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2 CIELE A POSLANIE SKOLY
2.1 Vychovno-vzdelavacie ciele Skoly

Vychovno-vzdelavacie ciele spojenej Skoly vychadzaju z kombinacie odborného
zamerania na cestovny ruch, hotelierstvo, gastrondmiu, potravinarstvo,
polnohospodarstvo, rozvoj vidieka a sluzby na vidieku. Skola kladie déraz na rozvoj
etickych a fudskych hodnét, emocionalnej zrelosti a prosocialneho spravania. Ciefom
je formovat Ziakov nielen ako odbornikov, ale aj ako zodpovednych ob¢anov s
reSpektom k prirode, tradiciam a kulturnemu dedicstvu regiénu.

Vzdelavanie je orientované na celozivotny rozvoj, podporu talentu a aktivne
ugenie. Skola vyuziva moderné metddy vyucby vratane projektového vyudovania,
informacno-komunikacnych technolégii a spoluprace s odbornikmi z praxe. Prakticka
priprava je neoddelitelnou sucastou vzdelavacieho procesu, priCom Ziaci ziskavaju
realne skusenosti v odbornych dielfiach, Skolskych prevadzkach a pocas stazi domai
v zahranici.

Délezitou sucastou cielov je aj inkluzia — Skola vytvara podmienky pre Ziakov so
Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami prostrednictvom individualnych planov
a spoluprace s odbornymi centrami. Vzdelavanie je prispdsobené tak, aby kazdy Ziak
mohol n3ajst’ svoju cestu a rozvijat sa v sulade so svojimi schopnostami.

Spolupraca s rodimi, zamestnavatelmi, vysokymi Skolami a zahraniCnymi
partnermi je klU¢ova pre zabezpedenie kvality vzdelavania. Skola aktivne zapaja
Ziakov do podnikatel'skych aktivit, ¢im podporuje ich iniciativu, kreativitu a schopnost
uplatnit' sa na trhu prace.

2.2 Vizia a filozofia skoly

Viziou Skoly je byt miestom, kde kazdy ziak najde svoju vlastnu cestu. Spojenim
tradicii a modernych pristupov chce Skola vytvarat prostredie, ktoré podporuje
individualny rozvoj, odbornu excelentnost a spoloCensku zodpovednost. Filozofia
Skoly vychadza z reSpektu k prirode, vidieku a remeslam, ktoré su zakladom kulturne;j
identity regionu.

Skola sa profiluje ako centrum odborného vzdelavania, ktoré prinavracia
vidieckej krajine vzdelaného hospodara — ¢loveka schopného rozvijat region v sulade
s jeho prirodnymi a kulturnymi danostami. Vzdelavanie je postavené na prepojeni
tedrie s praxou, pri¢om ziaci su vedeni k tomu, aby to, ¢o sa ucia, aj realne vykonavali.

Certifikaty kvality od medzinarodnych institucii (IES, ICI) potvrdzuju vysoku
uroven Skoly. Filozofia Skoly zahffia aj otvorenost’ vocCi celozivotnému vzdelavaniu —
Skola je dostupna 7 dni v tyzdni a ponuka kurzy pre dospelych, ¢im sa stava
inkluzivnym vzdelavacim centrom pre rézne vekové skupiny.

Spojenie s hotelovou akadémiou rozSiruje filozofiu Skoly o nové dimenzie —
sluzby v cestovnom ruchu, gastronémiu a hotelierstvo. Tym sa posilfiuje komplexnost
vzdelavania a vytvara sa priestor pre synergické pdsobenie odborov v prospech
rozvoja regiénu.

2.3 Prioritné smerovanie Skoly
Prioritné smerovanie Skoly je zamerané na modernizaciu, kvalitu a spolupracu.

Ciefom je vytvorit siet odborov, ktoré budu spolupracovat na priprave odbornikov
schopnych kooperacie a regionalneho rozvoja.



Skola sa chce stat excelentnym centrom odborného vzdelavania (CEOVP),
pricom v jednotlivych KPI ukazovateloch planuje dosiahnut minimalne vyspelu uroven.
Medzi hlavné ciele patri zapracovanie odporuéani SaPO do SkVP, rozsirenie
spoluprace so zamestnavatelmi, realizacia projektov ako Rodinna farma v horskom
prostredi, a podpora profesijného rozvoja pedagogickych zamestnancov.

Délezitou prioritou je aj digitalizacia — $kola motivuje zamestnancov k zvySovaniu
digitalnych zru€nosti, vyuzivaniu digitalnych technoldgii vo vyucbe a tvorbe digitalnych
uCebnych materidlov. Kariérové poradenstvo, vyskumna cinnost a aktivna spatna
vazba od ziakov su dalSimi piliermi smerovania Skoly.

V neposlednom rade Skola reflektuje demografické vyzvy, potrebu zatraktivnit
ucCitelské povolanie a zlepSit podmienky pre odbornikov z praxe. SWOT analyza
ukazuje silné stranky Skoly — kvalitné odbory, dobré uplatnenie absolventov,
spolupracu s univerzitami a zahraniénymi partnermi — ktoré su zakladom pre jej dalSi
rozvoj.



