Baliaca technika

spdsoby balenia
potravinarskych vyrobkov,
funkcia a rozdelenie obalov

vysvetlit', rozdelit’ a poznat’
baliacu techniku
potravinarskych vyrobkov

3. Potravinarske
technolégie 282 h
Technoldgia spracovania
masa
Spracovanie mlieka
Technologia vajec
Skrobarstvo
Mlynérstvo
Pekarske technologie
Vyroba cestovin
Kvasna technolédgia
Vyroba jedlych olejov
Spracovanie korenin

oboznamenie sa

S jednotlivymi
potravinarskymi
technoldgiami, so
zakladnymi surovinami pre
potravinarske technologie, S
vyrobnymi postupmi

vediet’ vysvetlit’ a rozlisit’
jednotlivé potravindrske
technologie

4. Zasady hospodarenia
SO surovinami
potravinarskeho
priemyslu 81h

Druhy odpadov

V potravinarstve

Odpadove vody

Zasady hospodarenia
S vodou v potravinarstve

hospodérenie so surovinami
V potravinarskom priemysle,
oboznamenie sa s druhmi
odpadov v potravinarstve

vymenovat’ druhy odpadov
V potravinarskom priemysle,
vediet’ zasady hospodarenia
s vodou v potravinarstve
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Ucebné osnovy pre odbor pracovnik v potravinarstve - vyroba trvanlivych potravin

3. ro¢nik (17,5 hodin tyZdenne, spolu 525 hodin)

Tematicky celok

obsahovy Standard

vykonovy Standard

1. Uvod 14 h | pravne normy BOZP, dodrziavat’ zasady BOZP,
BOZP, HACCP HACCP HACCP

2. Konzervovanie zeleniny | obozndmenie sa vediet’ vysvetlit’
suSenim 42 h | stechnologiou vyroby technologicky proces
Technologicky proces susenej cibule, korenovej konzervovania zeleniny
susenia zeleniny zeleniny a ostatnych druhov | susenim
Technoldgia vyroby zeleniny

suSenej cibule, zeleniny a
ostatnych druhov zeleniny

3. Vyroba sposoby pripravy vediet’ rozlisit’ farebné
dehydratovanych a navazovania surovin oznacovanie pri navazovani
vyrobkov 35h surovin
Priprava surovin
NavaZovanie surovin

4. Vyroba obozndmenie sa s vyrobou, vediet’ vysvetlit’ technologiu
dehydratovanych zloZenim a jednotlivymi vyroby polievok a rozpoznat’
polievok 70 h | druhmi dehydratovanych jednotlivé druhy
Systém GUERIN polievok dehydratovanych polievok
Princip mieSania polievok
Sortiment, zloZenie a
druhy polievok

5. Vyroba bujénov ~ 63 h | sposob vyroby tvrdych vediet’ rozlisit’ vyrobu
Vyroba tvrdych bujonov | a mékkych bujonov, tvrdych a makkych bujonov
Vyroba mikkych bujonov | sortimet a zloZzenie bujonov

6. Priprava miisa 42 h | oboznamenie sa s pripravou | vysvetlit’ vSetky

Prijem, mrazenie mésa
Odbal'ovanie mésa
Odkost’ovanie mias-

- PROTOCON

mésa — prijem, mrazenie,
odbalovanie, rezanie,
odkost’ovanie masa

technologické ukony
V priprave masa

Vyroba misovych 35h
krupicovych knedlic¢iek
MieSanie surovin
Tvarovanie knedli¢iek
Kutrovanie knedli¢iek

spOsob vyroby misovych
krupicovych knedliciek

vediet’ vysvetlit
technologicky postup vyroby
masovych knedli¢iek

8. Vyroba granulovaného | obozndmenie sa s vyrobou vysvetlit’ technologicky
dochucovadla 35 h | granulovaného dochucovadla | postup pri vyrobe
Miesanie jednotlivych granulovaného dochucovadla
komponentov
Granulovanie hmot

9. Vyroba fixov 35 h | oboznamenie sa vediet’ vysvetlit’ sortiment

Sortiment a zloZenie fixov

S technoloégiou vyroby fixov

a zlozenie fixov, technologiu
vyroby fixov

10. Vyroba papyrusu 49 h

oboznamenie sa

vysvetlit’ a uplatnit’ v praxi
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Priprava papyrusovych s technolégiou vyroby vyrobu papyrusu
hmot papyrusu
Linky na vyrobu papyrusu
Balenie papyrusu
11. Oznacovanie sposob oznacovania vediet’ nalezitosti
dehydratovanych dehydratovanych vyrobkov oznacovania
vyrobkov 35h dehydratovanych vyrobkov

Nalezitosti oznaCovania
podrla Potravinového
kodexu SR, EAN kod

12.

Kbvalitativne hodnotenie
potravinarskych
vyrobkov 70 h
Metody hodnotenia
potravinarskych vyrobkov

obozndmenie sa

s kvalitativnymi metédami
hodnotenia potravinarskych
vyrobkov

vediet’ uplatnit’ kvalitativne
hodnotenie potravinarskych
vyrobkov v praxi
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