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1. IDENTIFIKACNE UDAJE

Nazov a adresa Skoly

Stredna odborna Skola,
Pod Banosom 80, 974 11 Banska Bystrica

Zriad’ovatel’ BBSK, Namestie SNP 23, 974 01 Banska Bystrica
Kod a nazov odboru vzdelavania 2954 H masiar, masiarka
Nazov SVP a SkVP 29 Potravinarsvo

Stupeii vzdelania

SKKR/EKR 3 stredné odborné vzdelenie bez
maturity s vyuénym listom

DiZka $tudia 3 roky

Forma Studia dennd
Vyudovaci jazyk slovensky jazyk
Druh skoly Statna

Ditum schvilenia SkVP 31.08.2024

Miesto vydania

SOS, Pod Banosom 80, 974 11 Banské Bystrica

Platnost’ SKVP

01.09.2024




Zaznamy o platnosti

programu:

arevidovani Sskolského vzdelavacieho

Platnost SkVP |Reevidovanie Zaznamenanie inovacie, zmeny, Upravy a pod.
Datum S
Datum
01. 09. 2008
Vo vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ sa
01. 09. 2009 zmenil ndzov vyuéovacieho predmetu ,Aplikovana informatika*
na ,Informatika“
Vo vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty a spolo¢nost” sa
01. 09. 2009 zmenil nazov vyudovacieho predmetu ,Nauka o spolognosti*
na ob¢ianska nauka
Vo vzdelavacej oblasti ,U&elové kurzy/cviéenia“ sa zmenil
01. 09. 2009 nazov kurzu ,Ochrana ¢&loveka a prirody* na ,Ochrana zivota
a zdravia®“;
01. 09. 2010 Zmena nazvu vyucCovacieho predmetu telesna vychova na
telesna a Sportova vychova
01. 09. 2010 Zmena v obsahovych Standardoch — matematika, telesna
a Sportova vychova, cudzie jazyky.
01. 09. 2013 SkVP upravené podla uprav v rdmcovych ugebnych planoch
vydanych SIOV v §tatnom vzdelavacom programe.
01. 09. 2014 SkVP upravené podla Uprav v rdmcovych ugebnych planoch
vydanych SIOV v §tatnom vzdeldvacom programe.
01. 09. 2017 SkVP upravené podla uprav v rdamcovych ugebnych planoch
vydanych SIOV v §tatnom vzdelavacom programe.
01. 09. 2022 SkVP upravené podla Uprav v rdmcovych ugebnych planoch
vydanych SIOV v §tatnom vzdeldvacom programe.
SkVP upravené podla tprav v ramcovych uéebnych planoch
vydanych SIOV v §tatnom vzdeldvacom programe
I. ro¢nik: obchodnd prevadzka 0,5
01.09.2025 o g
I. ro¢nik: BIA (-0,5h)
II. ro¢nik: PAV presunuté do I. ro¢nika (-0,5h)

ll. ro¢nik: technolégia (-1h), zostatok 2h + 1D




2. CIELE A POSLANIE SKOLY

Vychovno-vzdelavacie ciele Skoly

Vidiek nie je len miestom tradi¢nych hodnoét, ale aj priestorom pre inovativny rozvoj.
Odbory zamerané na rozvoj vidieka, potravinarstvo, kadernicko-vizazistické sluzby, gastro,
hotelové sluzby a cestovny ruch tvoria kompletne prepojeny systém, ktory spaja vyrobu
a spracovanie potravin a kvalitné sluzby.a tomto zaklade st postavené vychovno-vzdelavacie
ciele nasej Skoly. Spajame tradiciu s modernymi pristupmi a pripravujeme ziakov na zivot v
dynamicky sa meniacom prostredi.

Skola zarovei kladie doraz na rozvoj etickych a Pudskych hodnét, emocionélnej zrelosti
a prosocialneho spravania. Nasim cielom je formovat ziakov nielen ako odbornikov vo svojom
povolani, ale aj ako zodpovednych ob¢anov s reSpektom k prirode, tradiciam a kultirnemu
dedicstvu regionu.

Osobitnu pozornost’ venujeme rozvoju inovativneho myslenia, podnikavosti a schopnosti
timovej spoluprace. Ziaci sa u¢ia hladat’ nové rieSenia, preberat’ zodpovednost’ a aktivne sa
podielat’ na spolo¢nych projektoch. Tymto spdsobom vychovavame absolventov, ktori st
pripraveni prispievat’ k rozvoju spolocnosti a stat’ sa tvorcami pozitivnych zmien vo svojom
regione 1 mimo neho.

NaSa Skola aktivne podporuje celozivotné vzdeldvanie a rozvoj ziakov. Podporujeme
talent a aktivne ucenie. VyuZivame moderné vyucovacie metddy, projektové vyucovanie,
informa¢no-komunikacné technoldgie a spolupracu s odbornikmi z praxe. NeoddeliteI'nou
sucast’ou je prakticka priprava v Skolskych dieliiach, Skolskych prevadzkach a na stazach doma
1 v zahranici.

Délezitym cielom je aj inklizia — kazdy ziak m& moznost’ rozvijat' sa podla svojich
schopnosti vd’aka individualnemu pristupu a podpore odbornych centier.

Kvalitu vzdelavania zabezpeCujeme aj spolupracou s rodi€mi, zamestnavatelmi,
vysokymi §kolami a zahrani¢nymi partnermi. Ziakov aktivne zapajame do podnikatel'skych
aktivit, ¢im podporujeme ich iniciativu, kreativitu a pripravenost’ na uplatnenie na trhu prace.

Takto naSa skola prispieva k zachovaniu kulturnych zvyklosti krajiny a jej Specifik.
Spéja tradiciu s inovaciami, odborné vzdelanie s hodnotami a pripravuje Ziakov na uspeSny

Zivot a pracu v meniacej sa spolo¢nosti.



Vizia a filozofia Skoly

Koncepcia vzdelavania v SOS Pod Banosom 80 v Banskej Bystrici vychadza zo stratégie
rozvoja regionu BBSK, z analyzy potrieb trhu prace a poziadaviek zamestnavatel'ov, ako aj zo
skusenosti ziskanych pri realizacii odbornych projektov. Je vypracovana v sulade s Koncepciou
odborného vzdelavania a pripravy ziakov na vykon povolania a odbornych c¢innosti
v prislusSnom rezorte.

SOS Pod Banosom je $kolou pre Ziakov, ktori maji vztah k prirode, zvieratam, vidieku,
kvalitnym potravinam, gastrondmii, kadernicko-vizazistickym sluzbadm, hotelovym sluzbam a
cestovnému ruchu. Nie je vyhradne vyberovou skolou — je otvorend pre kazdého, kto sa chce
vzdeldvat’ v pontikanych odboroch, hl'adat’ svoj vlastny smer a budtcnost’.

Vo vychovno-vzdeldvacom procese ziakom vstepujeme vzt'ah k pdde a poukazujeme na
hodnoty rodinnych fariem, ktoré su sti€astou kultirneho dedicstva. Verime, Ze je Cas vratit’ sa
k pol'nohospodarstvu v moderne;j, atraktivnej podobe, aby sa vidiek stal lakavym miestom pre
mladych a regiony si uchovali svoju kultiirnu a hospodarsku hodnotu.

Uvedomujeme si, Ze stredna odborna Skola mézZe byt profilujicou silou mladého gazdu
— farmara, odbornika v gastrondmii ¢i sluzbach, kadernika alebo hoteliera. Preto poskytujeme
vzdelanie, ktoré zodpoveda poziadavkam trhu prace a modernym trendom, podporujeme
tvorivost’ Ziakov, ich aktivitu a rozvoj klI'aicovych kompetencii. Nasa $kola prinasa do systému
vzdelavania nové zrucnosti, reflektuje potreby zamestnavatelov a reaguje na vznikajuce
povolania.

Harmonizovanim rozdielov medzi odbornym vzdeldvanim a potrebami praxe vytvarame
adekvatne vzdelavacie prostredie s modernymi technolégiami a zariadeniami. Sme modernou
Skolou, ktord sa opiera o tradiciu, no zaroven prindsa inovacie, podnikavost’ a pripravenost’ pre

buducnost’.

Viziou $koly je byt miestom, kde kazdy Ziak najde svoju vlastnu cestu.

Spojenim tradicii a modernych pristupov chceme vytvarat' prostredie, ktoré podporuje
individualny rozvoj, odbornu excelentnost’ a spolo¢ensku zodpovednost'.

Kvalitu skoly potvrdzuju aj medzinarodné certifikaty. VSetky odbory Skoly st od roku
2004 certifikované anglickou spolo¢nost’ou IES (International Education Society). Posledny

ziskany rating Skoly je A — Spi¢kova inStiticia s medziniarodnou skusenost’ou. priCom



certifikat IES je platny na celom svete. V novembri 2019 ziskala certifikat kvality aj samotna
Skola — ICI (International CertificationInstitute).

Nasou viziou je vychovavat’ odbornikov i zodpovednych ob¢anov, ktori dokazu prinasat’
pozitivne zmeny svojmu regionu aj spolo¢nosti. Filozofia Skoly je pritom zaloZena na
hodnotach, ktoré uznadvame — na muadrosti, empatii, kreativite, vzdelavani s tictou k tradiciam a
slobode. Vychadza z reSpektu k prirode, vidieku, remeslam, gastronomii a sluzbam, ktoré su

zakladom kulturnej identity regionu.

Prioritné smerovanie Skoly

Modernd, dobre organizovand a uspeSna Skola je orientovand na Ziaka. Podporuje
tvorivost, aktivitu a rozvoj kI'i¢ovych kompetencii, aby pripravila absolventov na zivot a pracu
v meniacej sa spolo¢nosti.

Hlavnym poslanim nasej Skoly je vychovavat kvalitnych odbornikov v oblasti
pol'nohospodérstva, potravinarstva a sluzieb na vidieku. Vzdeldvanie je postavené na prepojeni
teorie s praxou, pricom prioritou je, aby absolventi Skoly boli schopni aplikovat ziskané
vedomosti a zrucnosti v redlnom Zzivote a uspesne sa uplatnit’ na trhu prace.

Vedenie a zamestnanci $koly vytvaraji moderné a motivujice vzdelavacie prostredie,
ktoreé si cti tradicie a zdroven vyuZiva nové technologie. Prioritami st modernizacia, kvalita a
spolupraca. Ciel'om je vybudovat’ prepojeny systém odborov, ktory spdja vyrobu a spracovanie
potravin s kvalitnymi sluzbami a pripravuje odbornikov schopnych podiel’at’ sa na regiondlnom
rozvoji.

Skola vynaklada tsilie, aby ziskala $tatGtCentra excelentnosti v odbornom vzdelavani a
priprave (CEOVP). Do SkVP preto zapracovavame odportiéania prislusnej SaPo, rozsirujeme
spolupracu so zamestnavatel'mi a realizujeme rozne projekty. Zaroven podporujeme profesijny
rozvoj pedagogickych zamestnancov.

Délezitou prioritou vo vzdeldvacom procese je digitalizacia. NaSim cielom je zvySovanie
digitalnych zrucnosti uclitelov, vyuZivanie modernych technoldgii vo vyucbe a tvorba
digitalnych u€ebnych materialov.

Vyznamnu tlohu zohrdva aj kariérové poradenstvo, vyskumnd ¢innost’ a aktivna spitna
vézba od ziakov, rodicov, absolventov Skoly, zamestnavatel'ov, partnerov a pod.

Skola reflektuje demografické vyzvy, potrebu zatraktivnit ucitel'ské povolanie a zlepsit

podmienky pre odbornikov z praxe. SWOT analyza poukazuje na silné strdnky — kvalitné



odbory, dobré uplatnenie absolventov, spolupracu s univerzitami a zahrani¢nymi partnermi —
ktoré tvoria zéklad pre jej d’alsi rozvo;j.

Nasou snahou je vytvarat’ moderné, motivujlce a kvalitné vzdelavacie prostredie, ktoré
spaja tradiciu s inovaciami a pripravenostou pre prax. Chceme vychovavat absolventov
schopnych uplatnit’ sa na trhu prace, podiel'at’ sa na rozvoji regionu a prinasat’ pozitivne zmeny

spolo¢nosti.



Stredna odborna skola

Pod BanoSom 80, 974 11 Banska Bystrica

3. CHARAKTERISTIKA SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO
PRODRAMU

Skolsky vzdelavaci program pre odbor misiar, misiarka vychadza z poZiadaviek $tatneho
vzdelavacieho programu SVP na odborné vzdelavanie Ziaka v odboroch prislusnych do
skupiny odborov 29 Potravinarstvo — odbor mésiar, mésiarka.

3.1. Popis skolského vzdelavacieho programu

Cielom Studijného odboru misiar je odborné vzdeldvanie a vychova kvalifikovanych
odbornikov pre oblast’ potravinarstva a vyzivy. Siroké profilovanie absolventov so zameranim
na klaCové kompetencie umoznuje pripravit ziakov na komplexné rieSenie odbornych
problémov, ale aj na ich pohotovll adaptabilitu a prispdsobenie sa pre pracu v novych
podmienkach (v zavislosti od trhu prace), pre uplatiiovanie novych koncepcii, metod, foriem,

postupov, ¢innosti.

Statny vzdelavaci program a z neho vychadzajuci $kolsky vzdelavaci program uvadza zékladny
ramec kompetencii, ktoré su potrebné na ziskanie vedomosti a zrucnosti, potrebnych na
vykonavanie ¢innosti v Struktire potravinarskeho priemyslu, kontroly hygieny potravin,
obchodu a zdravej vyzivy, ktord si vyZaduje pracovnikov s vy$§im odbornym vzdelanim.
Cielom odborného vzdelavania je umoznit’ absolventom ziskat’ odborné vedomosti, zru¢nosti
a postoje dolezité pre taktto odbornu €innost’, Ziaci ziskaji vedomosti a poznatky na sledovanie
akosti potravin z hl'adiska biologického a chemického zlozenia a zmien pocas technologického
spracovania a skladovania. St schopni sledovat kvalitu potravin a zarovenn poskytovat
preventivnu poradensku sluzbu v tomto smere vzhl'adom na zvySené poziadavky na kontrolu a
riadenie akosti vyrobkov z dovodu znacnej chemizéicie prvovyroby surovin a ochrany
zivotného prostredia, ktoré zabezpecujii odbornu pripravu pre oblast’ potravinarstva a sluzieb
spojenych s vyzivou, ochranou zdravia, hygieny a kontroly v potravinarstve, gastronémii a

spolo¢nom stravovani.

Vyuzivaji sa na nich moderné vyucovacie metody prace ako je zazitkové, skupinové, blokove,
problémové, vycvikové a projektové vyucovanie. Vedomosti ziskané v teoretickom vyucovani

sluzia predovsetkym na zdovodnenie praktickych ¢innosti a postupov. Doraz sa kladie na etické



aspekty vykonavanej prace, na formovanie osobnostnych kvalit nevyhnutnych na tspes$né

zvladnutie a vykonavanie nimi zvolenej profesie.

3.2 Organizac¢né formy Studia

Odbor maésiar, misiarka je organizované formou denného $tidia pre absolventov zakladnej

skoly. Stadium tri §tyri roky a je vyuované v §tatnom jazyku.

Poskytnuty stupen vzdelavanie je tplné stredné odborné vzdelanie ukonc¢ené formou vyu¢ného

listu. Doklad o ziskanom stupni vzdelania: vyucny list

3.3 Podmienky prijatia ziakov

Nevyhnutné vstupné poziadavky na Stadium su ukoncené zakladné 9 rocné vzdelanie bez

prijimacieho konania.

3.4 Organizacia vyucby a praxe

Stadium je organizované v triedach a odbornych udebniach v rozsahu 3 roky.

Odbornd prax pocas 3 rokov $tudia je realizovana v odbornych dieliach v pdsobnosti Skoly.
Masiarske zrucnosti ziskavaju Ziaci v misiarskej dielni. Odborny vycvik je realizovany
v tyzdiiovych intervaloch v zmluvnych podnikoch maésiarskej vyroby a mésiarskych
predajniach ( Milan Lapin, Nad PlaZou, Bansk4 Bystrica, Medzibrod, Pozana méso s.r.o,
Pribinova 176, Zvolen, prevadzka — Sekier Zvolen, Budca, Jedrasek Peter — misovyroba

Trstena , Orava ),

3.5 Zdravotné a bezpe¢nostné poziadavky

3.5.1 Zdravotné poziadavky uchadzaca o Studium

Vychodiskové poziadavky na zdravotny stav uchadzac¢a o §tudium st ustanovené v Statnom
vzdelavacom programe pre skupiny odborov vzdeldvania 29 Potravinarstvo., lesné
hospodarstvo a rozvoj vidieka I, II v €asti vyhradenej pre stredné odborné vzdelanie.

Do uc¢ebnych odborov mézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnt sposobilost’ potvrdil lekar
so Specializaciou v prisluSnom S$pecializacnom odbore. Uchadza¢ so zdravotnym
znevyhodnenim pripoji k prihlaS8ke na vzdelavanie vyjadrenie lekara so Specializaciou

11



vSeobecné lekarstvo o zdravotnej sposobilosti Studovat’ zvoleny odbor vzdelavania. Uchadzac
so zdravotnym znevyhodnenim a uchadza¢ s nadanim pripoji k prihlaske na vzdelavanie
vyjadrenie zariadenia poradenstva a prevencie, ktoré obsahuje navrh podporného opatrenia, ak
chce poziadat’ o vykonanie prijimacej skusky podl'a upravenych podmienok.

Studium a nésledne povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva a gastronomie vyzaduje
podrobenie sa uchadzaca vysetreniam urenym pre pracovnikov v potravinarstve a gastronomii.

3.5.2 Poziadavky na bezpecnost’ a hygienu pri praci

NeoddeliteI'nou sucast'ou teoretického a praktického vyucovania je problematika bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpecne;j
a zdravie neohrozujucu pracu vychadza po dobu stidia z poziadaviek platnych pravnych
a ostatnych predpisov (zdkonov, nariadeni vlady SR, vyhlaSok, technickych predpisov
a Slovenskych technickych noriem). Tieto poZiadavky sa musia vztahovat k vykonu
konkrétnych ¢innosti, ktoré su su¢ast’'ou odborného vycviku. Tieto poziadavky sa musia doplnit’
informaciami o rizikdich mozného ohrozenia, ktorym su ziaci pri teoretickom a praktickom
vyucovani vystaveni vratane informdcii o opatreniach na ochranu pred pdsobenim tychto
zdrojov rizik (zdravotné rizika a opatrenia pri ruénej manipuldcii s bremenom, rizikové faktory

suvisiace s mikroklimatickymi podmienkami — teplotnd zat'az organizmu a pod.).

Priestory pre vyucbu musia zodpovedat svojimi podmienkami poziadavkam stanovenych
v zdravotnickych predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych
zariadeni, bezpe¢na prevadzka, pouZivanie strojov, pristrojov a pod.). Nacvik a precvicovanie
¢innosti musi byt v stlade s poziadavkami, ktoré upravuji pracu pre mladistvych (napr.
Zakonnik prace) a v stilade s podmienkami, podl'a ktorych m6Zzu mladistvi vykonavat’ zakazané

prace z dovodu pripravy na povolanie.

Zakladnymi podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci sa rozumie:

dokladne a preukazané oboznamenie Ziakov s predpismi o0 BOZP, protipoziarnymi predpismi
a s technologickymi postupmi, pouZivanie technického vybavenia, ktoré zodpoveda
bezpecnostnym, protipoziarnym a hygienickym predpisom, pouzivanie ochrannych
pracovnych prostriedkov podla platnych predpisov, vykonavanie stanoveného dozoru na
pracoviskach Ziakov, priCom sa vymedzia stupne dozoru nasledovne:

e préca pod dozorom si vyzaduje sustavnll pritomnost’ osoby poverenej dozorom, ktora
dohliada na dodrziavanie BOZ a pracovného postupu. Tato osoba musi zrakovo
obsiahnut’ vSetky pracovné miesta tak, aby mohla bezpecne zasiahnut' v pripade
porusenia BOZ,
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e préca pod dohl'adom si vyzaduje pritomnost’ osoby poverenej dohl'adom kontrolovat’
pracoviska pred zacatim prace a pokial’ nemodze zrakovo vSetky pracoviska obsiahnut’,
v priebehu prace ich obchadza a kontroluje.
Maximalny pocet ziakov na majstra OV je v 1. — 3. ro¢niku 10 ziakov.

Pri nastupe Ziaka na Stidium sa vyZaduje:

Pracovné oblecenie: biele nohavice a tricko prip. plast’, pokryvka hlavy (¢iapka, Satka, sietka),

vhodna pracovna obuv, kovova zastera, misiarska kovova rukavica

Zdravotny preukaz pre pracu s potravinami
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4. PROFIL ABSOLVENTA

4.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravindrstvo su kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat odborné technické a
technologické ¢innosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu a gastronémie.
Ovladaju prislusna techniku, stroje a zariadenia, prisluSné technolégie, zéklady ekonomiky
vyroby a sluzieb. Poznaji zékladné prirodovedné zékonitosti svojho odboru a vedia ich
prakticky vyuzivat pri rieSeni odbornych problémov. Absolventi si pripraveni na vykon
odbornych ¢innosti, pre ktoré je podmienkou stredné odborné vzdelanie v potravinarstve, vo
vel'kovyrobnych podmienkach, v strednych i1 malych podnikoch, v predaji a hodnoteni
potravinarskych vyrobkoch, ich expedicii a d’alSich sluzbach, ako aj na samostatné podnikanie.
Zakladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je uci-vo o prirodnych, technickych,
technologickych, ekologickych a ekonomicko-spoloc¢enskych zakonitostiach a ich aplikacie v
praktickych ¢innostiach. Absolvent ma vSetky predpoklady na to, aby po prislusnej praxi vedel
posudzovat’” zdkladné a pomocné suroviny, kontrolovat nastavenie technologickych
parametrov vo vyrobnom procese, vyrabat vyrobky podla technologickych postupov a
receptur, dodrziavat’ a uplatiiovat’ zdasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Vie
sa orientovat’ v zékladnych vztahoch svojho odvetvia vyroby k Zivotnému prostrediu a v
zasadach je-ho ochrany pred moznymi negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat’ na trhu préce,

aktivne komunikovat’, vie vyuzivat’ informa¢né a komunikacné technologie.

Vsetky Cinnosti suvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskutoCiiuji v nadviznosti na

potreby potravinarskej vyroby a gastrondmie.

Absolventi po ukonceni Stidia ziskaji vyucny list a st spdsobili zaradit’ sa do jednotlivych
odvetvi potravinarskeho priemyslu alebo pracovat samostatne v potravindrskych a

gastronomickych prevadzkach.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :
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4.2 KPacové kompetencie

Klucové kompetencie su tie, ktoré potrebuju vsetci 'udia na svoje osobné naplnenie a rozvoj,
zamestnatel'nost’, socidlne zaclenenie, udrzatelny zivotny $tyl, Gspesny Zivot v spolo¢nosti,
ktora zije v mieri, pre riadenie zivota so zodpovednym pristupom ku zdraviu a aktivne
obcianstvo.

Vsetky klticové kompetencie sa povazuji za rovnako doélezité. Kazda z nich prispieva k
uspesnému  zivotu v spolo¢nosti. Kompetencie mozno vyuzivat v mnohych rdznych
suvislostiach a rozlicnych kombindciach. Prekryvaja sa a nadvédzujui na seba; aspekty, ktoré st

podstatné v jednej oblasti, zvycajne podporuju kompetencie aj v d’alSej oblasti.