3 CHARAKTERISTIKA SKVP
3.1 Popis Skolského vzdelavacieho programu / Zakladné udaje o studiu

Priprava Ziakov v Studijnom odbore sa realizuje v teoretickom a praktickom
vyuCovani. Teoretické vyuCovanie je organizované v priestoroch Skoly a praktické
vyucCovanie je organizované formou praxe v skole.

Stratégia vyucCby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj
kfu€ovych kompetencii. Najvacsi déraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka.

PreruSenie Studia, vyluCenie ziakov zo Studia, prestup Ziakov, spdsob ukoncenia
Studia a popis inych foriem vyu€ovania sa realizuje v sulade s platnou legislativou.

3.2 Organizac¢né formy studia

V odbore 2987 H pivovarnik sladovnik je forma Studia denna. Vyu€ovanie sa
realizuje podla uéebného planu Skoly. Ziaci s na niektoré predmety rozdeleni do
skupin podfa platnej legislativy. Podla miesta vyu€ovacieho procesu vyuzivame formu
Skolsku (trieda, laboratérium, dielne) alebo mimoskolsku (exkurzie, odborna prax,
vystavy, sutaze).

3.3 Podmienky prijatia ziakov

Predpokladom pre prijatie do Studijného odboru je uspesné ukoncenie zakladne;j
Skoly, zdravotné poziadavky uchadzacov o Studium.

3.4 Organizacia vyucby a praxe

V ramci praktickej pripravy ziaci ziskavaju teoretické a praktické zru€nosti.
Prakticka priprava ziakov je uskutoCfiovana formou odborného vycviku a exkurzii.
Hodinova dotacia predmetu odborny vycvik v niektorych pripadoch a potrebnej
hodinovej dotacii spajana do blokovej vyucby. Teoretické vyuCovanie je
uskutocnované podla platného vnutorného poriadku Skoly.

Formy a metddy na teoretickom a praktickom vyucovani si voli vyu€ujuci sam
podla tematickych celkov. V pripade talentovanych ziakov sa vyucba bude organizovat
formou individualnych u€ebnych planov a programov, ktoré sa vypracuju podla realnej
situacie. Pri praci so Ziakmi so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami sa
pristupuje s ohfadom na odporucenie Specialnych pedagdégov a psycholégov vo
vztahu na individualne potreby Ziaka, stupen a typ poruchy, uroven kompenzacie
poruchy a moznosti Skoly.

3.5 Zdravotné a bezpe€nostné poziadavky

3.5.1 Zdravotné poziadavky uchadzaca o studium

Do u€ebnych odborov mézu byt prijati uchadzadi, ktorych zdravotnu spdsobilost
potvrdil lekar so Specializaciou v prisluSnom Specializachom odbore. Uchadza¢ so
zdravotnym znevyhodnenim pripoji k prihlaske na vzdelavanie vyjadrenie lekara so
Specializaciou vSeobecné lekarstvo o zdravotnej spésobilosti Studovat zvoleny odbor
vzdelavania. Uchadzac€ so zdravotnym znevyhodnenim a uchadzac¢ s nadanim pripoji
k prihlaSske na vzdelavanie vyjadrenie zariadenia poradenstva a prevencie, ktoré
obsahuje navrh podporného opatrenia, ak chce poziadat o vykonanie prijimacej



skusky podla upravenych podmienok. Studium a nasledne povolanie pracovnika v
oblasti potravinarstva a gastronémie vyzaduje podrobenie sa uchadzaca vySetreniam
uréenym pre pracovnikov v potravinarstve a gastronomii.

3.5.2 Poziadavky na bezpecnost’ a hygienu pri praci

Priestory pre vyu¢bu zodpovedaju poziadavkam stanovenych v zdravotnickych
predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych zariadeni,
bezpeéna prevadzka, pouZivanie strojov, pristrojov a pod.). Nacvik a precvi€ovanie
¢innosti je v sulade s poziadavkami, ktoré upravuju pracu pre mladistvych (napr.
Zakonnik prace) a v sulade s podmienkami, podla ktorych mézu mladistvi vykonavat
zakazané prace z doévodu pripravy na povolanie.

V priestoroch ur€enych na teoretické vyu€ovanie Ziakov su vytvorené podmienky
na zaistenie bezpeénosti a hygieny prace. Ziaci su poudeni o bezpeénosti a ochrane
zdravia pri praci ako aj o spésobe zaobchadzania s majetkom Skoly. Dodrziavanie
tychto predpisov je hodnotené podla Skolského poriadku .