V stilade s Odporucanim rady z 22. maja 2018 o klIic¢ovych kompetencidch pre celozivotné
vzdelavanie ma absolvent stredného odborného vzdelavania v ramci teoretického a praktického
vyucovania nadobudnut schopnost’ rozvijat’ tieto kld¢ové kompetencie v nasledujicich
opisoch:

Gramotnost’

je schopnost’ identifikovat’, pochopit’, tvorit’ a interpretovat’ koncepty, pocity, fakty a ndzory
ustnou aj pisomnou formou pomocou vizualnych, zvukovych a digitalnych materidlov v
rozlicnych odboroch a kontextoch. Zahfnia schopnost’ efektivne komunikovat’ a nadvézovat
kontakty s ostatnymi.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

-porozumiet’ poutému vecnému textu, ktorého obsah, §tyl a jazyk st primerané jeho
osobnym a odbornym zaujmom;

-pochopit’ obsah textu (vratane tabuliek, grafov a schém), v texte vyhladat’ explicitne 1
implicitne vyjadrené informécie a usporiadat’ ich podl'a vyznamu a déleZitosti;

- dostatocne jasno a plynulo vyjadrit svoje myslienky s réoznym cielom vzhl'adom na
komunikacénu situaciu;

- sformulovat’ vlastny nazor a pomocou jednoduchych argumentov ho obh4;it’;

- zaCat’, udrziavat’ a ukoncit’ komunikaciu na ur¢ita tému;

- aktivne zapojit’ do diskusie na jemu blizku v§eobecnu a odbornt tému;

- dodrziavat’ zasady spolocenskej komunikacie;

- vytvorit’ jednoduchy formalne upraveny a uceleny text s roznym cielom a vzhl'adom na

komunikac¢nu situaciu

Viacjazycnost’
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je kompetencia, ktord vymedzuje schopnost’ pouzivat’ rozlicné jazyky na vhodnt a G¢in-nu
komunikaciu v primeranej Skale spolocenskych a kulturnych suvislosti. Ide o schop-nosti
sprostredktivat’ informacie medzi réznymi jazykmi a médiami. Pokial’ je to vhodné, moze
zahtnat’ zachovanie a d’al§i rozvoj kompetencii v materinskom jazyku, ako aj osvojenie si
uradného jazyka (jazykov) danej krajiny.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

-porozumiet’ slovnym spojeniam a najbeznejsej slovnej zdsobe vzt'ahujicej sa k oblastiam,
ktoré sa ho bezprostredne tykaja. Chape zmysel kratkych, jasnych a jednoduchych sprav;
-Citat’ vel'mi kratke jednoduché texty, vie najst’ konkrétne predvidatel'né informacie v
jednoduchom kazdodennom materiali, ako st napriklad prospekty, jedalne listky alebo ¢asové
harmonogramy, a rozumie kratkym jednoduchym osobnym e-mailom a SMS;

-komunikovat’ v beznych situaciach vyzadujtcich jednoducht a priamu vymenu in-formacii o
znamych témach a ¢innostiach. Dokaze zvladnut’ vel'mi kratku spolocenskt konverzaciu,
dokonca aj ked’ zvyc¢ajne dostatocne nerozumie natol’ko, aby ju sam udrziaval;

-pouzivat’ viacero slovnych spojeni a viet na jednoduchy opis vlastného vzdelania a terajsej
alebo nedavnej prace;

-napisat’ kratke jednoduché spravy vzt'ahujice sa na jeho bezprostredné potreby.

Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technoldgii a inZinierstve

matematickd kompetencia je schopnost’ rozvijat a pouzivat matematické myslenie a
porozumenie na rieSenie roznych problémov v kazdodennych situdcidch. Kompetencia vo vede
sa vzt'ahuje na schopnost’ vysvetlit’ prirodné javy pomocou zakladnych vedo-mosti a metodiky
vratane pozorovania a experimentovania s cielom klast’ otazky a od-vodit’ zavery podlozené
dokazmi. Kompetencie v technologii a inzinierstve sa chapu ako uplatiiovanie danych

vedomosti a metodiky ako odpovedi na vnimané l'udské tizby a potreby.

Kompetencia vo vede, v technolégii a inzZinierstve zahfila porozumenie zme-ndm
sposobenym l'udskou ¢innostou a zodpovednosti ob¢ana ako jednotlivca.
To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:
-aplikovat’ zékladné matematické principy a postupy v ramci svojho odboru;
-pouzivat’ technické nastroje a pristroje, vyuzivat technické a vedecké informacie a
dodrziavat’ zasady bezpec¢nosti doma a v praci;

-zaujimat’ sa o etické otazky a zasady environmentalnej udrzatel'nosti, aktivne uplatiiovat’

zasady environmentalnej udrzatel'nosti doma a v préaci.
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Digitalna kompetencia
zahfna sebaisté, kritické a zodpovedné vyuZzivanie digitalnych technologii na vzdeldva-nie,
pracu a ucast’ na diani v spolo¢nosti, ako aj interakciu s digitdlnymi technologiami. Zahtia
informacnu a datovu gramotnost’, komunikaciu a spolupracu, medialnu gramot-nost’, tvorbu
digitdlneho obsahu, bezpefnost, otazky suvisiace s duSevnym vlastnic-tvom, rieSenie
problémov a kritické myslenie.
To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:
- chapat’, ako digitalne technologie mozu prispievat’ ku komunikacii, tvorivosti a
inovacii a poznat’, aké prilezitosti, obmedzenia, vplyvy a riziké predstavuju;
- pristupovat k digitdlnemu obsahu, pouzivat’ ho, filtrovat’, hodnotit’, tvorit’ a zdiel'at
digitalny obsah;
- chranit’ informécie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat’ umell inteli-
genciu alebo roboty;
- chapat’ vSeobecné zasady vyvijajucich sa digitalnych technoldgii a poznat’ zékladné

funkcie a sposoby pouzitia roznych softvérov a sieti.

Osobna a socidlna kompetencia a schopnost’ uéit’ sa

je schopnost’ uvazovat’ o vlastnej osobnosti, efektivne riadit’ ¢as a informacie, konstruk-tivne
spolupracovat’ s ostatnymi a riadit’ vlastné vzdelavanie a kariéru. Zahfna schop-nost’ zvladnut’
zloZité situdcie, ucit’ sa, zachovat’ si fyzické aj duSevné zdravie a dbat’ o svoje zdravie a viest’
zivot zamerany na budlcnost, byt empaticky a zvlddat konflikty v inkluzivhom a
podporujucom prostredi.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- realne posudzovat svoje fyzické a duSevné moznosti, uvedomovat’ si dosledky ne-
zdravého Zivotného §tylu a zavislosti;

- kriticky uvazovat’ o sebe z r6znych uhlov pohl'adu;

- vyjadrit’ presvedcenie vo svoju schopnost’ zvladnut prekazky pri dosahovani ciel’a;

- odovzdat’ svoju pracu nacas;

- pracovat’ na tvorbe konsenzu s ciel'om dosiahnut’ ciel’ skupiny;

- identifikovat’ mozné zdroje u€enia sa (napr. knihy, internet) a s minimalnou pomocou
vybrat’ najspol’ahlivejSie informacie;

preukazat’, Zze rozmysl'a o tom, ¢i informacie, ktoré pouziva, st spravne.

Obcianska kompetencia
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je schopnost’ konat’ ako zodpovedny obcan a v plnej miere sa zucastiiovat’ na ob¢ianskom a

socidlnom zivote, a to opierajic sa o znalost’ socidlnych, hospodarskych, pravnych a

politickych konceptov a struktar, ako aj o chapanie celosvetového vyvoja a udrzatel'nosti.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- zaobchadzat’ so vSetkymi 'ud'mi s reSpektom, odhliadnuc od ich prislusnosti ku

kultare alebo sociokultirnemu postaveniu;

- diskutovat’ o tom, ¢o sa da urobit’ a ako pomdct’, aby sa z komunity stalo lepsie

miesto;

- porozumiet’, preco ma kazdy zodpovednost’ za uplatiiovanie prav a slobod druhych;

- vysvetlit, preco l'udia maju byt ostraziti a pre¢o sa maju chranit’ pred propagandou;

- kriticky uvazovat’ o rizikach spojenych so znecistovanim zivotného prostredia.

Podnikatel’ska kompetencia

sa vztahuje na schopnost’ vyuzivat prilezitosti a myslienky a menit' ich na hodnoty pre

ostatnych. Je zalozena na tvorivosti, kritickom mysleni a rieSeni problémov, iniciativnos-
Kompetencia v oblasti kultirneho povedomia a prejavu

ti, vytrvalosti, ako aj schopnosti spolupracovat’ s cielom planovat’ a riadit’ projekty s kul-tarnou,

socidlnou alebo finan¢nou hodnotou.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

prijimat’ finan¢né rozhodnutia tykajlice sa nakladov a hodnoty

zahfna chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vyjadruja a §iria

v réznych kultarach a prostrednictvom réznych druhov umenia a inych kultirnych foriem.

Zahtna rozvoj a vyjadrovanie vlastnych nazorov a schopnost’ identifikovat’ svoje miesto alebo

ulohu v spolo¢nosti roznymi sposobmi a v r6znych kontextoch.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- nadviazat’ kontakty s inymi l'ud'mi s ciel'om spoznat’ ich kulturu, tradicie a pohl'ad na

svet;

- vyjadrit’ nazor, Ze kultirna r6znorodost’ v ramci spolo¢nosti by mala byt’ vnimana a

hodnotena pozitivne;

- poznat’ miestnu, regionalnu, ndrodnt a eurdpsku kulturu a jej prejavy vratane tradicii

¢1 kultarnych produktov a porozumiet’ tomu, ako moze ovplyviovat nazory jednotlivca.

4.3 Odborné kompetencie

Odborné¢ kompetencie su kompetencie vySpecifikované z  profilov (Standardov)

prace, tradi¢nych a novych povolani. St to socidlne a komunikativne kompetencie, strategické
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schopnosti pri kompetencidch zaloZenych na rieSeni problému pri zabezpecCovani Uloh,

organizatné kompetencie, iniciativnost’ a aktivnost’. Strategicky ovplyviiuji schopnosti

absolventa uplatnit’ sa na trhu prace, prisposobovat’ sa jeho zmendm, samostatne rozhodovat’

o svojej profesijnej kariére a angazovat’ sa vo svojej vlastnej praci a v spolupraci s inymi

Pud’mi.

a) Pozadované vedomosti

Absolvent mé:

ovladat’ a pouzivat’ zékladni odborni terminolégiu svojho odboru,

vysvetlit’ biologicku a chemickl podstatu procesov,

poznat’ vSeobecné principy a zdkonitosti chémie aplikovanej v odbore,

aplikovat’ zasady hygieny v zmysle Potravinového kodexu a noriem EU, zasady BOZP,
zaklady systému HACCP,

definovat’ sanita¢né opatrenia na pracovisku,

poznat’ zékladné suroviny pouzivané vo vyrobnom procese, ich vlastnosti a vplyvy

na technologiu, ich vyuzitie,

poznat’ zékladné i Specidlne druhy mésiarskych vyrobkov,

vysvetlit' hlavné zdsady a technologické postupy prislusnych vyrob,

ovladat’ technologické postupy vyroby polotovarov a vyrobkov v mésiarskom odbore,
poznat’ hodnotiace znaky kvality mésiarskych vyrobkov, chyby vyrobkov a sposoby ich
odstranenia,

poznat’ princip hodnotenia kvality mésiarskych vyrobkov,

aplikovat’ senzorické hodnotenie kvality cukrarskych a kucharskych vyrobkov,
vysvetlit’ trvanlivost’ vyrobkov, sposoby jej predlZovania, spdsoby skladovania

a expedicie,

vysvetlit’ postup orientovania sa v schémach, pracovnych navodoch, kataldgoch,

v norméch platnych pre vyrobu, v technickej dokumentacii a ich pouzivanie v pracovnych

¢innostiach,

poznat’ zéklady zloZenia strojov a zariadeni pouzivanych v misiarskej vyrobe,
popisat’ a vysvetlit’ zdkladnt funkciu strojov, zariadeni a liniek pouzivanych

v masiarskej vyrobe,
poznat" zakladné pojmy a vztahy z ekonomiky podniku so zameranim na
racionalizéciu, efektivnost’ a hospodarnost’ vo vyuZivani zdrojov

vysvetlit’ podstatu ekonomického pristupu a konania vo vyrobnej a nevyrobnej sfére

svojho odboru,
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definovat’ ekonomické zékonitosti a zasady podnikania, postupy vedenia jednotlivych
dokladov o materidlovych a finan¢nych prostriedkoch v podniku a uplatnovat’ ich pri
nakupe surovin, materialov, v technologickych postupoch a pri predaji produktov,

poznat’ moznosti vyuzitia VT pri riadeni technologického procesu i pri vyrobnej evidencii
vysvetlit zasady hygieny prace, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a poziarnej
ochrany v pekarskej a cukrarskej vyrobe a ochrany zivotného prostredia,

definovat’ a ur¢it’ mozné zdroje znecistovania zivotného prostredia suvisiace s
masiarskou vyrobou,

nacrtnut’ moznosti eliminacie zdrojov znecistenia zivotného prostredia.

b) Pozadované zrucnosti

Absolvent vie:

preukazat’ schopnost’ uplatiiovat’ osvojené vedomosti v praktickych tlohach,
aplikovat zasady, principy a postupy v technologiach

prijat’ a uskladnit’ suroviny na mésiarskych vyrobkov

vykonat’ pripravu surovin na vyrobu a posudit’ senzoricky ich kvalitu,
spravne pracovat’ s receptirami, dodrziavat’ postupnost’ krokov vo vyrobe,

pripravit’ polotovary

dohotovovat’ vyrobky a spravne ich uskladiiovat’,
vyrobit’ masiarske vyrobky podl'a receptury,
uskutociiovat’ prace v expedicii pri uplatiovani znakov kvality,

aplikovat’ senzorické hodnotenie pri posudzovani kvality surovin, kvality mésiarskych

vyrobkov i kvality v rdmci medzioperacnej kontroly,
posudit’ kvalitu mésiarskych vyrobkov,
aplikovat’ a dodrziavat HACCP,

nastavit’, pouzivat’ a obsluhovat’ zékladné strojnotechnologické zariadenia pouzivané v

miésiarskej vyrobe,

vykonéavat’ sanitacné opatrenia na pracovisku vratane sanitacie strojnotechnologickych

zariadenti,
vyuzivat’ pocitacové programy pri rieSeni jednoduchych odbornych uloh,
postupovat’ v zmysle zdsad bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci, ochrany

zivotného prostredia,
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= postupovat’ hospodarne pri manipuldcii so surovinami, pomocnymi materialmi, energiou,

strojmi a zariadeniami,

» docielit’ dodrziavanie technologickej a pracovnej discipliny,

= vykonavat kvalifikovane zakladné odborné prace, racionélne riesit’ jednoduché
problémové situdcie,

= dodrziavat’ normy, parametre kvality procesov a vyrobkov.

¢) Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

- manualnou zru¢nost'ou v ¢innostiach odboru,

- adaptabilitou na meniace sa pracovné podmienky pri zavadzani novych technoldgii
a vyrob pri pochopeni vyznamu celozivotného vzdeldvania a zvySovania kvalifikacie,

- kreativitou - iniciativne a samostatne riesi problémy na pracovisku,

- trpezlivostou, doslednostou a presnost'ou pri vSetkych ¢innostiach,

- schopnost'ou spolupracovat’ v time , s primeranym sebavedomim a schopnost'ou prijat’
kritiku 1 sdém vecne a konStruktivne nedostatky kritizovat’,

- sebadisciplinou a spol'ahlivostou pri plneni povinnosti,

- ohl'aduplnostiou a porozumenim vo vzt'ahu k spolupracovnikom, dobrymi medzil'udskymi
vzt'ahmi,

- schopnost’ou primeranym spdsobom ziskavat’, kriticky hodnotit’, triedit’ a vyuzivat’
informécie o javoch a procesoch, ktoré su vyznamné na utvaranie nazorov a postojov
¢loveka, ob¢ana a odbornika,

- uplatnovanim vSel'udskych moralnych noriem.

4.4 Uplatnenie absolventa

Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravinarstvo st kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykondvat odborné technické a

technologické ¢innosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu a gastronomi
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5. UCEBNY PLAN UCEBNEHO ODBORU 2954 H MASIAR
MASIARKA

Kéd a nazov uéebného odboru 29XXH masiar
Forma studia dennd
Vyucovaci jazyk slovensky
Tyzdenny pocet vyucovacich hodin

Kategodrie a nazvy vyucovacich predmetov

1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 13,5 13 13 39,5
Vseobecno-vzdelavacie predmety 7,5 6 5 18,5
slovensky jazyk a literatura 1,5 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 2 2 1 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 - - 1
obcianska nauka - - 1 1
chémia 1 - - 1
matematika 1 1 1 3
informatika g) - 1 - 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
ODBORNE VZDELAVANIE 25 29 29 83
Teoretické odborné predmety 6 7 8 21
ekonomika - - 2 2
biolégia a anatémia 1,5 1 - 2,5
mikrobiolégia - 1 1 2
hygiena - 1 1 2
potraviny a vyZiva 1 - - 1
obchodnd prevadzka 0,5 - - 0,5
aplikovana chémia - 1 1 2
technoldgia 3 3 2+1D 9
PRAKTICKE VYUCOVANIE 19 22 21 62
praktické cvic¢enia z obchodnej prevadzky 1 1 - 2
Odborny vycvik j) 18 21 21 60
Disponibilné hodiny 0,5 0 1 1,5
Odborné kurzy )
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kurz na ochranu Zivota a zdravia k) - - 3 dni x 6h

kurz na ochranu pohybovych aktivit v prirode k) 3 dnix 6h 2 dni x 6h -

Ucelové cvicenia l) 2 dni x 6h 2 dni x 6h -

Spolu 32,5 35 34 101,5

Poznamky k uéebnému planu pre 3-ro¢ny ucebny odbor 2954 H mésiar :

L. ro¢nik: obchodnd prevadzka 0,5

L. rocnik: BIA (-0,5h)

II. ro¢nik: PAV presunuté do I. ro¢nika (-0,5h)
III. ro¢nik:  technologia (-1h), zostatok 2h + 1D

a)

b)

f)

Riaditel’ Skoly méze na zaklade odporicania predmetovej komisie vykonat’ vo vzorovom
ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych vyucovacich hodin. Pri
tychto upravach nie je mozné zru$it Ziadny vyufovaci predmet, alebo do skupiny
predmetov zaradit' novy predmet. Minimdlny percentudlny podiel vyucovacich hodin
odborného teoretického praktického vyucovania z celkového poctu vyucovacich hodin

musi ostat’ zachovany.

V jednotlivych vyucovacich predmetoch ma vyucujuci moznost’ upravit obsah u¢iva az do
vysky 30% v kazdom ro¢niku zaradenim novych poznatkov, vyplyvajucich z aktuélneho
rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit’ uc¢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 zéklade poZiadaviek zamestnavatela.

Riaditel’ Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré¢ predmety v rdmci teoretického vyufovania mozno spajat’ do

viachodinovych celkov.
Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 ziakov.

Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, franctuzsky, rusky,

Spanielsky, taliansky.

Vyucuje sa predmet eticka vychova, alebo ndbozenska vychova podl'a zdujmu ziakov. Na
vyucovanie predmetu eticka vychova alebo ndbozenskd vychova mozno spajat’ Zziakov

roznych tried toho istého ro¢nika a vytvarat’ skupiny s najvy$sim poctom Ziakov 20. Ak
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g)
h)

pocet ziakov v skupine klesne pod 12, mozno do skupin spajat’ aj Ziakov z roéznych

ro¢nikov.
Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet ziakov v skupine je 15.

Stucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatn¢ tematické
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v
tretom ro¢niku $tadia a trva tri dni po Sest’ hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa
kona v rozsahu piatich vyucovacich dni, najmenej vSak v rozsahu 15 vyucovacich hodin.
Organizuje sa v 1. ro¢niku stidia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku $tadia (so
zameranim na letné $porty). Uelové cvienia st su¢ast'ou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. Uskuto€nuji sa v 1. a v 2. ro¢niku vo vyu€ovacom ¢ase v rozsahu 6 hodin v

kazdom polroku Skolského roka raz.

Ak sa vyucovacia hodina poskytuje formou praktickych cviceni, trieda sadeli na skupiny s

minimalnym poctom 6 a maximalnym poc¢tom 12 ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov:

Cinnost’ 1. rocénik | 2. roc¢nik | 3. rocnik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 30
Zaverecna skuska X X 1
Casova rezerva (ucelové kurzy, opakovanie uciva, . 7 6
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
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6. PODMIENKY REALIZACIE SKkVP

6.1 Materialne podmienky

Stredna odborna Skola

Ucebnova cast’, cukrarska a pekarska dielia, vCelarske dielne s prislusnymi skladmi,
telocvicna, Skolsky Internat (kapacita cca 288 16zok), Skolska kuchyna a jedalen (kapacita cca
300 jedal). V decembri 2022 sme otvorili novli aulu pre 60 - 80 posluchacov, vybavenu
modernou IT technikou, vybudovali sme kryti externti ucebiiu, vybudovali sme horska
vCelnicu s moznost'ou vyucovanie , ubytovania a medaren s prislusnymi skladmi a chladiacimi
boxami.

Stale priebezne dokoncujeme novi koniareni a zmodernizovali sme $kolsku zahradu,
ktoru d’alej rozsirujeme o samozahlavové kopce.

Dielne

Cukrarska a pekarska dielfia: Tieto dielne su so socidlnym vybavenim pre Ziakov,
expediciami a skladmi potravin a muky a prislusnym strojnotechnologickym vybavenim -
elektrickymi a plynovymi rotaénymi a etdzovymi pecami, kysiarniou, rozkovacim a deliacim
strojom, mieSace, mixéry, chladiace boxy. V cukrarskej dielni sme zakupili novu klimatizaciu
pre potreby letného pecenia. V centrdlnom sklade surovin sme zakupili a nainStalovali nova
klimatizacnll jednotku. Pekarsku a cukrarsku dennti miestnost MOV sme vybavili novym
kancelarskym nabytkom - pracovné stoly a Satnikové skrine. Pre ziakov sme zriadili a vybavili
nové Satne, Satnikovymi skrilami, stolmi a lavicami.

Maisiarske dielne: méso vyroba je kompletne vybudovana s miestnostami: rozrabka,
udiaren, suSiarenl, vyrobiia vyrobkov, chladiace boxy. VSetky casti su vybavené potrebnymi
zariadeniami, strojmi a pomdckami, ktoré spifajii potrebné vyrobné a hygienické predpisy.

Masiarska predajiia: je vybudovand a zariadena potrebnymi chladiacim zariadenim,
pultom, krajac¢ salam, registraéna pokladiia a pod. Zariadenie spifia vietky potrebné hygienické
predpisy. Pre potreby uskladnenia vyrobenych vyrobkov sme rozsirili predajiiu o expedicnu
Cast’, vybavili sme potrebnym strojovym vybavenim a kupili sme novll mésiarsku vitrinu do
predajne maésa.

Skolska kuchytia - pracovisko OV: pre odbor cukrar kuchar sme pripravili podmienky
a vybavili kuchynu. Zakupili sme: konvektomat, fritézu, multifunkény robot, kontaktny gril,
induk¢nt platitu, pracovné stoly, servisy a pribory na stolovanie a ostatné ru¢né pomocky.
Zakupili sme d’alSie nerezové stoly tak, aby sme postupne vymenili vSetky staré, nevyhovujice.
Tiez sme kupili novy vydajny pult, aby sme mali zriadené 2 vydajné miesta pre rychlejsSie
vydavanie jedla, aby Ziaci, ktori su pri vydavani jedla mali dostatok priestoru na ziskavanie
vydajnych zru¢nosti. Z dévodu zvysenia poctu ziakov v uvedenom odbore sme zriadili nova
Satfiu spojent s uc¢ebnou, dokupili sme potrebny pocet Satnikovych skriii a stoly s lavickami.

Externéd ucebiia: Vybudovali sme externi u¢ebiiu so zvislou zdhradou a automatickou
zavlahou. Bude sluZit’ na vyucovanie pre naSich Studentov, ale aj pre vyuku v kurzoch pre
dospelych. V uplynulom roku sme ucebiiu vybavili potrebnymi stolmi a lavicami.

Telocvicna: Telocviciiu sme zmodernizovali, novy obklad, dvere do narad’ovne,
posiliioviia, gymnasticka miestnost’ + socidlne vybavenie, sklady naradia a Sportovych potrieb.
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Ubytovanie a stravovanie: Internat s kapacitou cca 288 16zok. Skolské jedaleti s kapacitou
cca 300 jedal.

Ucebniova éast’

Pocet ucebni spolu: 24

Pocet kabinetov: 8  Z toho odborné: 14

6.2 Personalne podmienky

Vyucovanie v Skole zabezpecuju plne kvalifikovani pedagogicki zamestnanci — ucitelia,
majstri odborného vycviku a vychovavatelia Skolského interndtu. VsSetci pedagogovia sa
aktivne zapajaju do kontinudlneho vzdelavania, ¢im si rozSiruji odborné kompetencie a
zvySuju kvalifikéciu. V ramci odbornej pripravy Ziakov sa kladie doraz na prepojenie tedrie s
praxou, €o si vyzaduje vysoku odbornost’ a flexibilitu vyucujacich.

V skole posobi vychovna poradkyna, skolsky psycholdég, mentor a asistenti ucitel’a pre
ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (SVVP). Tito odbornici zabezpeduju
individualny pristup k ziakom, podporuji ich osobnostny rozvoj a pomahaju pri rieSeni
vychovnych, vzdelavacich & socidlnych problémov. Skola aktivne spolupracuje s centrami
pedagogicko-psychologického poradenstva a prevencie, ¢im vytvara bezpecné a podporné
prostredie pre vsetkych ziakov. V ramci odborného vycviku sa dodrziavaju zasady BOZP,
hygienické predpisy a Specifické poziadavky prace mladistvych.

Organizacna Struktara Skoly je rozdelena podla odborného zamerania a zabezpecuje
efektivne fungovanie jednotlivych usekov — od odborného vycviku cez Skolsky internat aZz po
administrativne a poradenské sluzby. Pedagogicky zbor pracuje v timoch, ktoré koordinuju
vyucbu, odborny vycvik, vychovu a mimoskolské aktivity.
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PORADNE ORGANY RIADITELA
Rada skoly Pedagogicka rada Rada rodicov
RIADITEL SKOLY (1) Z0 0Z SOS Skolsky parlament
Profesijné komory
Referent pre SP
Administrativne a registratirne prace (1)
Vychovny ZR pre ekonomicku ¢innost ZRTV (1) ZRPV (1)
radi ) nepedagogicky zamestnanec 12 tried 12 tried
Ty ivca si uéitelia
personalistika SHIAICR SR IA 17 Mov
a majetok ©5) a7 (1)
(1)

SPT
informator/ O]
adrzbar (1)

Referent pre SP
Administrativne a registratirne prace (1)
ZRTV (1) ZRPV (1) Hlavny
23 tried 23 tried vychovavatel (1)
uéitelia hlavny majster vychovévatelia
(26,5) (2) (6)
cukrar pekar 1

pedagogickiy veelar 1
asistent
(©)] MOV potravinari
(6.75)

Gctovnicka

2

Beaty salon
vedaci MOV (1)
MOV (1)

sprévca siete
M

SPT

(3)

spravca budov

M

upratovacka
(2) Kadernictvo
MOV (2)

MOV véelari
(4,02)

ubytovatelka
internétu (1)

predavacka T R —
$Skolsky Beaty Studio
bufet (1) MoV (1)

MoV
polnohospodari
2,7) vratnik-

informétor (3)

Skolské
restauracia
vediicu MOV (1)
MOV (1)

udrzbar (1)

upratovacka
(3.83)

kucharky (2,8)

Mestsky arad
MOV (4)

Mestsky urad
veduca pracoviska (1)

umyvacka
riadu

@ \

) e

casnik | k

Obrazok 1 Organizacna schéma zamestnancov Skoly

6.3 Organiza¢né podmienky

Vyucovanie sa realizuje podl'a u¢ebného planu Skoly. Vychovno-vzdelavaci proces sa
uskuto¢nuje v triedach, odborny vycvik a odborna prax sa realizuji v Skolskych dieliiach a na
pracoviskach zamestnévatela. Ziaci su na niektoré predmety rozdeleni do skupin (cudzie
jazyky, informatika, telesnd a Sportova vychova, administrativa a koreSpondencia) podla
platnej legislativy. V skole vyuZzivame dvojtyZzdenny cyklus vyufovania, ¢o umoziuje

efektivnejSie planovanie vyuky a odborného vycviku.

6.4 Podmienky bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri vychove a
vzdelavani

Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci (BOZP) predstavuji neoddelitelnu sucast
vychovno-vzdelavacieho procesu v zlucenej strednej odbornej skole. V ramci teoretického aj
praktického vyu€ovania st Ziaci dosledne oboznamovani s predpismi o BOZP, protipoziarnymi
opatreniami a technologickymi postupmi. Vyudovanie prebieha v priestoroch, ktoré spiiiaji

hygienické a bezpecnostné normy podla platnych pravnych predpisov. Osobitny doraz sa
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kladie na pracu mladistvych, ktord je upravend legislativou a umoziiuje vykonavanie aj

zakdzanych ¢innosti v ramci pripravy na povolanie, za presne stanovenych podmienok.

V praktickom vyucovani sa uplatinuje systém HACCP, ktory zabezpeCuje hygienu a
bezpec&nost’ pri manipulacii s potravinami a napojmi. Ziaci st vedeni k spravnemu pouZivaniu
ochrannych pracovnych prostriedkov a technického vybavenia, ktoré zodpoveda
bezpecnostnym normdm. Pracoviska su pod stdlym dozorom kvalifikovanych pedagdgov,
pricom sa rozliSuju stupne dozoru podl'a narocnosti a rizikovosti vykonavanych c¢innosti.
Sucastou vyucby su aj praktické nacviky prvej pomoci, manipulacie s chemickymi latkami a

zasady spravnej vyrobnej praxe.

Skola zabezpeduje aj preventivne opatrenia zamerané na ochranu zdravia ziakov. V ramci
telesnej a Sportovej vychovy sa Ziaci u€ia o vyzname pohybu pre zdravie, osvojovani si
spravnych hygienickych navykov a prevencii civilizaénych ochoreni. Vzdel4dvacie programy
zahfnaji aj témy ako regenerdcia, zvlddanie inavy, zdravy Zivotny Styl a rizikd zéavislosti.
Vychova k bezpecnosti je podporovana aj spolupracou s odbornymi pracoviskami, ako su

centrd pedagogicko-psychologického poradenstva a prevencie.

Materialno-technické vybavenie Skoly je na vysokej trovni a prispieva k bezpe¢nému a
efektivnemu vzdelavaniu. Odborné dielne, Skolskéa kuchyna, telocvicia, vcelarske a stolarske
dielne, ako aj priestory pre chov zvierat st vybavené modernymi zariadeniami a pomdckami,
ktoré spiiaju vietky hygienické a bezpecnostné poziadavky. Pravidelne sa modernizuju a
dopliiiaju, ¢im sa zabezpeuje nielen kvalita vyucby, ale aj ochrana zdravia a bezpeénost

vsetkych ucastnikov vychovno-vzdelavacieho procesu.
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7. VZDELAVANIE ZIAKOV SO SPECIALNYMI VYCHOVNO-
VZDELAVACIMI POTREBAMI (SVVP)

Hodnotenie a klasifikacia prospechu a spravania ziakov so SVVP na strednych $kolach
vychadza zo zdkona 245/2008 Z. z. § 55 kde podl'a odseku 4 sa pri hodnoteni a klasifikacii
ziaka s vyvinovymi poruchami alebo ziaka so zdravotnym postihnutim zohladiiuje jeho
porucha alebo postihnutie.

Skola spolupracuje s CPPPaP a CSPP v Banskej Bystrici pri tvorbe IVVP, ktoré
vypracovava pre ziakov s VPU, ktorym je potrebné vytvorit Specidlne podmienky na
vzdelavanie, takyto ziak ma Specialne vychovno-vzdeldvacie potreby, je v Skole evidovany ako
ziak so Specidlnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami a je vzdelavany v Skolskej integracii.

Individualny vzdeldvaci program vypracovava triedny ucitel' na zdklade odbornych
posudkov vypracovanych psychologmi a Specidlnymi pedagégmi Skolskych zariadeni
vychovnej prevencie a poradenstva/resp. centra Specidlneho pedagogického poradenstva
a s jeho obsahom a odporui¢aniami st obozndmeni vSetci vyucujuci daného ziaka.

V stlade s § 94 z. 245/2008 Z. z. je s nim oboznameny aj zakonny zastupca zZiaka.

Ziak sa vzdelava podla ramcového uéebného planu prislusnej skoly a ma vypracovany IVVP,
ktory je v stlade so vzdelavacim programom pre ziakov s VPU.

7.1 Zasady inkluzivneho vzdelavania

. Rovnost’ a spravodlivost’

Kazdy ziak u nas ma pravo na rovnaky pristup k vzdelaniu a na podporu prispdsobenu jeho
individudlnym potrebam.

° Pristupnost’

Vzdeldvacie prostredie, materialy a metody su pristupné pre vSetkych ziakov, vratane tych so
zdravotnym postihnutim alebo inymi Specifickymi potrebami.

. Podpora réznorodosti

Vedieme Ziakov k reSpektovaniu kulturnych, socidlnych, jazykovych a individualnych
odli$nosti a zaclefiujeme tieto zasady aj do vyucby.

. Individualizacia a diferenciacia
Prispdsobenie vyucovacich metdd, tempo a obsah vyucovania podl'a potrieb kazdého Ziaka.
. Spolupraca a participacia

Zapojenie vSetkych aktérov vzdelavania — Ziakov, ucitel'ov, rodi¢ov, odbornikov do procesu
rozhodovania a podpory.

. Pozitivne a podporujice prostredie

Vytvarame bezpecné, prijimajice a motivujuce prostredia pre ucenie a socialnu interakciu.
o Podpora sebaticty a sebadovery Ziakov

Pomahame ziakom rozvijat’ ich silné stranky, sebavedomie a schopnost’ riesit’ problémy.

. Pristup k adekvatnym zdrojom a podpore

Poskytujeme pomoc prostrednictvom asistentov, psycholdga, mentora, podporného timu a
d’alSich odbornikov podl'a potreby.

J Trvaly profesionalny rozvoj ucitel’ov

Ucitelia sa priebezne Skolia v inkluzivnych metodach a pristupoch.
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7.2 Podporné opatrenia

Pedagogické opatrenia

Individualny vychovno-vzdeldvaci plan (IVVP) — tempo vyucovania a metdédy podl'a
moznosti Ziaka.

Pouzivanie kompenzacnych a vyrovnavacich pomécok — napriklad kalkulacka, prehl'ady
vzorcov, periodicka sustava prvkov.

Uprava metdd a foriem vyuéby — viac vizualnych poméocok, rozdelenie udiva na mensie
celky, pouzitie multisenzorickych metod.

Pomoc pedagogického asistenta — ak je to potrebné, najma pri ziakoch s vaznejSimi
zdravotnymi alebo vyvojovymi problémami.

Upravy pri hodnoteni a skii§kach

PrediZeny ¢as na pisomné testy a skiisky.

Redukcia poctu zadani pri rovnakej ¢asovej dotacii.

Moznost’ pouzit’ technické pomdcky (napr. kalkulacka).

Ustna forma skisky namiesto pisomnej a opaéne ak je to vhodné.

Psychologicka a Specialno-pedagogicka podpora

Konzultécie so Skolskym psychologom, mentorom alebo skolskym podpornym timom.
Podpora rozvoja uc¢ebnych stratégii, zvladania stresu a sebaorganizacie.

Skupinové alebo individualne intervencie na rozvoj socidlnych a komunika¢nych
zrucnosti.

Organizicia vyucovania a prostredia

TichSie miesto na vyucovanie alebo skusky.
Moznost’ robit’ prestavky pocas vyucovania alebo skuSok.

Komunikacia s rodiémi a odbornikmi

Pravidelné¢ stretnutia a spolupraca so zakonnymi zastupcami.
Zapojenie odbornikov (logopéd, psycholdg, fyzioterapeut) podla potrieb Ziaka.

Podpora socialnej integracie

Aktivity na podporu spoluprace a zaclenenia do kolektivu.
Skupinové projekty a aktivity zohl'adiiujuce moZznosti vSetkych Ziakov.
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8. VNUTORNY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA
ZIAKOV

8.1 Pravidla hodnotenia zZiakov

Systém kontroly a hodnotenia ziakov je vytvoreny v stlade s Vyhlaskou Ministerstva
Skolstva SR €. 245/2008 Z. z. o vnutornom hodnoteni ziakov zdkladnych a strednych $§kol.
Cielom hodnotenia je objektivne posudit vedomosti, zrucnosti a schopnosti Ziakov a
motivovat ich k dalSiemu uceniu. Hodnotenie Zziakov sa vykonava formou slovného
hodnotenia, klasifikacie (Ciselnej alebo slovnej zndmky) alebo ich kombindciou. Kritéria
hodnotenia sa stanovuju pre jednotlivé predmety na zadiatku 3kolského roka. Ziaci su
hodnoteny pocas roka priebeznym hodnotenim a na konci polroka alebo konci skolského roka
su hodnoteny konecnym hodnotenim. UCcitel priebezne hodnoti ziakov formou ustnych
odpovedi, testov, pisomnych prac, projektov, referdtov a praktickych cviceni. V ramci
skupinovych aktivit méze vyuzit hodnotenie rovesnikmi. Priebezné hodnotenie sa realizuje
pocas celého klasifikaéného obdobia. Priebezné hodnotenie méze mat’ udelenu vahu podla typu
prace (napr. zavereCny test méze mat vacSiu vahu ako bleskovka ¢i referat). Vysledky
priebezného hodnotenia st zakladom pre konecné klasifikovanie. Vyslednd zndmka sa oznami
ziakovi pred koncom klasifikacného obdobia. V pripade neuspesného klasifikovania (znamka
5) moéze ziak vykonat nahradnu klasifikaéna skasku. V pripade nesuhlasu Zziaka alebo
zakonného zastupcu so zndmkou moze tento podat’ pisomne triednemu ucitel'ovi alebo
riaditel’'ovi Skoly. Zakonny zastupca a ziak ma pravo na pravidelné konzultécie s ucitel'om, tieto
sa vykonavaji na samotnych hodinéach so Ziakom a na rodi¢ovskom zdruzeni pripadne vopred
dohodnutych konzultaciach so zdkonnym zastupcom. UCcitel' tu poskytuje konkrétne
odporucania na zlepSenie.

Pre Ziakov so SVVP st podla potreby upravené kritéria hodnotenia, predizeny ¢as na
pisomné prace a skusky, poskytnuté alternativne formy prejavenia vedomosti (stna skuska,
projekty) a moZnosti pouZitia kompenzacnych pomocok (kalkulacka, tabulky).

8.2 Hodnotenie a organizacia zaverefnej skusky

Cielom zaverecnej skasky je overenie komplexnych vedomosti a zru¢nosti, ako su Ziaci
pripraveni pouzivat’ nadobudnuté kompetencie pri vykone povolani a odbornych ¢innosti na

ktoré sa pripravuji. Zaverecna skuska je zasadnym vzdeldvacim vystupom sumativneho

hodnotenia naSich absolventov. Vykonanim ZS ziskaji nasi absolventi na jednej strane odbornti
kvalifikaciu a kompetenciu vykonavat’ pracovné ¢innosti v danom povolani a na druhej strane
maji moznost’ d’alSieho vzdeldvania na vy$Som stupni. Ziskany vyucny list potvrdzuje v plnom
rozsahu ich dosiahnuté kompetencie — odbornt kvalifikéciu.
7S pozostava z tychto Casti v nasledujucom poradi:

pisomna cCast’,

prakticka cast’,

31



ustna Cast’.
Jednotlivé Casti zaverecnej skuSky buda vychadzat z kompetencii schvaleného Skolského
vzdelavacieho programu, pri¢om ich obsah bude koncipovany tak, aby ziak mal moZznost’
preukdzat’ naplnenie kritérii hodnotenia.

V pisomnej, praktickej a ustnej ¢asti ZS sa overuji vedomosti ziaka vo vyzrebovanej téme.

Cielom pisomnej casti ZS je overit Uroven teoretickych vedomosti a poznatkov

vychadzajucich z cielovych poziadaviek statneho vzdelavacieho programu.

Ciel'om praktickej Casti ZS je overit’ uroven osvojenych zrucnosti a sposobilosti ziakov a ich

schopnosti vyuzit’ ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri rieSeni konkrétnych praktickych
uloh komplexného charakteru.

Ciel'om ustnej Casti ZS je overit’ uroven teoretickych vedomosti a poznatkov.

ZS pozostava z komplexnych tém s aplikaciou v jednotlivych u¢ebnych odboroch. Podrobnosti

0 ZS st upravené platnymi predpismi MS SR.

Témy zaverecnej skusky

Témy ZS pripravujii predmetové komisie. Ich priprava sa bude riadit’ platnymi predpismi
o zaverecnej skuske. Pri ZS sledujeme nielen schopnost’ Ziaka vyuZivat medzipredmetové
vzt'ahy vo vSeobecnej a odbornej zlozke vzdeldvania, ale aj tiroven jeho ustneho prejavu a to
z jazykovej stranky a stranky spravneho uplatiiovania odbornej terminologie na zaklade
kriterialneho hodnotenia vykonov.

Bude formulované v podobe konkrétnej ulohy/¢innosti. Ma svoju profilova a aplika¢nu cCast’.

Profilové Cast témy ZS sa orientuje na stanovenie prioritnych vykonov, ktoré su urcené

v ramci profilovych predmetov. Aplikacna Cast’ ZS uvadza vSetky dolezité viazby a suvislosti,

ktoré doplnaju profilovi ¢ast’. Kazda profilova a aplika¢na Gast’ ZS ma svoje podtémy, ktoré su
koncipované tak, aby absolvent mal moZznost’ v plnom rozsahu pochopit’ komplexnost’ témy
a preukazat’ naplnenie vSetkych vykonov v ramci danej témy. Nasa Skola bude uplatiovat’ pri
tvorbe tém na zaverecné skuske nasledujice pravidla:

Kazda téma ma:

e vychadzat z vykonovych Standardov kompetencného profilu absolventa jednotlivych

ucebnych odborov,

e uplatnovat’ hladisko akumuléacie vedomosti viacerych odbornych predmetov obsahovo
pribuznych,

e vychadzat z rozsiahlejSich tematickych celkov viacerych odbornych predmetov

(komplexnost’ obsahu vzdelavania),
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e umoznit’ a podporit’ vyuzitie vSetkych podpornych ucebnych zdrojov (pomdcky, pisomné
materidly, informécie a udaje, atd’.) pre splnenie danej témy,

e umoznit’ preverenie schopnosti ziaka vyuzivat vedomosti a intelektudlne schopnosti
ziskané pocas Studia na posudenie konkrétneho odborného problému, ktory je dany v téme
ZS,

e dodrziavat’ pravidlo zrozumitel'nosti, konzistentnosti a komplexnosti tak, aby naro¢nost,
vecny a ¢asovy rozsah tém boli pre ziaka optimélne, primerané a zvladnutel'né na danom
stupni vzdelania,

e svoje podtémy a ich formuldcia musi byt jasna, jednoznacna, v logickom slede od rieSenia
jednoduchého problému k zlozitejSiemu javu v zavislosti od problému alebo situécie, ktoré
sa maju v téme ZS riedit. Podtémy st aplikaéného charakteru a dopliiaju informacie, ktoré
ziak v priebehu $tadia odbornych a vSeobecnovzdelavacich predmetov daného ucebného

odboru ziskal.

Materialne a priestorové podmienky pre vykonanie zaverec¢nej skusky

Budu konkretizované v ramci pripravy tém pre zaverecné skusky. Budi v sulade so Standardom, ktory

predpisuje SkVP a doplnené podl'a podmienok a $pecifik jednotlivych uéebnych odborov.

8.3 Klasifikacia

Na strednej Skole sa primarne pouziva klasifikacia znamkami podl’a stupnice: 1 (vyborne),
2 (chvalitebne), 3 (dobr¢), 4 (dostatocné), 5 (nedostatocné).

e Vyborny (1) — ziak dosahuje vel'mi dobré¢ vysledky, ovlada ucivo na vysokej trovni.
e Chvalitebny (2) — ziak mé dobré vedomosti, obcas mensie chyby.

e Dobry (3) — priemerné vedomosti, zakladné poziadavky splnené.

o Dostatoény (4) — vedomosti na hranici poziadaviek, ale stale postacujice.

e Nedostato¢ny (5) — ziak nesplnil poziadavky, netispesny v predmete.

Spravanie sa klasifikuje podla stupnice: 1 (vyborne), 2 (chvalitebne), 3 (uspokojivé), 4
(neuspokojivé).
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o Pravidelné stretnutia a spolupraca so zakonnymi zastupcami.
e Zapojenie odbornikov (logopéd, psycholdg, fyzioterapeut) podfa potrieb Ziaka.

Podpora socialnej integracie

o Aktivity na podporu spoluprace a zaclenenia do kolektivu.
o Skupinové projekty a aktivity zohladriujuce moznosti vSetkych Ziakov.



9. Ucebné osnovy

SLOVENSKY JAZYK A LITERATURA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

SJ spaja s vednou disciplinou (jazykovedou) predovsetkym zacielenost na komunikativnu
funkciu jazyka. Dalej vychadza z pribuznych vednych disciplin (filozofie, psycholdgie,
psycholingvistiky, tedrie informacie).

Vyucovanie SJ zabezpecuje rovnaky podiel tvorivych komunikativnych €innosti a poznatkov,
rovnocenne v pisanej a hovorenej forme.

Pri vyu€ovani SJ sa uprednostriuju metddy samostatného racionalneho studia u€ebnicovej
a doplnkove;j literatury (slovniky, gramatiky, encyklopédie) a metddy diskusie, ato ako
zaklad pre vSetky ucebné predmety.

Désledne sa dba o rozvijanie intelektovej, mravnej a citovej stranky osobnosti Ziaka.

V slohovom ucive sa zac¢ina najjednoduchsim informa&nym postupom, pokracuje opisnym
a vykladovym slohovym postupom a kon€i sa praktickou rétorikou a aplikaciou poznatkoyv
o Style umeleckej prozy v pisomnom rozpravani.

Vsetky postupy a uUtvary sa prebert s vacsim dérazom na samostatnu pracu Ziaka, na
uplatnenie jeho osobnosti a vyjadrovanie jeho nazoru, na rozvoj individualneho Stylu.

Vo vybere a Strukture jazykového uciva sa vyrazne prejavuje zretel na rozvoj vyjadrovania
Ziakov ustaviénym dbrazom na diferenciaciu jazykovych prostriedkov z hfadiska spisovnosti
a slohovej platnosti. PouZivaju sa praktické vycvikové metddy samostatného Studia
(konspektovanie, excerpovanie).

Literdarna vychova ako relativne samostatna sucast predmetu slovensky jazyk a literatura patri

k predmetom  spolo¢enskovednym s vyrazne esteticko-vychovnym zameranim. Jej vyucovanie

prebieha v tzkej sucinnosti s jazykovou vychovou, hlavne s jej slohovou zlozkou.

Obsah literarnej vychovy tvori:

1. Didakticky usporiadany subor vybranych diel a ukdzok zo slovenskej a svetovej literatury, ktord
ziaci poznavaju hlavne ¢itanim alebo poc¢uvanim a ktort si osvojuju aj ich interpretaciou.

2. Systém literarnovednych, t.j. literarnoteoretickych a historickych poznatkov.

Ciel'om vyucovania literarnej vychovy je aktivne sa podielat’ na intelektudlnom, citovom a mravnom|
rozvoji ziakov. Osvojené vedomosti by sa mali stat’ vychodiskom pre aktivny celozivotny kontakt
s literatiirou a umenim.
Zakladnym prostriedkom realizécie tohto ciel’a je literarno-umelecké dielo, jeho €itanie a interpretécia,
ktora je zalozend na pochopeni vyznamu textu, jeho zmyslu a vnutornom citovom preZivani
estetickych a myslienkovych hodnét, ktoré st v diele obsiahnuté.




Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet tyzdennych Podet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za rocnik
Slovensky jazyk a literatura prvy 1,5 50 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Praca s informaciami 3
Ziskavanie a spracovanie informacii 1
Zdroje informacii nadpis, titulok, marginalie, komunikacné 1
prostriedky, poznamky pod ciarou, vysvetlivky, bibliograficky
zaznam
Kracoveé slova 1
2.Tvarova rovina jazyka - morfologicka 2
Zamena- zvratné, zakladné, privlastiiovacie 1
Slovesa -slovesné gramatické kategorie: osoba, Cislo, ¢as, spdsob, rod, 1
vid
3.Uvod do metéd literatary 4
Staroveka literatura — charakteristika, rozdelenie 1
Orientalna literatlra — praca s ukazkami diela - epos 1
Anticka literatura — bajka, tragédia 1
Vyber z rimskej literatury, vers, monoldg, dialdg 1
4.Zvukova rovina jazyka a pravopis 9
diakritické a interpunkéné 2
znamienka
Pravopisné cvi¢enia 4
Prozodické vlastnosti reci 1
Tvorenie stvislych textov s vyuzitim prozodickych vlastnosti re¢i 2
5. Sloh 13
Styl, Stylotvorné Cinitele, slohové postupy, tylotvorny proces 3




Kompozi¢né a StylizaCné cviCenia — osnova, Cistopis

Nacvik hovoreného prejavu

Slohova praca, oprava slohovej prace

5.Stredoveka literatura, Velka Morava

6.Humanizmus a renesancia-tragédia, komédia

7. Barok-didakticko-reflexivna poézia, rym

8.Vyznamova rovina jazyka -lexikalna

O N N N O M N

Slovna zasoba

—

Slovniky

—

Veta-rozdelenie

Suvetie - druhy

9.Preromantizmus a romantizmus

Charakteristika literarneho obdobia a svetovi predstavitelia

Slovenski predstavitelia a ich tvorba

W N N NN

Strofa, vers, rym, refrén, basnické prostriedky

N

Slovensky jazyk a literatura druhy 1

33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1.Zvukova rovina jazyka a pravopis 3
Vyslovnost' cudzich slov, pravopis cudzich slov 1
Hlaska, slabika 1
Spodobovanie 1
2.Sloh 10
Opisny slohovy postup a jeho utvary. Rozpravaci slohovy postup 4
a jeho utvary, prejav
Kontrolna slohova praca 6
Oprava kontrolnej slohovej prace
3.Vyznamova, tvarova a skladobna rovina jazyka 6
Spisovny jazyk a jeho formy a rozdelenie 2
Slovna zasoba a jej rozdelenie 2




Vety podla modalnosti, vetné Cleny

4.Literarny realizmus a literarna moderna 14

Charakteristika spolocenského a literarneho obdobia 2

Zobrazenie skutocnosti v dielach svetovych autorov 4

Tvorba predstavitelov slovenske;j kritickorealistickej prozy 4

Svetova poézia v obdobi literarnej moderny 2

Slovenska poézia — predstavitelia literarnej moderny 2

Pocet 3
- tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik 3 ) vyuc€ovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin

Slovensky jazyk a literatura treti 1 30 hodin

Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucCovacich

hodin

1. Zvukova rovina jazyka a pravopis 6

Komunikac¢na situacia 1

Jazykova kultura 1

Spolo¢enské zasady komunikacie

Uradny list-ziadost, Zivotopis 3

2.Jazyk a reé¢ 4

Vysvetlenie pojmov : jazyk, re€, cudzi jazyk, uradny ( Statny ) 4

jazyk. Starosloviencina a kodifikacia spisovného jazyka.

3.Sloh 8

Slohové postupy a ich slohové utvary. 2

Kracové slova, konspekt, koncept, ustna reprodukcia precitanej

ukazky.

Vykladovy a uvahovy slohovy postup 6

4.Morfologicka rovina jazyka 4




Slovné druhy a ich gramatické kategorie

5.Syntakticka rovina jazyka

Vety podlfa modalnosti, jednoducha veta, vedlajSie vetné Cleny.

Priradovacie a podradovacie suvetie.

6.Struktura literarneho diela

N NN A

Kompozicia literarneho diela vnutorna-slovenska medzivojnova
literatura, svetova medzivojnova literatura

Kompozicia literarneho diela vonkajsia-slovenska medzivojnova
literatura, svetova medzivojnova literatura

Kompozicia literarneho diela vonkajSia a vnutorna-svetova
a slovenska literatura po roku 1945-vyber




ANGLICKY JAZYK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet anglicky jazyk v uebnom odbore masiar svojim obsahom nadvazuje na
predchadzajuce ucivo na zakladnej Skole a predpoklada sa, Zze Ziak ovlada jazyk
v zakladnom rozsahu, ato je uroveil A1. UCivo je zahrnuté do lekcii, ktoré
zahfnaju tieto tematické Casti: predstavovanie ludi, rodina, byvanie, volny cas,
zamestnania, opis fudi, podnebie, odev, jedla a napoje, mesta a miesta, nakupovanie,
Sport, kultura a umenie, cestovanie, zdravie, Slovensko — méj domov. Po kazdej lekcii
nasleduje diagnosticky test na didaktické zhrnutie a zhodnotenie prebratych
poznatkov. U€ebnicu odporuc¢a vyucujuci a schvaluju ¢lenovia predmetovej komisie
cudzich jazykov

PoZiadavky pre vzdelavanie v anglickom jazyku vychadzaju zo spoloc¢ného
Eurépskeho referenéného ramca pre jazyky, ktory popisuje rdbzne urovne ovladania
cudzich jazykov. Vzdelavanie v anglickom jazyku ako v 1. cudzom jazyku smeruje na
nasej Skole k dosiahnutiu urovne A2/(podlfa Spoloéného eurdpskeho referenéného
ramca pre jazyky). Uspesnost jazykového vzdelavania ako celku je zavisla nielen od
vysledkov vzdelavania v materinskom jazyku a v cudzom jazyku, ale zavisi aj od toho,
do akej miery sa jazykova kultura Ziakov stane predmetom zaujmu aj vSetkych
ostatnych oblasti vzdelavania.

UcCenie sa cudzich jazykov podporuje otvorenejSi pristup k fudom. Komunikacia
a rozvoj kompetencii v cudzom jazyku su dolezité pre podporu mobility v ramci
Eurdpskej unie, umoziuju obCanom plne vyuzivat slobodu pracovat a Studovat
v niektorom z jej €lenskych Statov. Orientacia jazykového vzdelavania na kompetencie
vytvara v nemalej miere podmienky pre nadpredmetové a medzipredmetové vztahy,
ktoré pomahaju uCiacemu sa chapat vztahy medzi jednotlivymi zlozkami okolia
a sveta, v ktorom existuju. Chapanie jazykového vzdelavania ako ,vzdelavania pre
Zivot* umoziuje kazdému jedincovi zit podla vlastnych predstav a uspokojenia.

Metody, formy a prostriedky vyucovania v tomto predmete maji podporovat’ cielavedomost’,
samostatnost’ a tvorivost’ ziakov. Uprednostiiujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych ziak
ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel’
zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest ziaka k ¢o najlepSim vykonom,
podporovat’ jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySené¢ho zaujmu v ramci u¢ebného
odboru.

Hodnotenie ziakov bude zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe.
Klasifikacia bude vychadzat’ z pravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho programu.

Pouiil'ﬁ sa adekvatne metédi a irostriedki hodnotenia.




Cielom vyuc€ovacieho predmetu anglicky jazyk v u¢ebnom odbore masiar je poskytnut
Ziakom subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii v cudzom jazyku, ktoré poskytnu
Zivy jazykovy zaklad a predpoklady pre komunikaciu v ramci krajin Eurépskej unie.
Anglicky jazyk ako najpouzivanejsi cudzi jazyk prispieva k pochopeniu a objavovaniu
tych skuto€nosti, ktoré presahuju oblast’ skusenosti sprostredkovanych materinskym
jazykom. Osvojenie si tohto cudzieho jazyka pomaha Ziakom prekonavat bariéry|
a tak prispievat k zvySeniu ich mobility v osobnom Zivote, v dalSom Studiu a napokon
aj pri uplatneni sa na trhu prace. Anglicky jazyk umoziiuje poznavat odliSnosti
v spbsobe zivota fudi inych krajin a ich odlisné kulturne tradicie. Poskytuje moznosti
na prehibenie vedomosti a vzajomného medzinarodného porozumenia a tolerancie
a vytvara podmienky pre spolupracu $kél na medzinarodnych projektoch.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby svoje komunikacné zru¢nosti a personalne vztahy
budovali na zaklade tolerancie a aby osvojené vedomosti a zru€nosti v oblasti
jazykovej komunikacie prezentovali poCas odborného vycviku, zapajanim sa do
medzinarodnych projektov a aby ich mohli vyuzit’ aj v obCianskom Zivote.

Vzdelavacie ciele tohto predmetu su zamerané najma na kognitivne procesy, na
stimulovanie poznavacich schopnosti, rozvoj pamati, reproduktivheho a tvorivého
myslenia, predpokladaju sebavychovu a sebavzdelavanie, podporuju ciefavedomost,
samostatnost a tvorivost.

Snahou bude €o najviac sa priblizit k stanovenym vykonovym Standardom v sulade
s moznostami a schopnostami Ziakov a materialnymi podmienkami Skoly a u¢ebnymi
zdrojmi

Pocet tyzdennych ; ; )
S . . Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyugovacich hodin za ro&nik
hodin
anglicky jazyk prvy 2 66 hodin
. _ . Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy ocet h)élij(?(r: acie
1. Zoznamovanie sa 6
e Uvodna hodina 1
e Vstupny didakticky test 1
e Anglicka abeceda, transkripéné znaky, pisanie velkych pismen 1
e Praca s vykladovym slovnikom, lexicon na PC 1




Pozdravy a predstavenie sa

Konverziacia - kto si, odkial'si? 1
Na vecierku 18
Podstatné mena, urcity a neurcity ¢len 1
Osobné, opytovacie zdmena 1
Zakladné a radové Cislovky 1
Telefonicky rozhovor — rolova hra 1
Sloveso "byt" v pritomnom case 1
Otézka a zépor slovesa byt 1
Krajiny a narodnosti 1
Anglicky hovoriace krajiny a ich hlavné mesta 1
Slovosled anglickej oznamovacej vety 1
Slovosled v doplriovacich otazkach, slovosled v zistovacich otazkach 1
Privlastfiovaci pad 1
Sloveso "mat" v pritomnom ¢ase 1
Otazka a zépor slovesa mat v pritomnom ¢ase 1
Gramatické cvicenia 1
Poclvanie s porozumenim, dopliianie informécii do textu 1
Privlastiovacie zamena 1
Gramatické cvicenia 1
Kontrolny test 1
Nakupovanie a méda 15
Nakupovanie a mdda - slovna zasoba 1
Farby — slovna zadsoba 1

Plurdl podstatnych mien




Cislovky — zakladné, radové, nasobné

1
Meny a ceny, kolko to stoji? - posluch 1
Rolova hra - v obchode 1
Rolova hra - kto ma €o oblecené? 1
Pisanie - popis oblecenia spoluziakov 1
Sviatky a oslavy vo svete — priradovanie, praca s textom 1
Kreslenie osoby podla popisu 1
Praca s internetom - ziskavanie informdcii o zndmych osobdach 1
(meno, vek..)
Porovnavanie cien - rolova hra 1
Typické oblecenie fudi a krajin - praca s textom 1
Nazvy obchodov — hra Smart cards 1
Kontrolny test 1
KaZdodenny Zivot 11
Kolko je hodin? - uréovanie casu 1
Priradovanie slovného vyrazu k ¢asovému udaju 1
Citanie s porozumenim, doplifianie informacii 1
Jednoduchy pritomny ¢as - vyklad 1
Jednoduchy pritomny ¢as - zru¢nost, precvi¢ovanie 1
Jednoduchy pritomny ¢as, zapor, otazka - vyklad, zruénost 1
Frekvencné prislovky - vyklad, zruénost 1
Frekvencné prislovky - zruénost 1
Dni v tyZdni, mesiace v roku, datum, ro¢né obdobia 1
Kontrolny test 1

Vynikajuci vzhlad — opis osoby vonkajsi, slovna zasoba




Rolova hra — opis osoby

1
e 5. lekcia Potulky (Life vision) 15
e Celodenny vylet —slovna zadsoba 1
e Jednoduchy minuly ¢as — vyklad, pravidelné slovesa 1
e Nacvik viet v jednoduchom minulom ¢ase 1
e Jednoduchy minuly ¢as — nepravidelné slovesa 1
e Nacvik viet v minulom ¢ase s nepravidelnymi slovesami 1
e Praca s textom — dovolenky v minulosti a dnes 1
e Posluch s porozumenim - cestopis 1
e Otazka v minulom case — vyklad a nacvicovanie viet 1
e Zapor v minulom ¢ase — vyklad a nacvi¢ovanie 1
e Rolova hra— Aky si mal /a vikend? 1
e Zhrnutie a upevnenie poznatkov — minuly ¢as jednoduchy 1
e Diagnosticky test 1
e Posluch s porozumenim 1
e ZaverecCné opakovanie 1
Pocet }
o o tyzdennych _ Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik } ) vyucovacich hodin
vyuc€ovacich za roénik
hodin
anglicky jazyk druhy 2 66 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Domov, sladky domov 17
e Slovna zasoba — bezny den v rodinnom Zivote 1

Urcovanie ¢asu, zruc¢nost opytat sa na cas




Dni v tyZdni, mesiace, roc¢né obdobia - pracovny list

1
Overenie zruénosti — uréovanie ¢asu, ro¢né obdobia 1
Opakovanie tvorenia viet v pritomnom ¢ase jednoduchom 1
Frazalne slovesa - get, go, have 1
Opakovanie tvorenia viet v pritomnom ¢ase priebehovom 1
Pomenovat pribuzenské vztahy v rodine — slovna zasoba 1
Posluch s dlohami 1
Rodostrom - pracovny list 1
MOoj den - opis 1
Popis dni ¢lenov rodiny 1
Priebehovy minuly ¢as — vyklad a cvic¢enia 1
Praca s textom — Uspora energii, Setrenie vodou 1
Pracovny list - opravit chyby vo vetach 1
Vyznamné udalosti v rodine 1
Slohova praca - pribeh 1
Volny &as 14
Aktivity vo volnom case - sz 1
Rad robim — nacvik | like/dislike 1
otazky - ¢o rad robis 1
Pracovny list - slovosled 1
Praca s textom - posluch a Citanie 1
Gerundium -ing 1
Slovesné vzory 1

Pracovny list - krizovka gerundium




Zistovacie otazky

Rozpravanie podla obrazkov

Pracovny list - otazky Do you..?/ Did you..?

Doplfiovacie otazky

Zistit miesto a ¢as stretnutia

Pracovny list - skupinova praca

3. Potraviny
e Jedlo, potraviny — slovna zasoba
e \/yjadrenie mnoZstva
e Rolova dloha - V restauracii - objednat jedlo
e Praca s textom — Organic local food — vyhody lokalnych potravin
e Tradi¢né slovenské jedla — rozpravanie o oblibenych jedlach
e Ponuka- What would you like?
e Posluch — rozvijanie zdravych navykov
4. V meste

Zivot v meste — slovna zasoba

Vazba there is/there are

Pracovny list - opis obrazkov

Praca s textom - posluch a ¢itanie

Orientacia v meste, udavanie smeru

Pracovny list - praca s mapkou v dvojiciach

Sport

Druhy Sportov — slovna zasoba

Modalne slovesa - vyklad




Modalne slovesad must/mustn’t/needn’t

1
Pracovny list - Vies robit? 1
Tvorenie otdzok - opytovacie zdmend 1
Slovesa play/go/do so Sportami 1
Nacvik pouZivania slovies so Sportovymi aktivitami 1
Rozvijanie zdravych ndvykov — praca s textom, walk or drive? 1
Vyjadrenie nazoru - blog 1
Svet okolo nas 13
Video, ¢ldnok o nedostatku pitnej vody — slovnd zasoba 1
Diskusia — ekologické problémy 1
Posluch —rieSenie problémov - Solving environmental problems 1
Rolova hra —rieSenie roznych problémov 1
Praca s textom — prirodné katastrofy — slovna zasoba 1
Stupriovanie pridavnych mien, too, enough - vyklad 1
Nacvicovanie stupriovania pridavnych mien 1
Cestopis — klimatické zmeny a prirodné kastrofy, posluch s 1
porozumenim
Onlinova posta — pisanie o rieSeni ekologickych problémov/projekt 1
Prezentdcia projektov — ekologické problémy 1
Upevnenie poznatkov 1
Diagnosticky test 1
Vyhodnotenie vysledkov 1

Pocet tyzdennych

Pocet vyu€ovacich

Rozpis uCiva predmetu Rocnik vyu&ovacich hodin za ronik
hodin
anglicky jazyk treti 1 30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin
1. Cas pre 3kolu 14
7. Uvod do predmetu 1




Prazdninové zazitky — rozpravanie

Buduci ¢as jednoduchy - vyklad 1
Préaca s textom — dopifianie 1
Nacvik tvorby viet v budicom ¢ase 1
Citanie s porozumenim — Skoly budicnosti 1
Rolova hra — Co budeme robit popoludni? 1
Praca s textom — ako sa stat autondmnym ziakom? 1
Posluch — vyhladat ¢asové vyrazy 1
Mimoskolska ¢innost — podat navrh na aktivitu 1
Pouzivanie predloZiek on, in, at 1
Akceptovanie a zamietnutie navrhu 1
Argumentdcia — pouZivanie should 1
Konverzacia — aké zmeny v mojej skole? — spdjat ¢innosti so should 1
Cestovanie 11
Dopravné prostriedky — slovnd zasoba 1
Praca s textom- why-because/preco — lebo 1
Cestovanie — rozsirenie slovnej zasoby 1
Citanie a po¢uvanie— ziskat informacie 1
Poutzitie like na vyjadrenie porovnania 1
Zamestnania — slovnd zdsoba 1
PoufZitie like — mat rad 1
Vyjadrenie suhlasu, nesuhlasu, presvedcenia 1
Buduci ¢as GOING TO — vyklad 1
Konverz. — plany na prazdniny 1
Pisanie — odpovedat na list priatelovi 1

Zit svoj vlastny Zivot




Predpritomny cas jednoduchy - vyklad

Nacvik pouzivania predpritomného ¢asu

Praca s textom — zvyky inych kultdr, rozdiely minuly a predpritomny
Cas

Vyplianie dotaznika — u? si niekedy...?

Upevnenie poznatkov




ETICKA VYCHOVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Poslanim povinne volitefného predmetu eticka vychova je vychovavat osobnost’ s
vlastnou identitou a hodnotovou orientaciou, v ktorej vyznamné miesto zaujima
prosocialne spravanie. Pri plneni tohto ciela sa vyuZiva primarne zazitkové ucenie,
ktoré popri informaciach ucinne podporuje pochopenie a interiorizaciu (zvnutornenie)
mravnych noriem a napomaha osvojeniu spravania sa, ktoré je s nimi v sulade. Pre
eticku vychovu je primarny rozvoj etickych postojov a prosocialneho spravania. Jej
sucastou je rozvoj socialnych zrucnosti (otvorena komunikacia, empatia, pozitivne
hodnotenie inych...), ako aj podpora mentalnej hygieny, podiela sa na primarnej
prevenciu portch spravania a uéenia. Ziaci su vedeni k harmonickym a stabilnym
vztahom v rodine, na pracovisku a k spolo€enskym skupinam. Ziskaju kompetencie
samostatne a zodpovedne sa rozhodovat v oblasti sexualneho spravania. Budu
pripraveni reSpektovat profesionalnu etiku zaloZzenu na zodpovednosti a ucte
k Cloveku.

Cielom etickej vychovy ako povinne volitefného predmetu na strednych Skolach je, Ze
Ziaci:

e nadobudnu komunikacné spésobilosti ako su prezentacia vlastnych nazorov,
vedenie dialogu, diskusie, odmietanie manipulacie, kultivované vyjadrovanie citov
potrebné na vzajomné spoluZzitie,

e 0svoja si pravidla konstruktivnej kritiky,

e rozvinu sebaocenovanie a sebaovladanie,

e UzNnaju za najvysSiu hodnotu Zivot ¢loveka a vSetko, €o ho rozvija,
¢ pochopia pravidla vzajomného spoluZzitia rodiny,

e prejavia ochotu participovat’ na Zivote svojej rodiny,

¢ uznaju délezitost autority,

e akceptuju inakost v oblasti nazorov, sexualnej orientacie, zvykov, kultur,
¢ pochopia délezitost’ nezavislosti od veci, drog, sexu, médii,

e 0sVoja si poznanie metdd regulacie pocatia,

e porozumeju hodnotam priatefstva, lasky, manzelstva a rodiny,

e pochopia rizika spojené s pred€asnym sexualnym zivotom,

¢ 0svoja si reSpektovanie etickych zasad v praci,




e 0svoja si prosocialne spravanie ako jednu z podmienok naplneného Zivota.

Obsah vzdelavania - rozpis ucéiva

Poget tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich
vyucovacich hodin | Kodin za roénik
Eticka vychova prvy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
oo 4
1. Komunikacia.
Uvod do predmetu 1
Priatel'stvo, laska, ucta k lTudom — otvorena komunikacia. 1
Nadviazanie rozhovoru, tvorivost a iniciativa v medzifudskych
vztahoch 1
Empatia a asertivita v komunikacii, otvorena komunikacia 1
2. Dostojnost’ l'udskej osoby - poznanie a pozitivhe 5
hodnotenie seba a druhych
Tvorenie rebriCka hodnét 1
Poznanie svojich silnych a slabych stranok — dialég. Sebaovladanie] 1
a sebavychova
Iniciativa, tvorivé rieSenie medzifudskych vztahov, Sikanovanie, 1
narodnostné mensiny
Vplyv masmédii na vyvoj osobnosti. Televizia; vychova kritického 1
divaka.
Etické hodnoty sutazivosti a spoluprace. Pravidla ,fair play®. 1
3. Dobré vzt'ahy v rodine. 6
Vyznam rodiny pre pocit bezpecia, funkcie a jej pravne postavenie 1
Pochopenie rodicov, starych rodi¢ov a surodencov 1
Prava a povinnosti ¢lenov rodiny Pochopenie surodencov. 1
Zdrava a nespravna kritickost. Konflikty v rodine - prevencia a ich 1
rieSenie
Povinnosti ¢lenov rodiny. rozpocet, hospodarenie v rodine 1




Vypracovanie osobného finanéného planu metdd platenia

4. Etika sexualneho zivota

Pohlad etiky na priatel'stvo, lasku. manzelstvo.

Vyber zZivotného partnera, po€atie a prenatalny Zivot.

Zdrzanlivost a vernost ako optimalna prevencia pohlavne
prenosnych choréb a AIDS, pohlad etiky sexualitu.

Sexualne vztahy a planované rodiCovstvo, prirodzené a umelé
metody regulacie pocati, ich ucinnost a zdravotna nezavadnost

Désledky predCasného sexualneho zivota, sexualne uchylky.

5. Filozofické zovSeobecnenie dosial osvojenych etickych
zasad

Suvislost medzi hodnotami a mravnymi normami, medzi pravnymi
a mravnymi normami.

Svedomie - rozliSovanie dobra a zla, rozvijanie moralneho usudku.

Pochopenie a akceptovanie fudi, ktori maju iny svetonazor.

Zivot, fyzické a psychické zdravie, &est, pravda, poznanie a kultira
ako eticka hodnota.

Zavislosti (drogy, alkohol), Sikanovanie. Mravné aspekty narodného
uvedomenia a demokratického obdianstva.

6. Etika prace, etika a ekonomika

Clovek vo sfére pefiazi — hodnota ludskej prace a pefiazi

Etické suvislosti problematiky bohatstva, chudoby a delenia
chudoby

Profesiova etika. Finan¢na zodpovednost a prijimanie rozhodnuti

Zmysluplné vyuZzitie vofného €asu — regeneracia a relaxacia. rozvoj
pohybovych aktivit pre podporu zdravia .

7. Prosocialne spravanie

Druhy prosocialneho spravania — spolupraca, pomoc, davanie,
delenie sa, priatelstvo

Vzory prosocialneho spravania, nabozenské osobnosti

Znaky prosocialneho spravania - neziStnost, osobna
zaangazovanost. Cest, pravda, poznanie a kultura ako eticka
hodnota

Vzory prosocialneho spravania — akceptacia prijimatelov




NABOZENSKA VYCHOVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ulohou povinne volitelného predmetu katolicka nabozenska vychova je
podporovat’ hodnotovu orientaciu Ziakov tak, aby bola prinosom pre ich osobnostny
a socialny rozvoj. Predmet ponuka pristup k biblickému posolstvu a krestanske;j
tradicii a tym rozvija a podporuje zakladné predpoklady krestanskych Zivotnych
postojov a konania.

Nabozenska vychova nevyzaduje prijatie viery, ale garantuje autenticitu
vyucby nabozZenstva, ktoré sa odovzdava ako katolicke. Z toho vyplyva, Ze ciele a
obsah tohto predmetu su urCené katolickou cirkvou.

Nabozenska vychova ma predovsSetkym formativny charakter a napomaha
rozvoju kfu€ovych kompetencii (kompetencie k ueniu sa, kompetencie k rieSeniu
problémov, komunikaéné kompetencie, socialne a interpersonalne kompetencie,
existencialne kompetencie) Ziakov. Vychovny proces je prispdsobeny kognitivnemu
a psycho-socialnemu vyvinu adolescentov a vyuziva aktivhe metody vyucby

Ciele predmetu

Ziaci:

e si osvoja postoj hladania zmyslu a transcendentnosti ¢loveka,

e rozvijaju svoju religiozitu na zaklade poznania viery Cirkvi,

e pristupuju tvorivo a zodpovedne k rieSeniu aktualnych etickych problémov na
zaklade ucenia Cirkvi,

¢ vedia obhajit’ trvacu hodnotu biblického posolstva v ludskej kulture,

¢ nadobudnu identitu otvorenu na “inakost”, schopnu viest dialég,

e poznaju historické suvislosti eurépskeho krestanstva,

e zaujmu vlastné stanovisko k inymi konfesiam, nabozenstvam a svetonazorom, e
zhodnotia potrebu nabozenstva pre svoj zivot,

e dozrievaju v hodnotach, ktoré su v sulade s evanjeliom a smeruju k vSeobecnému
dobru

Pocet tyzdennych Podet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za rocnik

Nabozenska vychova prvy 1 33 hodin




Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyuc€ovacich
hodin

1. Hfadanie cesty

8

Clovek tvor komunikativny. Vztahy, rodina, priatelia, spoluziaci,
Boh

1

Cesta k druhym. Komunikacia cez internet

Modlitba komunikacia s Bohom

Trojrozmernost Cloveka, harmonia tela, duse a ducha

Zmysel Zivota

Clovek a jeho otazky

Nabozenstvo — etymoldgia slova

Rozdelenie, prvky a prejavy naboZenstva

2. Boh v Fudskom svete

Metafora — re€ viery, Boh povedal

Bozie slovo v ludskom slove

Vydat sa na cestu — Abraham

Pocéuvanie Boha — Maria, Samuel

Moralne svedomie — formovanie svedomia, Tomas Morus

Dekaldg ako pomoc na ceste pri uskuto€riovani svojho fudstva

Boh ¢aka na ludské ,ANO*

3. Byt’ élovekom

OhraniCenost Cloveka — fudska osobnost, potreby Cloveka,
vyznam zivotnych hodnét.

Déstojnost’ Cloveka, prava Cloveka, hodnota fudskej prace a
penazi ako jedného z prostriedkov jej vyjadrenia

JeziSovo [ludstvo - historické pramene dokumentujuce
historickost’ JeziSa z Nazaretu

Jezi§ Bozi Syn a Syn ¢loveka

JeziSovo Bozstvo v evanjeliach

Osvojit' si, €o znamena zit hospodarne

4. Na ceste k osobnosti — Sance a rizika

Osobnost’ — vyvoj osobnosti




Deformacia osobnosti (Vs-nJ)

Zavislosti — drogy, alkohol, hry, Sikanovanie

Kristof — putnik hfadajuci zmysel Zivota — legenda , EnV

5. Boh a ¢lovek

Sviatosti - pdsobenie Boha v Zivote Cloveka

S Bohom na ceste

Clovek Zijuci vo vztahoch ako obraz trojice

6. Clovek v spoloéenstve

Bozi obraz Cloveka ako muza a zeny — ikona Boha (VMR)

Rizika sexualneho spravania AIDS — choroba vztahov

Povolanie ako sluzba fudom - manzelstvo, khazstvo, zasvateny
zivot

Podstata slavenia v spoloCenstve — spoloCne straveny Cas v
spoloCenstve - prirode

Zmysel slavenia krestanskej nedele — zmysel spolocného
stolovania, zdravé stravovanie




OBCIANSKA NAUKA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Obcianska nauka je povinny vyucovaci predmet v 3. ro¢niku po 1 hodine tyZzdenne.

Obsahom uciva su vybrané poznatky z fungovania demokracie, mravného rozhodovania , ¢loveka
ajeho pravnych vztahov, etickych a estetickych vztahov k Zivotnému prostrediu a v politickych
otazkach.

Predmet obcianska nauka vedie Ziakov k poznavaniu seba a druhych, k pochopeniu vzajomnych

vztahov medzi jednotlivcom a spolo¢nostou v duchu demokracie, slobody a humanity.

Cielom vyucovacieho predmetu obcianska nduka v Studijnom odbore je zabezpedit intelektualny zaklad

pre vedomostny, ale aj osobnostny rast v oblasti spolo¢enskych vied, ktory bude slizit ako platforma
znalosti a schopnosti potrebnych pre zvladnutie rbéznych spolocenskych interakcii spojenych
s vykonom povolania v oblasti vystudovaného odboru. Cielom tejto platformy je taktiez poskytnut
absolventovi vseobecny prehlad o historickom vyvoji myslenia nasej civilizacie, ako aj o si¢asnom diani

v nej, poskytujuc tak v konecnom doésledku kompas v mordlnych a praktickych otazkach osobnéhg

i profesionalneho Zivota.

Pocet tyZdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik & i Feleiipisfldan
. £ vyucovacich hodin za roénik
hodin
Obgéianska nauka treti 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuciovaC|ch
hodin
1. Demokracia a jej fungovanie 15
Vyvoj demokracie v ludskej spoloCnosti, odbo&enie do historie 1
Podstata demokracie, jej fungovanie v spolo¢nosti 1




Myslienkové zdroje Eurépskej demokracie

Eurdpsky typ demokratickej pravnej kultury

Zakladné informacie o ustave SR 1
Spésob volieb, permanentnost volieb 1
Volebny systém 1
Volebné pravo, referendum, vyuzivanie referenda 1
Volby na jednotlivych urovniach 1
Volebné spravanie a ucast ob¢anov na volbach 1
Prakticky nacvik volieb do triednej, Skolskej samospravy, 1
zaujmovych organizaciach

Politické spravanie, formy politickych aktivit 1
Socialne rozpory v modernej spoloCnosti, charakter 1
socialnych rozporov

Hlavny rozpor modernej spoloCnosti, nutnost’ rieSenia tohto 1
konflikt

Politické strany, prirodzena pluralita v spolo¢nosti 1
2. Filozoficko — etické zasady hladania zmyslu Zivota 18
Co je filozofia, veda o mudrosti 1
Pohfad do dejin filozofie 1
Okruhy filozofickych otazok 1
Problematika bytia 1
Otazky pravdy, hodnovernost, pravost 1
Novoveky Clovek, rozum si kladie hranice 1
Sloboda a nutnost v fudskom konani, ¢lovek je tym, ¢o zo 1
seba urobi

Smrt’ ako hrani¢na situacia — existencia a transcendencia 1

Etika. Blazenost ako ciel lTudského konania




Krasa a umenie, ktoré zviditelfuje

Vplyv majetku a bohatstva na spbésob Zivota ludi

Rozdiel medzi podnikanim a zamestnanim

Zasady podnikania

Socialne triedy a socialna nerovnost

Socialna politika a socialna starostlivost' statu

Uloha odborov v demokratickej spolognosti

Zamestnanecka rada

Praca a spolo¢nost




CHEMIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet chémia svojim obsahom nadvazuje na ucivo zakladnej Skoly, rozvija,
rozSiruje a prehlbuje ho. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov (téma
a pod témy). Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri tadiu v tomto predmete
velmi uzko suvisia so zabezpe€ovanim vyzivy, zlozenim potravin a biochemickymi
procesmi, ktoré v nich prebiehaju. UCivo sa sklada z poznatkov o vSeobecnej
chémii, periodickej sustave prvkov, chemickom nazvoslovi prvkov a zlucenin,
chemickych zlu€eninach a ich chemickej vazbe, endotermickych a exotermickych
reakciach, zakladoch organickej chémie a biochémie avztahu chémie
k metabolickému procesu Zivych organizmov. Ziaci si musia uvedomit, ze chémia
a jej chemické procesy poskytuju ludom nielen nové poznatky, ktoré postupne
vyuzivaju, ale ovplyviuje aj zmeny vyroby, spdsobu Zivota, vyzivu a rdézne
biochemické vyskumy.

Predmet vedie ktomu, aby zakladné komunikacné spésobilosti a personalne
vztahy budovali na zaklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti
a zrucnosti v oblasti bezpeCnej prace a manipulacie s chemickymi latkami, aby tieto
mohli vyuzit' aj v ob€ianskom Zivote, hlavne schopnosti poskytnut' prvu pomoc pri
popaleni kyselinami alebo zasadami, aby si uvedomili pozitivny a negativny dopad
chemickych latok na zdravie a zivotné prostredie Cloveka.

Cielom odborného predmetu chémia v u¢ebnom odbore manazment regionalneho
cestovného ruchu poskytnut ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti
a kompetencii.

Cielové vedomosti su:

- zakladné chemické pojmy, symboly, a nazvy, aby v pripade dalSieho
Studia nemal Ziak problémy s orientaciou v odbornej literature tykajucej sa
chémie,

- zakladné predstavy o Strukture latok, ich stavebnych Casticiach
a chemickych dejoch,

- poznat vlastnosti latok a ich aplikaciu v odbore,

- poznat zasady bezpecnosti a hygieny v chemickom laboratoriu.

Cielové zru¢nosti su :

- porozumiet’ chemickej symbolike a nazvosloviu, vediet ich pouzivat,
- vediet sa orientovat' v periodickej sustave prvkov,
- vediet uplatiovat vybrané chemické pokusy.




Pocet

o tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik ; ) vyuc€ovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin
chémia prvy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. VSeobecna a anorganicka chémia 33

Atomy, Struktura, zlozenie

1

Proténoveé Cislo, izotopy

1

Radioaktivita

Elektrénovy obal atému

Periodicky zakon a periodicka sustava prvkov

Umiestnenie prvku v tabulke a valencné elektrony

Vznik chemickej vazby, ibnova vazba

Elektronegativita, polarna vazba, kovaletna vazba

Kovova vazba, kationy, aniony

Oxidac¢né Cislo, nazvy a vzorce binarnych zlu¢enin

Nazvy a vzorce hydroxidov, bezkyslikatych kyselin

Nazvy a vzorce kyslikatych kyselin

Nazvy a vzorce soli

Roztoky, vypocty koncentracie

CviCenie — priprava roztokov

Zapisy chemickych reakcii chemickymi rovnicami

Termochémia, reakéné tepla, exotermické a endotermické
reakcie

Rychlost chemickych reakcii

Faktory ovplyviujuce rychlost chemickych reakcii

Redoxné reakcie, oxidacia, redukcia

CviCenie - pozorovanie priebehu réznych reakcii

Autoprotolyza vody, relativna sila kyselin a zasad

Neutralizacia, hydrolyza




CviCenie — prva pomoc pri popaleninach kyselinami alebo
zasadami

Nekovy, vlastnosti, vplyv na Zivotné prostredie

Vodik

Kyslik

Voda

uhlik, uhlicitany

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

Halogény, kyselina chlorovodikova, chlorid sodny

Sira

Kyselina sirova

Opakovanie




MATEMATIKA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Matematické vzdelavanie v odbornom skolstve popri funkcii vS§eobecného vzdelania plni aj
v jednotlivych odboroch pripravnu funkciu pre odbornt zlozku vzdel4vania i uplatnenie v
praxi.

Obsah vyuéby vychadza zo vzdelavacej oblasti ,,Matematika a praca s informaciami* SVP
29 Potravinarstvo.

Ucebny predmet matematika je zamerany na rozvoj matematickej kompetencie tak, ako ju
formuloval Europsky parlament:,, Matematicka kompetencia je schopnost’ rozvijat’ a
pouzivat’ matematické myslenie na rieSenie roznych problémov v kaZzdodennych situaciach.
Vychédzajic z dobrych numerickych znalosti sa doraz kladie na postup a aktivitu, ako aj na
vedomosti.*

Predmet matematika v studiu v u¢ebnom odbore svojim obsahom nadvazuje na

ucivo zakladnej Skoly, rozvija, rozSiruje a prehlbuje ho.

Cielom matematiky v ucebnom odbore 2954 H masiar je komplexne rozvijat
Ziakovu osobnost. Matematika ma rozvijat’ Ziakovo logické a kritické myslenie,
schopnost argumentovat a komunikovat’ a spolupracovat’ v skupine pri rieSeni
problému. Ziak by mal spoznat matematiku ako stdéast ludskej kultiry a délezity
nastroj pre spolo¢nost. Matematika ma viest’ Studentov k ziskaniu a rozvijaniu
zru€nosti suvisiacich s procesom ucenia sa, k aktivite na vyu€ovani a k
racionalnemu a samostatnému uceniu sa.

Proces vzdelania smeruje k tomu, aby Ziaci:

e ziskali schopnost pouZivat matematiku vo svojom buducom Zivote,

e spravne pouzivali matematicku symboliku, znazorniovali vztahy,

o Citali s porozumenim suvislé texty obsahujuce Cisla, zavislosti a vztahy a
nesuvislé texty obsahujuce tabulky, grafy a diagramy,

¢ rozvijali svoju schopnost orientacie v rovine a priestore, priestorovu
predstavivost,

e boli schopni pracovat s navodmi.

Pocet tyzdennych Podet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik




matematika prvy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

Cisla, premenna a poétové vykony s éislami

16 + 2 (pisomna
praca)

Ciselné mnoziny, giselna os 1
Matematické operacie s realnymi Cislami 1
Intervaly 1
Prienik a zjednotenie intervalov 1
Mocniny s prirodzenym mocnitefom 1
Pravidla pre pocitanie s mocninami 1
Druha mocnina a odmocnina realneho cisla 1
Pojem vyrazu, hodnota vyrazu 1
Poctové vykony s vyrazmi 1
Rozklad vyrazov 1
Priama a nepriama umernost, trojClenka 1
Priklady z praxe na umernosti 1
Percenta 1
Slovné ulohy na percenta 1
Pisomna praca 1
Analyza pisomnej prace 1
Elementarna finanéna matematika domacnosti 2

Geometria a meranie - planimetria

13 + 2 (pisomna
praca)

Bod, priamka, rovina, Useéka a jej dizka 1
Vzdialenost bodu od priamky 1
Uhol a jeho velkost 1
Trojuholnik. Vyska, taznica 1
Pravounhly trojuholnik. Trigonometria pravouhlého trojuholnika 1
Pytagorova veta. RieSenie pravouhlého trojuholnika 1
Obsah trojuholnika 1




Obsah $tvorca, obdiznika, rovnobeznika 1
Obsah lichobeznika 1
Kruznica, kruh 1
Nepravidelné mnohouholniky 1
Pravidelné mnohouholniky 1
Pisomna praca 1
Analyza pisomnej prace 1
Zhrnutie uciva o rovinnych utvaroch 1
Pocet ;
tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roé¢nik 3 ) vyucCovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin
matematika druhy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

Vzt'ahy, funkcie, tabulky a diagramy

15 + 2 (pisomna
praca)

Pojem funkcie 1
Linearna funkcia, graf, D(f), H(f) 1
Priama umernost, konstantna funkcia 1
Nepriama umernost 1
Rastuca a klesajuca funkcia 1
Slovné ulohy 1
Linearna rovnica s jednou neznamou 1
Ekvivalentné upravy, rieSenie linearnych rovnic 1
Linearna nerovnica 1
Zapis rieSenia nerovnice pomocou intervalov 1
Vyjadrenie neznamej zo vzorca 1
Slovné ulohy rieSené pomocou rovnic 1
RieSenie uloh z praxe 1
Grafické rieSenie linearnych rovnic 1




Zhrnutie uciva o funkciach, rovniciach a nerovniciach 1
Pisomna praca 1
Analyza pisomnej prace 1

Geometria a meranie - stereometria

14 + 2 (pisomna
praca)

Vzajomna poloha bodov, priamok a rovin 1
Telesa — povrch a objem 1
Povrch a objem kocky a kvadra 1
Povrch a objem hranola 1
Povrch a objem valca 1
PrecviCovanie prikladov na povrchy a objemy telies 1
Povrch ihlana 1
Objem ihlana 1
Povrch kuzela 1
Objem kuzefa 1
Povrch a objem gule 1
Povrchy a objemy telies v praxi 1
Pisomna praca 1
Analyza pisomnej prace 1
Zhrnutie u€iva o telesach 1
Praktické ulohy na vypocet objemov 1
Rozpis uCiva predmetu Rocnik tyzdennych vyugg\?ae(tich
vyucovacich hodin za ro¢nik
matematika treti 30 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

Statistika

10 + 2 (pisomna praca
)

Zakladné pojmy — Statisticka jednotka, subor, znak

1




Absolutna a relativna pocCetnost’

Aritmeticky priemer, vazeny aritmeticky priemer

Vlastnosti aritmetického priemeru

Modus, median

Spracuvanie udajov a informacii do tabulky

Grafické spracovanie udajov

Vyuzitie Statistiky pri ulohach z praxe

Pisomna praca

1

Analyza pisomnej prace

1

Systematizacia poznatkov

16 + 2 (pisomna
praca )

Pomer, umera, umernost’ 2
troj¢lenka — pouZitie v praxi 2
Percenta 1
Elementarna finanéna matematika domacnosti (rozhodovanie o 5
vyhodnosti nakupu alebo zlavy, poistenie, dane)

Elementarna finanéna matematika (urok, p6zicka, hypotéka) 2
Linearne rovnice 1
RieSenie uloh z praxe s pouzitim rovnic 2
Pisomna praca 1
Analyza pisomnej prace 1
Funkcie 2
Vyuzitie funkcii pri rieSeni praktickych uloh 2




INFORMATIKA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Informatika ma délezité postavenie vo vzdelavani, pretoze podobne ako matematika rozvija myslenie

Ziakov, ich schopnost analyzovat a syntetizovat, zovSeobecriovat, hladat vhodné stratégie rieSenia

problémov a overovat' ich v praxi.

Predmet informatika v u¢ebnom odbore svojim obsahom nadvazuje na ucivo zakladnej Skoly,

rozvija, rozsiruje a prehlbuje ho. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov.

Poslanim vyuC€ovania informatiky je:

e viest ziakov k pochopeniu zakladnych pojmov, postupov a technik pouzivanych pri praci
s udajmi v pocitacovych systémoch;

e vychovavat ziakov k efektivnemu vyuzivaniu prostriedkov informacnej civilizacie
s reSpektovanim pravnych a etickych zasad pouzivania informacnych technoloégii a produktov.

e Ciefom vyu€ovania vSeobecnovzdelavacieho predmetu informatika je spristupnit zakladné
pojmy a techniky pouzivané pri praci s idajmi a v pochopeni toku informacii v pocitacovych
systémoch. Podobne ako matematika aj vSeobecnovzdelavaci predmet informatika v spojeni
s informacnymi technolégiami vytvara platformu pre vSetky dalSie predmety.

e Ziaci sa naudia pracovat v prostredi beznych aplikaénych programov, efektivne vyhladavat
informacie ulozené na pamatovych médiach alebo na sieti a komunikovat’ cez siet,

¢ budu rozvijat svoje schopnosti kooperacie a komunikacie,

e nadobudnu schopnosti potrebné pre vyskumnu pracu,

e budu rozvijat svoju osobnost, tvorivost, logické myslenie, zodpovednost, sebakritickost' a
snazit sa o sebavzdelavanie,

e nauCia sa reSpektovat intelektualne vlastnictvo a autorstvo informatickych produktov,

systémov a aplikacii.
Vzdelavaci obsah predmetu je rozdeleny na tematické okruhy:

1 Informacie okolo nas.
2 Principy fungovania digitalnych technolégii.

3 Komunikacia prostrednictvom digitalnych technologii.

Pocet tyZdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucovacich
vyucovacich hodin

hodin za ro¢nik




informatika druhy 1

33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

l. Informacie okolo nas

4

Informacie a informatika. Pojem informatika, rozne druhy informacii.

1

Uchovavanie a delenie informacii.

1

Zakladné jednotky mnozstva informacii; vyhladavanie informacii.

Sifrovanie a kompresia udajov

Il. Principy fungovania DT

Technické vybavenie PC — z&kladna jednotka.

Technické vybavenie PC — vstupné a vystupné zariadenia.

Technické vybavenie PC — pridavné zariadenia.

Technické vybavenie PC — zakladné pojmy.

Programové vybavenie pocitata — Operacné systémy

Praca v prostredi OS Windows

l. Informacie okolo nas

Textové editory a ich vyuzitie; MS Word — zakladné pojmy — upevnenie
poznatkov.

MS Word — otvorenie, ulozenie suboru, vyhladanie suboru.

MS Word — nastavovanie volieb, praca s textom; kopirovanie textov a
prenos informacii.

MS Word — Sablony, automaticky obsah.

MS Word — zaverecna uloha.

MS Excel — oboznamenie sa s programom.

MS Excel — format buniek, tvorba tabufky.

MS Excel — vyuzitie funkcii vzorcov.

MS Excel — spracovanie udajov v tabulke — graf.

MS Excel — zavereéna uloha.

Zasady tvorby prezentécie; PowerPoint — oboznamenie sa s prostredim

MS PowerPoint — $abléna navrhu, tvorba prezentacie.

MS PowerPoint — tvorba prezentacie.

lll. Komunikacia prostrednictvom DT

Internet — principy, adresa, URL.

Internet — poskytovatel sluzieb, server-klient.

Internet — protokoly.




Lokalne a globalne siete.

Internet — pravidla bezpecénosti (spam, hoax, typy virusov)

Pravne principy (vlastnictvo, licencia)

Internet — vyhladavanie a ziskavanie informacii

Internet — E-posta — vytvorenie postovej schranky

E-posta — priloha, preposlanie spravy

Opakovanie. Posielanie velkych suborov.




TELESNA A SPORTOVA VYCHOVA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Vzdelavacia oblast’ Zdravie a pohyb vytvara priestor na realizaciu a uvedomenie si potreby
celozivotnej starostlivosti ziakov o svoje zdravie, osvojenie si teoretickych vedomosti
a praktickych skusenosti vo vychove k zdraviu prostrednictvom pohybovych aktivit, telesnej
vychovy, S§portovej ¢innosti a pohybovych aktivit v prirodnom prostredi. Poskytuje zakladné
informécie o biologickych, fyzickych, pohybovych, psychologickych a socidlnych zdkladoch
zdravého zivotného stylu.

VSeobecnym ciefom telesnej vychovy ako vyu€ovacieho predmetu je umoznit Ziakom:

primerane sa oboznamovat, osvojovat si, zdokonalovat a upevriovat spravne pohybové navyky
a zrucnosti,

zvysovat pohybovu gramotnost,

rozvijat kondi¢né a koordinacné schopnosti,

podporovat rozvoj vseobecnej pohybovej vykonnosti azdatnosti, zvySovat aktivitu
v starostlivosti o zdravie,

nadobudat vedomosti o motorike svojho tela, z telesnej vychovy a zo $portu (Sport v chapani
akejkolvek pohybovej aktivity v zmysle Eurdpskej charty o Sporte z roku 1992),

utvérat trvaly vztah k pohybovej aktivite, telesnej vychove a $portu v nadvéznosti na ich zaujmy
a individudlne potreby ako sucast zdravého Zivotného Stylu a predpoklad schopnosti K
celoZivotnej starostlivosti o svoje zdravie.

Pocet tyZzdennych
S . . Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich hodin za roénik
hodin
telesna vychova prvy 1 33 hodin

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

Zdravie a jeho poruchy 2




Zaklady Sportovej pripravy a Sportového tréningu, vplyv na Zivot
mladého ¢loveka, vyznam spanku.

Zaklady Sportovej pripravy , jednotlivé fazy rozvoja pohyb. schop.

Zdravy zivotny sStyl 1
VSestranne rozvijajuce cviCenia. Beh v teréne (fartlek). 1
Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’ 7
Rozvoj vytrvalosti — beh v teréne. 1
Cvi€enia na obratnost’ a pohyblivost. 1
Rozvoj rychlosti — stupniované rovinky. 1
Rozvoj sily — posilfiovacie cvi¢enia s vlastnou vahou. 1
Atletika — beZecka abeceda, odrazové cvicCenia. 1
Atletika — intervalovy beh 1
Atletika — intervalovy beh 1
Sportové éinnosti pohybového rezimu 10
Gymnastika — zakladné akrobat. cvicenia (kotul vpred, vzad, 1
letmo).

Gymnastika — stoj na hlave do kotula vpred. 1
Gymnastika — zdokonalovanie prvkov, nacvik zostavy. 1
Volejbal — vyznam, terminoldgia, technika, pravidla volejbalu. 1
Volejbal — odbijanie lopty obojru€ zhora (prstova technika). 1
Volejbal — nacvik odbijania obojru¢ zdola. 1
Volejbal - zdokonalovanie odbijania prstami, bagrom. 1
Volejbal — nacvik podania zdola. hra v mensich skupinach. 1
Odpory — vyznam sebaobrany, zakladné odporové cvicenia. 1

drobné odporové hry, technika padov.




Gymnastika — zdokonalovanie akrobatickych prvkov. tvorba a 1
nacvik zostavy. hodnotenie zostavy.
Zdravy zivotny Styl 1
Zivotosprava ¢loveka, cviéenia pre aktivny odpoginok. 1
Zdravie a jeho poruchy 1
Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca. 1
Sportové éinnosti pohybového rezimu 4
Volejbal — opakovanie HCJ. 1
Volejbal — hra v mensich skupinach 1
Volejbal — prijem podania a prechod do utoku. 1
Volejbal — hra 6 : 6. a hodnotenie techniky v hre. 1
Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’ 4
Atletika — cviCenia na rozvoj rychlosti a vytrvalosti. 1
Atletika — intervalovy beh 1
Atletika — intervalovy beh 1
Atletika — intervalovy beh 1
Zdravy zivotny styl 3
Hry podla vlastného vyberu 1
Zdravotne orientované pohybové aktivity. Bezpecnost’ pohybu Vv 1
prirode — turisticka vychadzka.
Hodnotenie TEV 1
Pocet }
tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucCovacich hodin
hodin
Telesna vychova druhy 1 33hodin




Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
Zdravie a jeho poruchy 2
Zaklady Sportovej pripravy a Sportového tréningu, vplyv na Zivot 1
mladého ¢loveka, vyznam spanku.
Zaklady Sportovej pripravy, jednotlivé fazy rozvoja pohyb. schop. 1
Zdravy zivotny Styl 1
VSestranne rozvijajuce cvicenia. Beh v teréne (fartlek). 1
Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’ 7
Rozvoj vytrvalosti — beh v teréne. 1
CviCenia na obratnost’ a pohyblivost. 1
Rozvoj rychlosti — stupfiované rovinky. 1
Rozvoj sily — posilhiovacie cviCenia s vlastnou vahou. 1
Atletika — bezecka abeceda, odrazové cviCenia. 1
Atletika — intervalovy beh 1
Atletika — intervalovy beh 1
Sportové éinnosti pohybového rezimu 10
Gymnastika — zakladné akrobat. cviCenia (kotul vpred, vzad, 1
letmo).
Gymnastika — stoj na hlave do kotula vpred. 1
Gymnastika — zdokonalovanie prvkov, nacvik zostavy. 1
Volejbal — vyznam, terminoldgia, technika, pravidla volejbalu. 1
Volejbal — odbijanie lopty obojru¢ zhora (prstova technika). 1

Volejbal — nacvik odbijania obojru¢ zdola.




Volejbal - zdokonalovanie odbijania prstami, bagrom.

Volejbal — nacvik podania zdola. hra v mensich skupinach.

Odpory — vyznam sebaobrany, zakladné odporové cviCenia.
drobné odporové hry, technika padov.

Gymnastika — zdokonalovanie akrobatickych prvkov. tvorba a
nacvik zostavy. hodnotenie zostavy.

Zdravy zivotny styl

Zivotosprava ¢loveka, cvienia pre aktivny odpog&inok.

Zdravie a jeho poruchy

Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca.

Sportové éinnosti pohybového rezimu

Volejbal — opakovanie HCJ.

Volejbal — hra v mensich skupinach

Volejbal — prijem podania a prechod do utoku.

Volejbal — hra 6 : 6. a hodnotenie techniky v hre.

Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Atletika — cvi€enia na rozvoj rychlosti a vytrvalosti.

Atletika — intervalovy beh

Atletika — intervalovy beh

Atletika — intervalovy beh

Zdravy zivotny Styl

Hry podla vlastného vyberu

Zdravotne orientované pohybové aktivity. Bezpe¢nost’ pohybu v
prirode — turisticka vychadzka.

Hodnotenie TEV




Pocet

- tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich hodin
vyucovacich za roénik
hodin
Telesna vychova treti 1 30 hodin
Zdravie a jeho poruchy 2
Zaklady Sportovej pripravy a Sportového tréningu, vplyv na Zivot 1
mladého ¢loveka, vyznam spanku.
Zaklady Sportovej pripravy , jednotlivé fazy rozvoja pohyb. schop. 1
Zdravy zivotny styl 2
VSestranne rozvijajuce cvicenia. Beh v teréne (fartlek). 1
VSestranne rozvijajuce cviCenia,dychacie cvic. 1
Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’ 4
Rozvoj vytrvalosti — beh v teréne. 1
Atletika — bezecka abeceda, odrazové cvicenia. 1
Atletika — intervalovy beh, beh do kopca 1
Rozvoj vytrvalosti — beh v teréne. 1
Sportové &innosti pohybového rezimu 7

Gymnastika — zakladné akrobat. cviCenia (kotul vpred, vzad,
letmo).

Gymnastika — zdokonalovanie prvkov, nacvik zostavy.

Volejbal — odbijanie lopty obojru€ zhora (prstova technika).

Volejbal — nacvik odbijania obojru¢ zdola.

Odpory — vyznam sebaobrany, zakladné odporové cviCenia.
drobné odporové hry, technika padov.




Gymnastika - akrobatické cvi¢enia- preskoky

Gymnastika — zdokonalovanie akrobatickych prvkov. tvorba a
nacvik zostavy. hodnotenie zostavy.

Zdravy zivotny Styl

Zivotosprava ¢loveka, cviéenia pre aktivny odpog&inok.

Cvicenia tabata

Zdravie a jeho poruchy

Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca.

Vyznam silovych cviCeni pre organizmus

Sportové éinnosti pohybového rezimu

Volejbal — opakovanie HCJ.

Volejbal - zdokonalovanie techniky

Volejbal - Specialne silovo dynamické cviCenia

Volejbal — hra v mensich skupinach

Volejbal — prijem podania a prechod do utoku.

Volejbal — hra 6 : 6. a hodnotenie techniky v hre.

Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Atletika — cviCenia na rozvoj rychlosti a vytrvalosti.

Atletika — intervalovy beh

Atletika — intervalovy beh

Zdravy zivotny Styl

Zdravotne orientované pohybové aktivity. Bezpe¢nost pohybu v
prirode — turisticka vychadzka.

Hodnotenie TEV




ZDRAVOTNA TELESNA VYCHOVA

Forma studia denna

Vyuc€ovaci jazyk

Vzdeldvacia oblast Zdravie a pohyb vytvéra priestor na realizaciu a uvedomenie si potreby
celozivotnej starostlivosti Ziakov o svoje zdravie, osvojenie si teoretickych vedomosti a praktickych
skusenosti vo vychove k zdraviu prostrednictvom pohybovych aktivit, telesnej vychovy, Sportovej
¢innosti a pohybovych aktivit v prirodnom prostredi. Poskytuje zakladné informacie o biologickych,
fyzickych, pohybovych, psychologickych a socidlnych zakladoch zdravého Zivotného Stylu.

VSeobecnym cielom zdravotnej telesnej vychovy ako vyucovacieho predmetu je umoznit
Ziakom:

slovensky

primerane sa oboznamovat, osvojovat si, zdokonalovat’ a upeviiovat’ spravne pohybové
navyky a zrucnosti,

zvySovat’ pohybovu gramotnost’,

rozvijat’ kondi¢né a koordina¢né schopnosti,

podporovat’ rozvoj vSeobecnej pohybovej vykonnosti a zdatnosti, zvySovat aktivity
v starostlivosti o zdravie,

nadobudat’ vedomosti o motorike svojho tela, z telesnej vychovy a zo Sportu (Sport v chapani
akejkol'vek pohybovej aktivity v zmysle Eurdpskej charty o Sporte z roku 1992),

utvarat’ trvaly vzt'ah k pohybovej aktivite, telesnej vychove a Sportu v nadvédznosti na ich
zaujmy a individudlne potreby ako sucast’ zdravého zivotného Stylu a predpoklad schopnosti
k celozivotnej starostlivosti o svoje zdravie.

oy e , Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyz,dennyc,h vyucCovacich
vyuc€ovacich hodin . o
hodin za ro¢nik
Zdravotna telesna vychova LILILIV, 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucCovacich
hodin
1. Uvod do predmetu — ciele a dlohy ZTV. 4
Uvod do predmetu — ciele a tlohy ZTV. 1
Organizacia a druhy cvi¢eni na ZTV, zasady bezpec¢nosti. 1
Teoreticky popis plaveckych $tylov. Kontrola plav. Stylov 1
Kontrola plavania na 50 M, volné plavanie 1
2. Prsia 11




Tedria plaveckého Stylu prsia, volné precvicenie.

Dychanie pri Style prsia pod vodou, precvi¢enie plaveckého Stylu.

Zdokonalenie plaveckého Stylu prsia. Otuzovanie sauna

Plavanie Stylom prsia 100m v 3 sériach.

Kondi¢né plavanie prsiarskym stylom— 1000m, otuzovanie — sauna.

Volné plavanie, uvolhovacie cvi¢enia pod vodou.

Kondi¢né plavanie prsiarskym stylom— 1000m, otuZovanie — sauna

Prsia 10 x 50m intervalové plavanie.

OtuZovanie — sauna, uvoliovacie cviCenia pod vodou.

. Otuzovanie — sauna, uvolfiovacie cvi¢enia pod vodou.

Teodria plaveckého Stylu prsia, volné precviCenie.

3. Kraul

Kraul nacvik prace néh a ruk na suchu a vo vode.

Volné precviCenie plaveckého stylu kraul.

Zdokonalenie techniky kraul, plavanie 50 m.

Posilfiovacie cviCenia v o vode a pod vodou.

Kraul plavanie na 500m.

Kondi¢né plavanie kraulom.

Kraul 5x 50m, posilfiovacie cvi¢enia pod vodou.

Volné plavanie plaveckymi Stylmi prsia a kraul.

Prsia a kraul, kombinacia plaveckych Stylov, 100m x 5,

4. Znak

Tedria plaveckého Stylu znak, nacvik na suchu, volné plavanie

Nacvik plaveckého Stylu znak v malej vode.

Zdokonalenie plaveckého Stylu znak vo velkej vode.

Znak plavanie 50m x 5

PrecviCenie prebratych plaveckych Stylov a ich zdokonalenie.

Hodnotenie plaveckych Stylov, technika.

Hry vo vode, uvolfiovacie cviCenia.

Hodnotenie vykonnosti v plaveckych Styloch.

Volné plavanie
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EKONOMIKA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

UCivo sa skladéd z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom mechanizme a
podnikani je rozSirené o poznatky o zaloZeni a zaniku podniku, pracovhom pomere a o otazke
zamestnanosti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spolo&nostiach. Predmet vedie Ziakov k
tomu, aby si Ziaci osvojili komunikaéné spdsobilosti, teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti
ekonomického myslenia. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s predmetom technolégia
a obchodna prevadzka. Cielom predmetu je odborne pripravit Ziakov na ich budice povolanie
kvalifikovaného zamestnanca, schopného samostatne pracovat v oblasti masového priemyslu,
masovych predajniach, potravinarskych komplexoch ale aj ako samostatny podnikatel.

Cielom vyucovacieho predmetu ekonomika v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut Ziakom
uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o spolo¢ensko-ekonomickom diani, o
makroekonomickych javoch, o redlnom ekonomickom Zivote Cloveka, formovat logické myslenie a
rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom
vycviku a v ob&ianskom Zivote.

\V priebehu vzdelavania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat, zhodnotit vyznam informacii,
navrhovat informacné zdroje a metédy vhodné na rieSenie problému, vybrat na zaklade kritérii
postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat nespravne rieSenia problému. Klucové
kompetencie:

- vysvellit zakladné ekonomické pojmy potreba a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a sluzby,

vyroba a vyrobné faktory,

- posudit vhodné formy podnikania vo svojom odbore.

Rozpis uciva predmetu Roénik Poceit ty'zdennyc’:h Pocet’ vyucov:':\ C,ICh
vyucCovacich hodin| hodin za roénik
ekonomika treti 2 60 hodin

Nazov tematického celku/Témy FeeLEEE e

hodin
1. Zakladné ekonomické vzt'ahy 5
1.1 Zakladné ekonomické pojmy 1
1.2 Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4 Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1
2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5

2.1 Tovar 1




2.2 Peniaze

2.3 Dopyt a ponuka

2.4 Cena

2.5 Trh, subjekty a formy trhov

Podnik a podnikatel'ska €innost’

3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny
register

3.2 Zalozenie a vznik zivnosti

3.3 ZruSenie a zanik zivnosti

3.4 Podnikatelska Cinnost, prava a povinnosti podnikate-
la

3.5 Pravne formy podnikania

Finanéna gramotnost’, osobné financie

4.1 Financovanie, druhy finan¢nych zdrojov

4.2 Pravidla riadenia osobnych financii

Personalny manazment

5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu

5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skoncCenie
pracovného pomeru

5.3 Pracovné podmienky — pracovny ¢as, dovolenka,
socialna starostlivost, socialne poistenie

5.4 Odmernovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy

Spotrebitel'ska vychova

6.1 Spotrebitel'ské prava a povinnosti

6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu Eurdpskej
unie

6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja




BIOLOGIA A ANATOMIA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

V biolégii zZiaci nadobudnt vedomosti o prirodnej vede, jej rozdeleni, latkovom zloZeni
zivej hmoty, bunke, premene latok a drazdivosti. V anatémii jato€nych zvierat Ziaci ziskaji
poznatky o jednotlivych sustavach orgdnov Zivo¢isneho tela. Oboznamia sa s hygienickymi
a sanitarnymi poziadavkami pri ziskavani, spracovani a expedicii midsa a mésovych
vyrobkov. Zaoberaju sa chorobami jatocnych zvierat a venuju sa ochoreniam zvierat, aby
zvysili pozornost’ z dovodu ochrany vlastného zdravia. Spoznajii organizaciu bunky,
organové¢ sustavy — ich zékladni charakteristika, fylogenézu, stavbu, funkciu. Vyznam
krycej, opornej, pohybovej, traviacej, dychacej, obehovej a nervovej sustavy.

Rozvijat’ schopnost’ ziaka redlne poznéavat’ seba samého a svoju socidlnu poziciu s dérazom
na sebadoveru a vedomie vlastnej identity .Rozvijatt mnohostranné vnimanie,
predstavivost, a sebavyjadrenia Ziaka. Rozvijat’ zakladné myslienkové operacie a druhy
myslenia s dorazom na hodnotiace a tvorivé myslenie. Ziskat’ poznatky o ¢loveku, prirode,
o vlastnej krajine, spolo¢nosti, hlavnych l'udskych ¢innostiach, poznat’ stvislosti medzi
nimi a vediet ich pouZzit. Ziskat' zdkladné mravné a socidlne skusenosti, ktoré¢ budi
zakladom pre vytvaranie pozitivnej hodnotovej orientacie vo vztahu k sebe , l'udom, k
vlasti , k narodu, k inym ndrodom a celému l'udstvu. Rozvijat’ schopnost” komunikacie v
materinskom a cudzom jazyku a rdznych foriem pozitivneho, socialneho spravania v
kazdodennom Zzivote. Rozoznavat’ a rozvijat’ Specifické schopnosti a zaujmy a realizovat’
sa v nich. Poznat jednotlivé druhy jatocnych zvierat ich anatdmiu a vyuZitie v
potravindrskom priemysle.

KIacové kompetencie : absolvent ma ovladat’ a pouzivat’ zakladna a odbornu terminolégiu.
Postupovat’ hospodarne pri manipulacii s materialmi, energiou, strojmi a zariadeniami.
Racionalne riesit’ jednoduché problémové situacie.

Rozvijat’ schopnost’ Ziaka redlne poznédvat’ seba samého a svoju socialnu poziciu s dérazom
na sebadoveru a vedomie vlastnej identity .Rozvijatt mnohostranné vnimanie,
predstavivost’, a sebavyjadrenia ziaka. Rozvijat’ zdkladné myslienkové operacie a druhy
myslenia s dorazom na hodnotiace a tvorivé myslenie. Ziskat’ poznatky o ¢loveku, prirode,
o vlastnej krajine, spolo¢nosti, hlavnych I'udskych ¢innostiach, poznat’ stuvislosti medzi
nimi a vediet ich pouzit. Ziskat' zédkladné mravné a socidlne skusenosti, ktoré budi
zékladom pre vytvaranie pozitivnej hodnotovej orienticie vo vztahu k sebe , 'udom, k
vlasti , k narodu, k inym ndrodom a celému l'udstvu. Rozvijat’ schopnost” komunikacie v
materinskom a cudzom jazyku a rdznych foriem pozitivneho, socidlneho sprévania v
kazdodennom zivote. Rozoznavat’ a rozvijat’ Specifické schopnosti a zaujmy a realizovat’
sa v nich. Poznat jednotlivé druhy jato¢nych zvierat ich anatomiu a vyuzitie v
potravinarskom priemysle.




KTacoveé kompetencie : absolvent ma ovladat’ a pouzivat’ zakladnti a odbornu terminologiu.
Postupovat’ hospodarne pri manipuldcii s materidlmi, energiou, strojmi a zariadeniami.
Racionalne riesit’ jednoduché problémové situécie.

Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik tyzcvienny’ch Pocet’vyucovva C,ICh
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin
biolégia a anatémia prvy 1,5 49,5 hodin
. . ) PocCet vyuCovacich
Nazov tematického celku/Témy ,
hodin

1. Uvod do biolégie 2
1.1 Biol6gia — vymedzenie pojmu, rozdelenie 1
1.2 Latkové zlozenie Zivej hmoty 1
2. Cytolégia 3
2.1 Bunka — velkost, tvar 1
2.2 Bunka - stavba 1
2.3 Bunka - rozmnoZovanie 1
3. Premena latok 4
3.1 Maso — produkt Zivej hmoty a jeho posmrtné zmeny 1
3.2 Travenie 1
3.3 Vstrebavanie a zazivanie 1




3.4 Vylu€ovanie

4. Drazdivost’

4 .1 Drazdivost zivocgichov

4.2 Podmienené a nepodmienené reflexy

5. Uvod do anatémie jatoénych zvierat

5.1 Anatdmia — vymedzenie pojmu, rozdelenie zivocCisSnej riSe

5.2 Tkaniva — charakteristika

5.3 Vystelkoveé tkaniva

5.4 Spojivové tkaniva

5.5 Svalové tkaniva

5.6 Tukove tkaniva

5.7 Nervové tkaniva

6. Kostrova sustava jatocénych zvierat

6.1 Kost' — charakteristika, stavba, spojenie

6.2 Rozdelenie kostry

7. Svalova sustava jatoénych zvierat

7.1 Svalova bunka a tvary svalov

7.2 Pomocné svalové organy

7.3 Rozdelenie svalstva — svaly hlavy a trupu

7.4 Rozdelenie svalstva — svaly hrudnej a panvovej koncatiny

8. Traviaca sustava jatoénych zvierat

8.1 Traviace organy — ustna dutina

8.2 Hltan, pazerak




8.3 Zaludok, predzaludky

8.4 Creva

8.5 Pecen, podzaludkova Zlaza

8.6 Vyuzitie traviacich organov v priemysle

9. Dychacia sustava jatoénych zvierat

10. Cievna sustava jatoénych zvierat

10.1 Cievne organy — srdce, cievy

10.2 Krvny obeh

10.3 Slezina

11. Mocova sustava jatoénych zvierat

11.1 Oblicky a ich zloZenie

11.2 Vyvodové mocové cesty

12. Pohlavna sustava jatoénych zvierat

12.1 Samcie pohlavné organy

12.2 Samicie pohlavné organy

13. Nervova sustava jato€nych zvierat

13.1 Centralna nervova sustava

13.2 Obvodova nervova sustava

14. Zmyslova sustava jatoénych zvierat

14.1 Zmyslova sustava

15. Kozna sustava jatoénych zvierat

15.1 Koza

15.2 Pokozkové utvary




16. Zlazy s vnutornou sekréciou jatoénych zvierat 1

16.1 Hormony , organy Zliaz 1

17. Vyvoj jedincov 3

17.1 Ontogenéza — individualny vyvoj jedincov 1

17.2 Podmienky rastu a vyvinu 1

17.3 Prehlad kmenov zZivoCiSnej rise 1

18. Sanitacia v potravinarskej vyrobe 4

19.1 Sanitacia Cistenie Dezinfekcia 1

19.4 Deratizacia, dezinsekcia 1

Pocet y
tyzdennych Pocet
Rozpis uCiva predmetu Rocnik . . vyucovacich
vyucovacich | poqin 2a rognik
hodin
biolégia a anatomia druhy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucCovacich

hodin

1. Hygienické poziadavky pri ziskavani, 4

spracovani a expedicii masa a masovych

vyrobkov

1.1 Prepravné choroby a prehliadky jatoCnych zvierat a masa 1

1.2 Hygiena pri ziskavani masa na bitunkoch 1

1.3 Hygiena pocCas spracuvania suroviny, stroje a zariadenia 1

1.4 Vyrobné, expedi¢né sklady, chladiarne a mraziarne 1

2. Choroby jatoénych zvierat 1

21 VyS8etrovanie zvierat




Nenakazlivé ochorenia jatoénych zvierat

3.1

Koliky

3.2

Cudzie telesa

3.3

Nafuknutie

Virusové ochorenia jato€nych zvierat

4.1

Slintacka, Krivacka

4.2

Besnota

4.3

Obrna oSipanych

4.4

Mor oSipanych

Bakterialne ochorenia jatoénych zvierat

5.1

Snet slezinna

5.2

Tuberkuléza

5.3

Vznik a Sirenie tuberkul6znych zmien

54

Bruceléza

5.5

Salmoneléza oSipanych a hovadzieho dobytka

5.6

Cervienka oSipanych

5.7

Tetanus

Parazitarne ochorenia jatoénych zvierat

6.1

Trichindza, trichofycia

6.2

Uhrovitost

6.3

Pasomnica

6.4

Motolica peCenova

Praktické cvic¢enia

10







MIKROBIOLOGIA

Forma studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

V mikrobiolégii Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, o patogénnych mikroorganizmoch,
jednotlivych ochoreniach z potravin a naucia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziskaju poznatky z
hladiska mikrobioldgie produktov a potravin zivo¢iSneho pdvodu. Zaoberaju sa spdsobmi boja proti
neziaducim mikroorganizmom a venuju pozornost vode v potravinarskom priemysle. Vediet vysvetlit
rozdiely v stavbe virusov a baktérii, vysvetlit Specificki stavbu virusov, ich spbsob Zivota,
rozmnozovanie a najdblezitejSie ochorenia spésobené virusmi. Vysvetlit stavbu, spésob vyzivy a
rozmnozovanie baktérii. Vymenovat najrozsirenejSie typy baktérii, ich vyznam v prirode a pre Cloveka a
zakladné ochorenia, ktoré spbsobuju.

Medzi predmetové vztahy suvisia s odbornymi predmetmi ako suroviny, potraviny a vyziva a aplikovana
chémia.

Uprednostriované formy organizacie vyu€ovania: frontalna, individualna, parova.

Cielom vyucovacieho predmetu mikrobioldgia v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o mikroorganizmoch, baktériach a virusoch
v suvislosti s potravinarstvom, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat logické
myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kfu€ové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani,
odbornom vycviku a ob&ianskom zivote Poznat zakladné rozdiely medzi zivymi a nezivymi sustavami,
zakladné vlastnosti zivych systémov, zakladné urovne organizacie zivych systémov. Oboznami sa s
vyznamom biologickych poznatkov pre Zivot a ich praktické vyuZitie.

Kru€ové kompetencie: Absolvent ma ovladat a pouzivat zadkladnu a odbornu terminolégiu v mikrobiolégii.
Vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov.

Pocet tyzdennych
— . . & 7 Pocet vyucovacich
Rozpis ugiva predmetu Roénik vyucovacich vyucovad
) hodin za ro¢nik
hodin
mikrobiolégia druhy 1 33 h
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.Mikrobiolégia a jej vztah k ostatnym disciplinam 1
2.Postavenia mikroorganizmov v prirode 1
3.Mikrobiologické discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 12
1.Rozdelenie mikroorganizmov 1




2.Virusy, charakteristika, tvar, stavba 1
3.Baktérie, charakteristika, tvar, stavba 2
4 .Kvasinky, charakteristika, tvar, stavba 2
5.Plesne, charakteristika, tvar, stavba 2
6.Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov 1
7. RozmnoZovania mikroorganizmov — typy rozmnozovania 1
8. RozmnoZovanie mikroorganizmov — typy rozmnozovania 1
9. Rozmnozovanie mikroorganizmov — typy rozmnozovania 1
10. Prijem potravy mikroorganizmov 1
11. Prijem potravy mikroorganizmov 1
12. Prijem potravy mikroorganizmov 1
3. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na mikroorganizmy 3
1. Vplyv fyzikalnych Ginitefov
2.Vplyv chemickych ¢initefov 1
3.Vplyv biologickych Cinitelov 1
4. Patogénne mikroorganizmy 8
1. — 3.Patogénne mikroorganizmy, patogenita 3
4.Infekéné ochorenia z potravin virusového poévodu 1
5.Infeké&né ochorenia z potravin bakterialneho pévodu 1
6.Mykotoxikézy 1
7. Zasady predchadzania ochoreniam z potravin 1
8.Imunoldgia, imunitny systém 1
5.Praktické cvicenia 7
1. Praktické cvienie — zivot v kvapke vody 1
2. Praktické cviCenie — Clovek a odpad 1
3. Praktické cvi¢enie — kvasenie 1
4. Praktické cvicenie — plesen v potravinach 1
( papleseri Stetkovita )
5. Praktické cvi¢enie — pozorovanie kvasiniek 1
6. — 7. Praktické cvicenie — pozorovanie preparatov 2
Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik t?i(jenn)’/f:h Poéet'vyuéovva c'ich
vyuéovacich hodin za ro€nik
hodin
mikrobiolégia treti 1 33 hodin




Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Mikroorganizmy a potravinarska vyroba 4
F’aktory vplyvajuce na mikroorganizmy - Uloha mikroorganizmov v prirode — kolobeh 1
latok, rozklad organickych zvySkov
Vodna aktivita - mikrobiologické ukazovatele kvality vody 1
pH prostredia - dezinfekcia a ekologické spdsoby Upravy vody 1
Teplota, relativna vlhkost, pritomnost a koncentracia plynov - mikroorganizmy v 1
ovzdusi potravinarskej prevadzky
2. Mikrobiolégia produktov a potravin zivo¢iSneho pévodu 6
Mikrobiologia masa 1
Zdroje kontaminacie masa 1
Mikrobialne zmeny méasa 1
Zmeny vyvolané pritomnostou réznych skupin mikroorganizmov 1
Mikrobiologia konzerv a polokonzerv 1
Ochrana konzerv a polokonzerv pred mikrobialnymi zmenami 1
3. Spbsoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 1
Hygiena a sanitacia 1
Konzervécia, konzervovanie — vymedzenie pojmov 1
Konzervéacia — priama inaktivacia mikroorganizmov 1
Konzervacia — nepriama inaktivacia mikroorganizmov 1
Konzervacia suSenim, konzervacia pridanim cukru, konzervacia kuchynskou sofou 1
Konzervécia zniZzenou teplotou, konzervacia oxidom uhli€itym 1
Konzervéacia chemickou Upravou, konzervacia ude-nim teplym dymom, konzervacia 1
alkoholom
Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia korenim, konzervacia biologickymi 1
zasahmi
Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri sterilizacii potravin 1
Pasterizaci 1
Tyndalizacia 1
4. Praktické cvi¢enia 12




HYGIENA

Forma studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Predmet hygiena potravin poskytuje zZiakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v
potravinarskom priemysle a o zabezpeceni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin.

Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu potravin eliminovat hygienické nebezpe&enstvo z
potravin, zohladnit existenciu potravinovych alergii a intolerancii na potraviny. Ziskaju vedomosti o
spOsoboch predlZzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych hygienickych poziadavkach

pri

ziskavani, spracovani a expedicii masa a vyrobkov z méasa.

Metédy, formy a prostriedky vyuCovania hygieny potravin maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriujeme také
stratégie vyuCovania, pri ktorych Ziak ako aktivhy subjekt v procese vyuéby ma mozZnost
spolurozhodovat a spolupracovat.

Medzipredmetové vztahy: mikrobiolégia, potraviny a vyziva, biolégia a anatémia, aplikovana chémia,
technoldgia, odborny vycvik.

Cielom vyucovacieho predmetu hygiena v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut ziakom
uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o hygiene potravin, formovat logické myslenie
a rozvijat vedomosti, zruénosti a klu¢ové kompetencie vyuzitefné aj v dalSom vzdelavani, odbornom
vycviku a v obCianskom Zivote.

Kra¢ové kompetencie su: komunikativnost, spdsobilost tvorivo riesit problémy, spésobilost vyuZivat
informacné technoldgie, identifikovat, vyhlfadavat, triedit a spracovat rézne informécie a informacné
zdroje, ako aj uréovat’ najzavaznejsie rysy problému a r6zne moznosti rieSenia.

Poclet tyZdennych| _ . . ,
S ‘. « ) Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- ) . .
, hodin za ro¢nik
din
. . 33 hodin z toho
hygiena druhy 1 3 hodiny cviéenia

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCovacich

hodin
1. Vyznam hygieny a sanitacie 10
Uvod do predmetu — vyznam a postavenie hygieny a 1

sanitacie vo vyzive fudi

Charakteristika zakladnych pojmov

Hygiena v potravinarskom priemysle

Rozdelenie hygieny
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Sanitacia v potravinarskom priemysle

SanitaCné opatrenia, sanitany proces

Legislativna forma hygieny potravin

Systém hygieny potravin v praxi

N[N =] =

2. Voda

Vyznam vody pre Cloveka, vlastnosti vody

Druhy vody

Voda v potravinach

Aktivita vody

Vyznam vody pre potravinarsky priemysel

Vyznam vody pre maso - spracujuci priemysel

Alalalalalaloe

3. Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej neskodnosti

potravin

11

Spravna vyrobna prax a jej podsystémy

Zaradenie HACCP v systéme hygieny pozivatin

Zakladné pojmy: HACCP, kontrolny bod, kritérium, riziko

Analyza nebezpecCenstva a posudenie jeho zavaznosti a

rizika

N

Funkcie HACCP

Fazy HACCP

Podstata tvorby systému HACCP

Napravné opatrenia v systéme HACCP

NN ==

4. Alimentarne ochorenia

w

Alimentarne ochorenia mikrobialneho pévodu

Alimentarne ochorenia nemikrobialneho pévodu

Alimentarne ochorenia spdsobené parazitnymi ¢ervami

5. Praktické cvicéenia

3

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych
vyucovacich ho-
din

Pocet vyuCovacich
hodin za ro¢nik

hygiena treti

30 hodin z toho
5 hodin cvicenia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Hygienické nebezpecenstvo z potravin

5




Fyzikalne nebezpecenstva

Chemické nebezpecenstva

Biologické nebezpecenstva

Hlavné skupiny mikroorganizmov

2. Alergie a intolerancie na potraviny

Alergie na potraviny

Potravinové alergény

Podstata potravinovej alergie

Neznasanlivost’ (intolerancia ) potravin

Podstata intolerancie potravin

3. Sposoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov

Princip a vyznam konzervacie potravin

Zakladné metody konzervacie potravin

Principy jednotlivych metdd konzervacie potravin

Konzervacné postupy pouzivané v masovej vyrobe

4. Hygienické poziadavky pri ziskavani, spracovani

a expedicii masa a vyrobkov z masa

Hygiena prepravy jatocnych zvierat

PoZiadavky na ustajnenie jatoCnych zvierat

Prehliadky jatoCnych zvierat a masa

Hygiena pri ziskavani masa na bitunkoch

Hygiena pocas spracuvania a skladovania vyrobkov
(vyrobne, udiarne, varne, sklady, stroje a pomocné
zariadenia)

Hygiena uskladnenia masa (chladiarne, mraziarne, soliarne)

5. Praktické cvicenia

Fyzikalne hodnotenie masa a vyrobkov z masa

Chemické hodnotenie masa a vyrobkov z masa

Mikrobiologické hodnotenie masa a vyrobkov z masa

Senzorické hodnotenie masa a vyrobkov z masa

SN ==
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POTRAVINY A VYZIVA

Forma studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zakladnych skupinéch potravin rastlinného
a zivoC€idneho pévodu, o obsahu zakladnych Zivin, vitaminov a mineralnych latok v jednotlivych
skupinach potravin, o biologickej a energetickej hodnote potravin. Oboznamia sa s beznym
sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich vyrobou, zasadami uskladnenia a s moznostami
pouzitia a Upravy.

Délezitou sugastou obsahu je aj u€ivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu
hygienu, ako aj hygienu pracovného prostredia.

VyuCovaci predmet je medzipredmetovo previazany takmer so vSetkymi odbornymi predmetmi —
biolégia a anatdmia, mikrobioldgia, hygiena, aplikovana chémia a technolégia. Metédy, formy a
prostriedky vyu€ovania potravin a vyZivy maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov,
podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Pri vyucbe pouzivame formu vykladu,
riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s u¢ebnicami a pocitacom. Odporucaju sa aj rézne odborné
Casopisy, napr. Maso.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdeldvacom procese predmetu potraviny a vyZiva patria aj
ukazky vybranych druhov potravin a pochutin, degustacia réznych vyrobkov.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu potraviny a vyziva v u¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zrunosti a kompetencii o zakladnych skupinach potravin
rastlinného a zivo¢iSneho pbévodu, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a
klu€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote.
Poznat désledky nespravnej zivotospravy, pri€iny vzniku choréb a poznat hodnotu zdravia.

Kra¢ové kompetencie: ovladat a pouzivat zdkladnu a odbornu terminolégiu. Vysvetlit zasady hygieny
prace a bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. UrCit znaky kvality vyrobkov.

Pocet tyZdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik
potraviny a vyziva prvy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Potraviny 10
Vyvoj stravovania 1
Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
ZloZenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin 1
Sacharidy — druhy a ich vyznam 1
Tuky — vlastnosti tukov, vyuzitie tukov 1
Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode 1




Vitaminy rozpustné v tukoch

Mineralne latky

Enzymy

Voda

2. Cudzorodé latky v potravinach

Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok

Antioxidanty a konzervacné latky

Emulgatory, stabilzatory a Zelirujuce latky

Soliace zmesi

3. Pomocné latky pri vyrobe masovych vyrobkov

Muka

Sol

Koreniny

Cukor

Pitna voda

4. Skladovanie a konzervovanie potravin

Skladovanie potravin

Mechanickeé, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

Mechanickeé, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

Konzervovanie potravin
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Konzervovanie suSenim, posobenim tepla, mrazenim, pridanim
cukru a soli

—_—

Biologickeé spbsoby konzervovania

5. Hygiena potravin

Hygienické poziadavky pri vyrobe potravin

Potravinovy kddex SR

Spbsoby kontaminacie potravin

6. Fyziolégia vyzivy

Anatdémia traviacich organov

Rozdelenie traviacej sustavy

Zlazy traviacej sustavy , vyznam pecene a pankreasu

Vstrebavanie Zivin

Vylu€ovanie nestravenych latok
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OBCHODNA PREVADZKA

Forma studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Ucivo sa skladd z poznatkov o zariadeni predajne, formach predaja, obchodnych
operaciach v predajni je rozsirené o poznatky o inventarizacii. Dalej si Ziaci osvoja
poznatky o riadeni predajne. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si Ziaci precvicili praktické
sposobilosti, teoretické vedomosti a zrucnosti v oblasti ekonomického myslenia. Predmet

obchodna irevédzka |'e medziiredmetovo ireviazané S iredmetom ekonomika.

Ciel'om predmetu je odborne pripravit’ ziakov na ich budice povolanie kvalifikovaného
zamestnanca, schopného samostatne pracovat’ v oblasti potravinarskeho priemyslu,
predajniach potravin, potravinarskych komplexoch, ale aj ako samostatny podnikatel’.
KlIacové kompetencie: vysvetlit formy predaja, obchodné operacie v predajni,

zabezieéenie tovaru, inventarizacia tovaru.

L - Pocet tyzdennych | poget vyuéovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . . , -
vyuéovacich hodin | hodin za rocnik
Obchodna prevadzka prvy 0,5 15 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Zariadenie predajne a hygiena prace 2
1.1 Predajia a hygiena prace 1
1.2 Predajia a hygiena prace — praktické cviCenie 1
2. Zamestnanci predajne 2
2.1 Povinnosti zamestnanca, organizacia prace v predajniach 1
2.2 Zakonnik prace — praktické cviCenie 1
3. Formy predaja a sluzieb 2
3.1 Zakladné formy predaja, doplnkové formy predaja 1
3.2 Formy predaja — praktické cviCenie (forma predaja 1
s najnizSou uhlikovou stopou)
4. Obchodné operacie v predajni 3




4.1 Nakup tovaru — podpora lokalnych producentov, skladovanie
tovaru, predaj tovaru, zaplatenie za tovar

4.2 Doklady pri nakupe a skladovani tovaru — praktické cvicenie

4.3 Praca s elektronickou pokladnou — praktické cvicenie

5. Podniky zabezpecujuce sluzby pre predajne

5.1. Podniky zabezpecujuce sluzby, dodavatelia, odberatelia

6. Riadenie predajne a evidencia v predajni

6.1 Riadenie predajne, evidencia v predajni

6.2.Zaznamy o sanitacii — praktické cviCenie

7. Inventarizacia

7.1 Vyznam inventarizacie, fyzicka a dokladova inventarizacia

7.2.Inventura a inventarizacia — praktické cvicenie

8. Zaverecné opakovanie




APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so
zabezpe€ovanim vyZzZivy, zlozenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju.
Ziaci sa oboznamia s ich vyznamom pre Zivot a zdravie ¢loveka, ziskaju zakladné vedomosti z
biochémie aplikovanej na potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit, Ze chémia a jej chemické
procesy poskytuju fludom nielen nové poznatky, ktoré postupne vyuzivaju, ale ovplyviuje aj zmeny
vyroby, spdsobu Zivota, vyzivu a rézne vyskumy v odbore.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania aplikovanej chémie maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Predmet aplikovana
chémia je velmi uUzko previazany s predmetmi technoldgia, hygiena, potraviny a vyzZiva a
mikrobiolégia.

Cielom vyucovacieho predmetu aplikovana chémia v u€¢ebnom odbore 2954 H masiar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o chemickych latkach, javoch,
zakonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a
kfuCové kompetencie vyuZitelné aj v daldom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote.

Ziaci si maju upevnit vztah k Zivotnému prostrediu a k prirode. Ziaci nadobudnu presvedéenie o
uzito€nosti teoretickych poznatkov a praktickych zruénosti, Ze chemické poznanie ma vyznam pre
ich osobnostny rast nielen z hladiska konkrétneho praktického obsahu, ale aj z odhalovania
vSeobecnych principov Zivota na zemi.

Z kfu€ovych kompetencii sa kladie déraz na schopnost absolventa rozhodnut o vybere spravneho
nazoru z rbznych moznosti, ako aj overovat a interpretovat ziskané udaje a vedomosti v svojom
odbore.

Pocet
Rozpis uciva . . Pocet tyZdennych vyucovacich
Roénik N . ] ]
predmetu vyuc€ovacich hodin hodin za
rocnik
apllk’ov?na druhy 1 33 !1v0d|’n
chémia cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Anorganicka chémia 9
Nekovy — voda v potravinach a pri spracovani potravin, soli
pouZzivane na konzervovanie, kypridla, vytvaranie ochrannej 5
atmosféry
Kovy a zliatiny pouzivané v potravinarskom priemysle 4
2. Organicka chémia 24




Zaklady organickej chémie - reakcie na pripravu inych latok —

syntéza °
Uhfovodiky a ich zdroje — zlozky potravin — silice, terpény 7
Derivaty uhlovodikov — potravinarske aditiva, aromatické latky a
chutové latky pouzivané v potravinarstve, vyskyt v potravinach) 8
Makromolekulové latky — obalové materialy 4
v potravinarskom priemysle)
L Podet  tyzdennych|  -ocet
Rozpis uciva - « . vyuc€ovacich
oredmetu Rocnik vyucovac[ch ho- hodin za
din roénik
aplikovand treti : 30 hodin
chémia cviceni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Organicka chémia 8
Prirodné latky — zloZenie potravin 8
2. Zaklady biochémie 22
Vyznam biochémie — vyuzitie v potravinarskych technolégiach 2
Enzymy — technoldgie vyuzivajuce enzymy 2
Vitaminy — potraviny ako zdroj vitaminov 2
Hormoény — zneuzite horménov v polnohospodarskej produkcii, 5
vyskyt v potravinach
Chemické deje v zivych sustavach, metabolizmus — lipidy, 4
sacharidy a bielkoviny, stravovacie navyky
Nukleové kyseliny — geneticky modifikované potraviny 3
Latky s osobitnou a Specifickou funkciou, alkaloidy, lieky a lie€iva 3
Uplatnenie biotechnologickych metdd v praxi - 4

potravinarsky priemysel




TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Predmet Technoldgia patri do skupiny odbornych predmetov, v ktorych Ziaci ziskavaju trvalé
vedomosti a zru€nosti potrebné k spravnemu a zodpovednému vykonavaniu svojho buduceho
povolania. Pri tvorbe predmetu sa vychadzalo zo vzdelavacich oblasti o surovinach a materialoch, z
technického a technologického vzdelavania v nadvaznosti na prakticku pripravu.

Odborny predmet technoldgia je medzipredmetovo viazany s odbornym vycvikom a odbornymi
predmetmi biolégia a anatéomia, potraviny a vyZiva, aplikovana chémia a mikrobiolégia.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti ziakov a
podporovat' ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Teoreticky vyklad sa opiera o praktické
priklady z praxe, pouziva nazorné uéebné pomécky, pracu s uéebnicou, odbornymi ¢asopismi, CD
nosic¢mi a exkurziou do maso spracujucich podnikov.

Hodnotenie zZiakov je zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe. Klasifikacia
vychadza z pravidiel hodnotenia tohto vzdelavacieho programu. Pouzivaju sa adekvatne metody a
prostriedky hodnotenia podfa platnej legislativy.

Ciefom odborného predmetu technoldgia v uéebnom odbore 2954 H masiar, je poskytnut ziakom
subor vedomosti o nakupe a porazke jato¢nych zvierat a ostatnych druhov zvierat, o spracovani
vedlajSich jatoénych produktov, o triedeni masa, o jeho baleni a predaji, o vyrobe masovych
vyrobkov, o predlzovani trvanlivosti, o technologickych strojoch a strojnych zariadeniach v masovej
vyrobe. To v8etko v sulade s hygienickymi a bezpe&nostnymi predpismi pre potravinarsky priemysel
a pre technolégiu spracovania masa. Okrem tychto odbornych kompetencii vychovava ziakov k
odbornému a hospodarnemu zaobchadzaniu so surovinami, uéi Ziakov spravne pochopit pri€iny
kazenia sa potravin a tak dosiahnut komplexné vedomosti veduce k zodpovednej praktickej innosti.

Z kla€ovych kompetencii sa kladie doéraz na spésobilost konat samostatne a to predovsetkym logicky
a realne zdbvodnit svoje rozhodnutia a identifikovat doésledky svojej Cinnosti. Predmet rozvija
schopnost pracovat’ v skupinach a zarover prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje.

Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucovacich ho- vyucovacich
din hodin za ro€nik
technolégia prvy 3 99 hod’in z t.?ho’
30 hodin cvi€eni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Organizacia masového priemyslu 7
1.1 Organizacia masového priemyslu 2
1.2 Bezpecnost pri praci HACCP 1
1.3 Hygiena a sanitacia v potravinarskom priemysle 4




2. Suroviny masového priemyslu

30

2.1 Definicia a zloZzenie masa a vnutornosti v
potravinarskom priemysle

2.2 Jatoéné zvierata

2.3 Platné zasady pre nakup jatoCnych zvierat, vytaznost a
vypocty

2.4 Welfare zvierat

2.5 Veterinarna prehliadka jatoénych zvierat

2.6 Pomocné suroviny v masovom priemysle

N|Wlwl 0 | O

3. Vyrobné fazy v masovom priemysle

-
(=2)

3.1 |. Vyrobna faza

3.2 Il. Vyrobna faza

3.3 lll. Vyrobna faza

|1 O

4. Vyroba konzerv

Y
N

4.1 Princip vyroby a druhy konzerv

4.2 Technologicky postup vyroby konzerv

5. Predaj masa a masovych vyrobkov

5.1 Vybavenie predajne, formy predaja

5.2 Hygiena a sanitacia predaja

el R

6. Praktické cviéenia

30

Pocet tyzdennych

Podet

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- vyucovacich
din hodin za ro¢nik
L . 99 hodin z toho
technolégia druhy 3 33 hodin cvigeni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucCovacich
hodin
1. Jato€na vyroba 30
1.1 Jato€né opracovanie hovadzieho dobytka 8
1.2 JatoCné opracovanie oSipanych 6
1.3 Jatocné opracovanie teliat, baranov a koni 8
1.4 VedlajSie jatoCné produkty 8
2. Chladenie a skladovanie masa 5
2.1 Bezpecnost a hygiena pri praci 1
2.2 Spdsoby chladenia 1
2.3 Spbésoby zmrazovania 1
2.4 Zmeny prebiehajuce poc€as chladenia a zmrazovania 2
3. Delenie masa 27
3.1 Delenie a uprava bravcovej polovice 11
3.2 Delenie a uprava hovadzej prednej a zadnej Stvrte 11




3.3 Zakladné delenie telacieho, baranieho a konského

masa >
4. Masova vyroba 4
4.1 Zakladné pojmy a suroviny v masovej vyrobe 3
4.2 Pomocné suroviny a obaly 1
5. Praktické cvi€enia 33
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucCovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik
. . 90 hodin z toho
technolégia treti 3 30 hodin cvigeni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucCovacich
hodin
1. Vyroba masovych vyrobkov 34
1.1 Tepelné opracovanie 9
1.2 Drobné masové vyrobky 5
1.3 Makké masové vyrobky 6
1.4 Varené masové vyrobky 5
1.5 Trvanlivé masové vyrobky tepelne opracované, tepelne 8
neopracované (fermentované€), suSené masa
1.6 PeCené masoveé vyrobky 1
2. Spracovanie hydiny 12
2.1 Vyznam hydiny a druhy 3
2.2 Jato¢né opracovanie hydiny 6
2.3 Chladenie, balenie a zmrazovanie 1
2.4 Hydinové vyrobky 2
3. Spracovanie ryb 6
3.1 Vyznam ryb vo vyZive a druhy ryb 2
3.2 Preprava, predaj a usmrcovanie ryb 2
3.3 Spracovanie ryb a inych morskych Zivocichov 2
4. Opracovanie ostatnych druhov zvierat 5
4.1 Opracovanie diviny 5
5. Spracovanie tukového tkaniva 3
5.1 ZloZenie a vlastnosti tukov 1
5.2 Spbsoby ziskavania tukov a chyby tukov 2
6. Praktické cvi€enia 30




PRAKTICKE CVICENIA Z OBCHODNEJ PREVADZKY

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Predmet cviCenie z obchodnej prevadzky poskytuje Ziakom prehladné vedomosti o prevadzke
obchodu, zakladné pravidla ¢lenenia a dispozicie predajnej plochy, dodrziavania pravidiel HACCP,
oznadovanie tovaru, preberanie tovaru jeho evidencia a uskladnenie . Ziaci ziskané poznatky vyuziju
pri samotnej praktickej Cinnosti v predajniach..

Metdédy, formy a prostriedky vyuCovania odborného predmetu COP, maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti ziakov, podporovat ich ciel a vedomost, samostatnost a tvorivost.
Odporucaju sa vyuzivat aj rozne odborné ¢asopisy s tematikou predaj masa a masovych vyrobkov
a gastronomie, proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania.
Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu kfu¢ovych kompetencii Ziaka.
Predmet COP nadvazuje na masiarsku technoldgiu.

Ciefom vyuc€ovacieho predmetu Cvicenia z obchodnej prevadzky v u¢ebnom odbore 2956 H masiar
kuchar je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o uvedeného
predmetu v suvislosti s potravinarstvom, javoch, zakonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat
logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu€ové kompetencie vyuzitefné aj v daldom
vzdelavani, odbornom vycviku a v obCianskom Zivote.

Kru€ové kompetencie — Ziak sa vie primerane ustne a pisomne vyjadrovat. Vie rozoznavat suroviny,
senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

Pocet
vyucovacich
hodin za roc¢nik

Pocet tyZzdennych
vyuc€ovacich hodin

Rozpis uciva predmetu Roénik

COP- cvic¢enia z obchodnej

BrovadzRy prvy 1 hodin 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich

hodin

1. Uvod 2

Pojem a vyznam obchodnej prevadzky v potravinarstva - v 1

masiarstve

Ucebné osnovy, ciele a ulohy 1

2.Bezpecnost’ pri praci a hygiena v potravinarstve 30

Organizacia technologickych €innosti v prevadzke predajni
Bezpecnost pri praci, pracovné urazy

Predajna - atmosféra a imidz predajne

Predajna - atmosféra a imidz predajne

Hlavné ulohy predajne - masa a masovych vyrobkov
Hlavné ulohy predajne - masa a masovych vyrobkov
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VonkajSia uprava predajne

\VonkajSia uprava predajne

Z0ny - priestorove €lenenie predajne masa a masovych vyrobkov

Z0ny - priestorove €lenenie predajne masa a masovych vyrobkov

Zakladné a Specialna vybavenie predajne masa a masovych
vyrobkov

Alalal o) —-

Dispozicné rieSenie predajni s obsluhou

Dispozicné rieSenie predajni s obsluhou

Tvorba vlastného navrhu loga predajne

Tvorba vlastného navrhu loga predajne

Tvorba navrhu predajne - priestorové rieSenie

Tvorba navrhu predajne - priestorové rieSenie

Hygiena a sanitacia predajne masa

Hygiena a sanitacia predajne masa

Prevadzkova hygiena- osobna hygiena

Prevadzkova hygiena- osobna hygiena

Maloobchod - prijem a skladovanie tovaru

Maloobchod - prijem a skladovanie tovaru

Oznacéovanie tovaru cenou

Oznacéovanie tovaru cenou

Oznacéovanie tovaru cenou

Exkurzia v predajni

Exkurzia v predajni

Opakovanie a hodnotenie prac

Opakovanie a hodnotenie prace
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Pocet tyZzdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik
vyucovacich hodin

Podet
vyucovacich
hodin za ro¢nik

COP - cvi¢enia z obchodnej

prevédzka dI'Uhy 1 33 hodin
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Doklady vyuzivané v obchodnej prevadzke 20

Doklady vyuzivané v obchodnej prevadzke

1

Vyhotovenie objednavky

1

Evidencia objednavok

Vyhotovenie faktary




Vyhotovenie faktury
Evidencia prijatych faktur 1
Evidencia odoslanych faktfu 1
Evidencia dodavatelov a odberatelov 1
Uhrada faktiry bezhotovostnym spésobom 1
Uhrada faktury v hotovosti 1
Vyhotovenie prijmového pokladni¢ného dokladu 1
Vyhotovenie prijmového pokladni¢ného dokladu 1
Vyhotovenie vydavkového pokladni¢ného dokladu 1
Vyhotovenie vydavkového pokladni¢éného dokladu 1
Skladova evidenia 1
Vyhotovenie prijemky na sklad 1
Vyhotovenie vydajky na sklad 1
Vyhotovenie skladovej karty 1
Praca so skladovou kartou 1
Digitalizacia dokladov 1
2. Elektronicka registracna pokladnica (ERP) 10
Zakon o elektronickej registracnej pokladnici 1
Kto musi vyuZivat ERP 1
Praca s ERP 1
Uzavierka v pokladni 1
Inventarizacia pokladni¢nej hotovosti 1
Doklady pri invetarizacia na pokladni 1
1

Vyhotovenie paragonu




Vyhotovenie paragonu

Virtualna registracna pokladnica a praca s nou

Finan¢na sprava a jej sluzby pre podnikatefov




ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Predmet odborny vycvik ma rozhodujici vyznam pre odbornu pripravu ziakov. Poskytuje integrované
vedomosti z oblasti technoldgie priemyselného spracovania jatocnych zvierat az po finalne vyrobky
a ich kvalifikovany predaj. V jato¢nej vyrobe a hlavne pri rozoberani masa aj nadalej previadaju
tradi¢né manualne prace, preto rozhodujlca ostava manualna zru¢nost. V odbornom vycviku si Ziaci
ujasnia vazby medzi technologickym postupom a pouzitym vyrobnym zariadenim, ziskaju prehlad o
jednotlivych vyrobnych usekoch, ich Ggeloch a organizacii. Ziaci si v celom vyrobnom procese
osvojuju zakladné pracovné ukony a operacie od jednoduchSich k zlozitejSim, u€ia sa pouzivat
pracovné prostriedky, samostatne obsluhovat stroje a zariadenia. Su vedeni k discipline, k dobrej
organizacii prace, k hospodarnemu vyuZzivaniu surovin a energie, k dodrziavaniu zasad bezpec¢nosti
a ochrany zdravia pri praci, hygieny a Zivotného prostredia. Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu
je postupné ziskavanie, rozvijanie a upevnovanie navykov, ktoré su naplfiou pracovnych &innosti
prislusného povolania.

Metédy, formy a prostriedky vyuc€ovania odborného vycviku maja stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Vychovné a vzdelavacie
stratégie napomézu rozvoju a upeviovaniu kfu€ovych kompetencii Ziaka.

Kru€ové kompetencie -ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat, spracovavat a vyuZivat
pisomné materialy, pracovat v time, preberat zodpovednost sam za seba. Vie rozoznavat druhy a
Casti masa, ovlada technologické postupy praktickou formou.

Pocet .
L . tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik Y , vyuc€ovacich
vyucovacich . Y
. hodin za ro¢nik
hodin
odborny vycvik prvy 18 594
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 60
1.1 Zakladné ustanovenia noriem a BOZ, PO,CO 6
1.2 Zakladné bezpecCnostné opatrenia, Skolsky poriadok 6
1.3 Oboznamenie sa s pracoviskom 6
1.4 Hygiena a sanitacia na pracovisku 6
1.5 Hygiena prace a pracovné urazy 6
1.6 Oboznamenie sa so strojmi a zariadeniami na bitunku 6
1.7 Pouzivanie osobnych a ochrannych pracovnych 6
pomdcok

1.8 Ostrenie nozZov a zakladna evidencia 6
1.9 Nakladanie a vykladanie zvierat na rampe. Pomocky 6
1.10 Zoznamenie sa s obalmi pre uskladnenie masa 6




2. Nakup jatoénych zvierat, jato€na vyroba, skladovanie

masa a masovych vyrobkov, chemické zlozenie

a stavba masa

2.1 JatoCné zvierata: hovadzi dobytok, tefata, plemena

192

2.2 JatoCné zvierata: ovce, plemena

—_
N

2.3 JatoCné zvierata: kone, kozuSinové zvierata, plemena

—_
N

2.4 JatoCné zvierata: oSipané, plemena
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2.5 Chemické zlozZenie a stavba masa

—_
N

2.6 Histologicka stavba masa

2.7 Morfologické vlastnosti jato¢nych zvierat

2.8 Fyziologické vlastnosti jatoCnych zvierat

2.9 Nakup zvierat- organizacia nakupu

2.10 Nakup zvierat v Zivom

2.11 Nakup zvierat v mase

2.12 Prevoz zvierat na bitunok, nakladanie, vykladanie,
welfare

2.13 OSetrovanie zvierat po vyskladneni, welfare

2.14 Nutné zabijanie (porazka)

2.15 Zaklady jatoCnej vyroby — prva vyrobna faza

2.16 Hnanie zvierat do boxov, klietky

2.17 Cistenie a sprchovanie zvierat pred zabitim

2.18 Omradovanie HD a teliat

2.19 Omracovanie oSipanych

2.20 Omracovanie oviec, k6z. Koni a kozuSinovych zvierat

2.21 Vykrvovanie HD a teliat

2.22 VVykrvovanie oSipanych

2.23 Vykrvovanie oviec a kbz

2.24 VVykrvovanie kozusinovych zvierat

2.25 Stahovanie koze HD
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2.26 Parenie oSipanych vo vode

—_
N

2.27 Cistenie — odstetinovanie o$ipanych

2.28 Docistovanie oSipanych
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3. Rozoberanie masa, vykost'ovanie, triedenie, solenie

3

w

0

3.1 Vyvrhovanie, uprava polovic a Stvrtin

3.2 Praca s nozom, druhy nozov

3.3 Zakladné delenie hov. dobytka (Il. Vyrobna faza)

3.4 Zakladné delenie hov. dobytka (Il. Vyrobna faza)

3.5 Delenie hov. masa pre vysek

3.6 Delenie hov. masa pre vyrobu

3.7 Delenie tefacieho ,masa pre vyrobu

3.8 Delenie baranieho masa pre vyrobu

3.9 Zakladné delenie brav€ového masa pre vyrobu

3.10 Zakladné delenie brav€ového masa pre vyrobu
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3.11 Delenie masa pre vyrez

3.12 Delenie masa pre vyrobu

3.13 Chyby pri spracovani masa

3.14 Chyby pri vykostovani masa

3.15 Veterinarna kontrola

3.16 Oznadovanie masa

3.17 Vykostovanie hovadzieho pleca

3.18 Vykostovanie hovadzieho stehna

3.19 Vykostovanie hovadzich rebier, harfy

3.20 Vykostovanie brav€ového pleca

3.21 Vykostovanie brav€ového stehna

aa ala
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3.22 Kosti z hovadzieho masa pomenovanie,
triedenie,pouzitie

—_
N

3.23 Vykostovanie hlav

3.24 Kosti z bravCoveého pleca — pomenovanie, pouZitie

3.25 Kosti z brav€ového stehna — pomenovanie, pouzitie

3.26 Triedy kvality brav€ového masa

3.27 Triedy kvality hovadzieho masa

3.28 Vytaznost Criev

3.29 Opracovanie Criev a pred zaludkov

3.30 Spracovanie vedlajSich jato¢nych produktov
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3.31 Zlazy, tukové tkanivo, krv, droby

—_
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3.32 Vnutornosti jato€nych zvierat( skupiny)

3.33 Solenie masa na sucho

3.34 Solenie v laku

3.35 Kombinované solenie

3.36 Solenie masa po krvnych cestach a do svaloviny
(nastriekané maso)

3.37 Soliace zmesi — chlorid sodny( kuchynska sol’)

3.38 Dusitanova soliaca zmes

3.39 Laky (chlorid sodny + voda)

3.40 Chladiace a uskladnovacie miesta — stroje na
chladenie masa

3.41 Pomalé, rychle, ultra rychle Sokové chladenie

3.42 Uchovanie méasa v chladiarnach

3.43 Zmrazovanie masa ( pomalé, rychle, stredne rychle)

3.44 Doprava masa do mraziarni

3.45 Druhy obalov — ZivocCiSne

3.46 Druhy obalov ma maso a masové vyrobky

3.47 Kalkulacia a tvorba cien masa a vyrobkov

3.48 Priprava masa na expedovanie a expedovanie masa a

vyrobkov
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3.49 Priprava masa na expedovanie a expedovanie masa a

vyrobkov
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4. Organizacia masového priemyslu 12
4.1 Zakladné pojmy v masovej vyrobe, pracoviska
masoveho priemyslu, konzervacia masa, druhy 12
masovych vyrobkov
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucovacich ho- vyucCovacich
din hodin za ro¢nik
odborny vycvik druhy 21 693

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin

1. Uvod 21
1.1 Zakladné ustanovenia noriem a BOZP 7
1.2 Hygiena a sanitacia na pracovisku 7
1.3 Pracovny poriadok pracoviska 7
2. Welfare zvierat 14

3. Jato¢né opracovanie jatoénych zvierat — hovadzi
49

dobytok
3.1 Ustajfiovanie hovadzieho dobytka 7
3.2 Omracovanie hovadzieho dobytka 7
3.3 Vykrvovanie hovadzieho dobytka 7
3.4 Stahovanie z koZe a oSetrenie koZze hovadzieho 14
dobytka, nadpracovanie koze, praca s nozom
3.5 Vykolovanie hovadzieho dobytka 7
3.6 Polenie a Stvrtenie hovadzieho dobytka 7
4. Jato¢né opracovanie jatoénych zvierat — oSipané 42
4.1 Ustajnenie oSipanych a ich priprava na omracovanie 7
4.2 Omracovanie oSipanych 7
4.3 Vykrvovanie 7
4.4 Opracovanie koze — parenie a odstetinovanie oSipanych 14
, stahovanie kozi krupdn,bravcovica

4.5 Vykolovanie oSipanych 7
5. Jato¢né opracovanie jatoénych zvierat — telce, ovce 49
5.1 Priprava teliat na porazku 7
5.2 Priprava oviec na porazku 7
5.3 Omracovanie 7
5.4 Vykrvovanie 7
5.5 VonkajSie nadpracovanie koze 7
5.6 Stahovanie koze 7
5.7 Vykolovanie 7
6. Vedlajsie jato€né produkty -krv, koze 35
6.1 Technika vykrvovania jatoCnych zvierat 7
6.2 Spracovanie krvi 7




6.3 Techniky stahovania koze

6.4 Uprava koze, konzervovanie koze

6.5 Kontrola kvality a akosti koZze — chyby koze
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7. Vedlajsie jatoéné produkty — ¢reva, droby, kosti

B
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7.1 Technika vykolovania

7.2 Opracovanie a triedenie Criev

7.3 Konzervovanie Criev, kontrola akosti a chyby Criev

7.4 Opracovanie drobov , delenie drobov a ich vyznam

7.5 Ziskavanie a oSetrovanie kosti

7.6 Vykostovanie rebier a harfy

7.7 Veterinarna prehliadka — vySetrenie a oznaCovanie
masa
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8. Chladenie a mrazenie masa

8.1 Uskladriovanie masa v chladiarnach

8.2 Techniky chladenie masa

8.3 Zrenie masa — podmienky zrenia

8.4 Mrazenie méasa — technika mrazenia, uskladriovanie
masa a jeho rozmrazovanie

9. Delenie bravéového masa

9.1 Delenie brav€ového masa pre vyrobu

9.2 Delenie brav€ového masa pre kuchynsku upravu

9.3 Vykostovanie brav€ovych stehien
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9.4 Uprava bravéového karé — rozrabka, Uprava karé pre
jedalne

9.5 Vykostovanie brav€ovych pliec

9.6 Uprava brav&ovych stehien

9.7 Vykostovanie bravCovych stehien

9.8 Uprava bravéovych hlav a chvostov

9.9 Uprava panenskej svieckovice

9.10 Vykostovanie rebier a harfy

9.11 Vykostovanie bravCovej lopatky

9.12 Delenie brav€ovej lopatky

10. Delenie hovadzieho masa

10.1 Delenie hovadzieho masa na vyrobu

10.2 Delenie hovadzieho masa na kuchynsku upravu

10.3 Vykostovanie hovadzich stehien

10.4 Vykost'ovanie hovadzich pliec

10.5 Uprava svieckovice, rostenca

10.6 Delenie a rozrabka telacieho masa

10.7 Rozrabka telacieho masa a delenie na kuchynsku
Upravu
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10.8 Rozrabka telacieho masa a delenie na kuchynsku
Upravu

~

10.9 Rozrabka a delenie baranieho masa




10.10 Rozrabka a delenie baranieho masa

11.

Predaj masa a masovych vyrobkov

11.1 Oboznamenie sa s pracoviskom ( predajfiou), cenami
a cenovou politikou

11.2 BOZP v predajnych a skladovych priestoroch

11.3 Osobna hygiena a hygiena pracoviska

11.4 Oznacovanie tovaru — precefiovanie

11.5 Balenie tovaru, obalova technika,doplfiovanie tovaru

11.6 Manipulacia s jednotlivymi druhmi tovarov

12. Masova vyroba

12.1 Vyber hlavnych surovin pre makké masové vyrobky

12.2 Priprava diela pre vyrobu parok, pomocné latky — soli,
koreniny, bielkoviny, voda

12.3 Vyroba varenych masovych vyrobkov ,suroviny,
pomocné latky -dochucovanie

12.4 Vyber masa pre tlaCenky — samostatna praca
mieSanie plnenie

12.5 Vyber masa pre jaternice — mieSanie ,varenie, balenie,
uskladnenie

12.6 Oznacovanie vyrobkov a cenova politika

13. Technologické postupy pri uprave a vyrobe masovych

vyrobkov

13.1 Priprava vyrobného masa — uprava, mletie

13.2 Vyber pomocnych latok — mieSanie

13.3 Vyber masa — vyroba spojky a vlozky

13.4 Solenie masa a vyfarbovaci proces, spdsoby solenia

13.5 Mletie a mieSanie surovin — spdsoby mletia (kuter,
koloidny mlyn, meli€)

13.6 Veterinarna prehliadka masa — oznacovanie

13.7 Vyroba a plnenie do obalov, tepelna uprava

14. Specifické uéivo

14.1 Vyroba Specialit, zasady vyroby

14.2 Sklady masa a masovych vyrobkov- skladova eviden-
cia

14.3 Vyroba pecienky — Debrecinska pecienka

14.4 Vyber a zrezanie masa — Anglicka slanina

14.5 Samostatna praca — vyroba Anglickej slaniny

14.6 Vyroba udeného masa a slanin- vyznam, pouzitie

14.7 VVyroba Gazdovskej, Sedliackej slaniny

14.8 Vyroba udenej krkovicky, pleca, klavy, rebier

14.9 Vyroba lahédkovych a Specialnych vyrobkov/ rolad

14.10 Sklady surovin skladova evidencia

14.11 Balenie masovych vyrobkov — expedovanie

14.12 Cenotvorba a predaj masovych vyrobkov
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Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucovacich ho- vyuc€ovacich
din hodin za ro¢nik
odborny vycvik treti 21 630
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 7
2. Technolégia vyroby masovych vyrobkov 28
2.1 Oboznamenie sa s prevadzkou a strojovym zariadenim 7
MV
2.2 VVyber surovin, spracovanie masového diela — mieSanie 7
2.3 Vyroba drobnych masovych vyrobkov — parky, 4
Spekacky
2.4 Plnenie do obalov, uzavieranie obalov tepelna uprava, 4
hmotnostné straty
3. Vyroba varenych a pe¢enych vyrobkov 35
3.1 Oboznamenie sa so strojovym zariadenim — jaternice,
tlacenky, pe€ernovy syr, bravcovy paprikovy, lalok, 7
sekana.
3.2 Vyber a uprava surovin pre vyrobu jaternic, 7
spracovanie diela, plnenie, varenie
3.3 Vyber a uprava surovin pre vyrobu tlacenky — 7
spracovanie diela, plnenie, varenie
3.4 Vyroba pecCeniového syra — rozomletie 4
suroviny(kutrovanie) dochucovanie, plnenie, varenie
3.5 Technologicky postup pri vyrobe brav€ového laloku a
sekanej — Uprava, varenie, (pecenie)schladzovanie, 7
ochutenie, balenie
4. Vyroba trvanlivych masovych vyrobkov 35
4.1 Tepelne opracované vyrobky — vyber vyrobku,
technologicky postup vyroby: mletie, sekanie, 7
mieSanie a dochucovanie diela, plnenie do obalov.
4.2 Tepelne opracované vyrobky — tepelné opracovanie,
chladenie, suSenie, oznacovanie, balenie, poziadavky 7
na vyrobu, chyby vyrobkov.
4.3 Trvanlivé tepelne neopracované masové vyrobky — 7
vyber masa a slaniny a uprava surovin.
4.4 Technolog. postup vyroby fermentovanych salam-
vyber chladeného(mrazeného)masa, mletie, mieSanie 7

S pomocnymi surovinami, plnenie do obalov, zrenie —
suSenie vyrobkov




4.5 SuSené masa — vyber masa, technologicky postup

vyroby — skladovanie !
5. Specialne misové vyrobky - Sunky, Gdené méasa 42
5.1 Oboznamenie so strojovym zariadenim, bezpecnost a
hygiena, technologicky postup pri vyrobe Specialnych 7
masovych vyrobkov — suroviny, solenie, opracovanie
5.2 Vyroba debrecinskej peCienky — uprava masa, vyber
pomocnych surovin, varenie, chladenie, povrchové 14
krytie, chladenie a balenie
5.3 Mozaikové vyrobky — technoléga vyroby, vyroba Cier- 7
ej vlozky a Zltej vlozky
5.4 Vyroba Sunky — vyber masa a jeho uprava, solenie a
dochucovanie, vyber foriem, varenie, chladenie, 14
balenie.
6. Predaj masovych vyrobkov 42
6.1 Vyber a triedenie masa pre preda;j 14
6.2 Vazenie a balenie masa 7
6.3 Samostatny predaj masa a masovych vyrobkov — 14
pokladna
6.4 Prijem — vydaj, uctovna evidencia 7
7. Objednavanie tovaru pre maso predajne 35
7.1 Vyber masa a masovych vyrobkov — kritéria predaja 7
7.2 Skladovanie a chladenie masa a masovych vyrobkov 7
7.3 Priprava a uprava tovaru a uprava masa a masovych 4
vyrobkov v predajni
7.4 Vyber tovaru ur€eného k predaju 7
7.5 Krajanie, vazenie, balenie masa a masovych vyrobkov 7
8. Predaj lahédkarskych vyrobkov — vyber 35
8.1 Vyber lahddkarskych vyrobkov — kritéria predaja 7
8.2 Balenie, krajanie lahddkarskych vyrobkov 7
8.3 VazZenie, predaj, expedicia a uskladriovanie 14
8.4 Uskladnovanie, vyradovanie pokazeného tovaru 7
9. Preprava masa a masovych vyrobkov 35
9.1 OS8etrovanie vyrobkov pri expedicii 7
9.2 Vyber a priprava masa na expediciu, 14
9.3 Modernizacia expedovania — chyby pri expedovani 7
9.4 Zarucné doby prepravovaného a uskladhovaného masa 7
a masovych vyrobkov
10. Spracovanie tukov 28
10.1 Moderné spdsoby Skvarenia a topenia tukov — stroje a 7
zariadenia
10.2 Priprava suroviny, Skvarenie, topenie loja 7




10.3 Obsluha modernych baliacich liniek — skladovanie

tovaru !
10.4 Vykonoveé normy, chyby pri vyrobe — odstranovanie 7
11. Spracovanie hydiny a ryb 28
11.1 Zakladné pracovné postupy pri spracovani hydiny 7
11.2 Balenie — triedy kvality 7
11.3 Pracovné postupy pri spracovani ryb 7
11.4 Samostatna praca — expedicia 7
12. Jato¢éna vyroba — rozoberanie, vykost'ovanie 126
a triedenie masa
12.1 Rozoberanie bravCovych polovic 14
12.2 Rozoberanie bravC€ovych pliec 14
12.3 Rozoberanie brav€ovych stehien 14
12.4 Zrezavanie rebier 7
12.5 Stahovanie koze zo slaniny a vykostovanie bravéovych "
hlav
12.6 Rozoberanie hovadzich polovic 7
12.7 Rozoberanie hovadzich Stvrtin 14
12.8 Cistenie zaludka a predzaludkov 7
12.9 Uskladnenie a solenie kozi 7
12.10 Krajanie a balenie drziek pre drobny tovar 7
12.11 Zrezavanie masa z hovadzich hlav 7
12.12 Zrezavanie a uprava panenskej svieCkovice 7
12.13 Zrezavanie a uprava vysokého a nizkeho rostenca 7
12.14 Uprava mésa na predaj a vyrobu 7
13. Jatocna vyroba — spracovanie hovadziny /telce/ 35
13.1 Omracovanie, vykrvovanie HD, nadpracovanie koze, 7
odrezanie hlavy
13.2 Stahovanie koze, vyvrhovanie vnutornosti 7
13.3 Polenie hovadzich kusov a Stvrtenie hovadzich kusov 7
13.4 JatoCna uprava hovadzich Stvrtin a rozrabka masa 14
14. Vyroba konzerv 21
14.1 Zakladné delenie konzerv, technologicky postup vyroby 7
konzerv
14.2 Priprava surovin, zmesi na vyrobu konzerv 7
14.3 Plnenie, uzatvaranie, tepelné opracovanie konzerv - 7
pasterizovanie, sterilizovanie
15. Vyrobna faza — jatoéna vyroba 98
15.1 Opracovanie jatoného tela oSipane;j 7
15.2 Nadpracovanie slaniny, odstranenie miechy a 7
krvavych Casti ,umyvanie polovic, vazenie
15.3 Presun polovic do chladiarne — rozlozenie v chladiarni 7
15.4 Uprava polovic proti nadmernému vysychaniu — kon- v

trola teploty




15.5 Zrezavanie bravC€ovych hlav a laloku 7
15.6 Rozoberanie brav€ovych polovic 7
15.7 Stahovanie koze zo slaniny — ru¢ne 7
15.8 Stahovanie koze zo slaniny — strojové 7
15.9 Stahovanie slaniny ru¢ne a strojove 7
15.10 Rozrabka hovadzieho masa 14
15.11 Rozrabka brav€ového masa 14
15.12 Rozrabka masa a vyroba masovych vyrobkov 7