V priestoroch ur€enych na prakticku pripravu su vytvorené podmienky na
bezpecnu pracu, Ziaci su dékladne a preukazatefne oboznamit Ziakov s predpismi
0 bezpelnosti a ochrane zdravia pri praci, s hygienickymi predpismi, s technickymi
predpismi a technickymi normami, s predpisanymi technologickymi postupmi,
s pravidlami bezpeCnej obsluhy technickych zariadeni, pouzivanim ochrannych
prostriedkov. Toto poucenie potvrdzuju svojim podpisom. Nacvik a precviCovanie
¢innosti, ktoré zodpovedaju pracam zakazanym mladistvym, mézu ziaci vykonavat len
v rozsahu uréenom ucebnou osnovou. Ak to vyZzaduje charakter €innosti, urCi u¢ebna
osnova z hlfadiska bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, poziarnej ochrany,
hygienickych predpisov podmienky, za ktorych sa mdze vyucba Ziakov uskuto€novat.

Zakladnymi podmienkami bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci rozumieme:
a) dokladné a preukazané oboznamenie sa s predpismi o BOZP, protipoziarnymi
predpismi a technologickymi postupmi;

b) pouzivanie technického vystroja, ktoré zodpoveda bezpecnostnym, hygienickym a
protipoZiarnym predpisom;

c) pouzivanie osobnych ochrannych a pracovnych prostriedkov podfa platnych
predpisov;

d) vykonavanie stanoveného dozoru.

Dozor vyzaduje sustavnu pritomnost osoby poverenej vedenim praktického
vyuCovania ziakov na ich pracovisku. V pripade, Ze osoba poverena vedenim
praktického vyuCovania neobsiahne zrakovo suCasne vSetky pracovné miesta, je
povinna ziakov sustavne kontrolovat.

Praca pod dohladom vyZaduje pritomnost osoby poverenej dohladom
kontrolovat pracoviska pred zalatim prace a pokial nemdze vSetky pracoviska
obsiahnut, v priebehu prace ich obchadza a kontroluje.

Praca pod dozorom vyzaduje trvalu pritomnost osoby poverenej vedenim
praktického vyu€ovania Ziakov na ich pracovisku. V8etky pracovné miesta musi osoba
poverena priamym dozorom zrakovo obsiahnut' z takého miesta a vzdialenosti, aby po
predchadzajucej instruktazi v pripade porusSenia bezpecnostnych predpisov a
pracovnych pokynov mohla pri ohrozeni zdravia bezprostredne zasiahnut.

Pri nastupe ziaka na Studium sa vyzaduje:

e Pracovné obleéenie: Ziak z hladiska BOZ musi pouzivat pracovny obledenie
podla potreby konkrétneho pracoviska.



e Zdravotny preukaz pre pracu s potravinami: Ziak, ktory absolvuje odborny
vycvik v reStauranom zariadeni (obsluha, kuchyna) alebo v stredisku zZivocisnej
vyroby pri ziskavani a spracovani mlieka, musi mat' vystaveny platny zdravotny
preukaz pre pracu s potravinami.



4 PROFIL ABSOLVENTA
4.1 Charakteristika absolventa odboru

Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravinarstvo su kvalifikovani
pracovnici so Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat odborné
technické a technologické cinnosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho
priemyslu a gastronomie. Ovladaju prislusnu techniku, stroje a zariadenia, prislusné
technolégie, zaklady ekonomiky vyroby a sluzieb. Poznaju zakladné prirodovedné
zakonitosti svojho odboru a vedia ich prakticky vyuzivat pri rieSeni odbornych
problémov. Absolventi su pripraveni na vykon odbornych c&innosti, pre ktoré je
podmienkou stredné odborné vzdelanie v potravinarstve, vo velkovyrobnych
podmienkach, v strednych i malych podnikoch, v predaji a hodnoteni potravinarskych
vyrobkoch, ich expedicii a dalSich sluzbach, ako aj na samostatné podnikanie.
Zakladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je u€ivo o prirodnych, technickych,
technologickych, ekologickych a ekonomicko-spoloCenskych zakonitostiach a ich
aplikacie v praktickych &innostiach. Absolvent ma vSetky predpoklady na to, aby po
prislusnej praxi vedel posudzovat zakladné a pomocné suroviny, kontrolovat
nastavenie technologickych parametrov vo vyrobnom procese, vyrabat vyrobky podla
technologickych postupov a receptur, dodrziavat a uplatfiovat zasady HACCP,
bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci. Vie sa orientovat v zakladnych vztahoch
svojho odvetvia vyroby k zivotnému prostrediu a v zasadach je ho ochrany pred
moznymi negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat’ na trhu prace, aktivne komunikovat,
vie vyuzivat informacné a komunikacné technologie. VSetky cinnosti suvisiace s
pripravou na vykon profesie sa uskuto€riuju v nadvaznosti na potreby potravinarskej
vyroby a gastrondmie. Absolventi po ukon€eni studia ziskaju vyucny list a su sposobili
zaradit sa do jednotlivych odvetvi potravinarskeho priemyslu alebo pracovat
samostatne v potravinarskych a gastronomickych prevadzkach.

4.2 Kompetencie absolventa

Vzdelavanie v Studijnom odbore Potravinarstvo pozostava zo suboru kompetencii
ktoré rozdelujeme na:

e KluCové kompetencie
e Odborné kompetencie:

- Odborné vedomosti
- Odborné zruénosti

4.2.1 Kla¢ové kompetencie

Klu€ové kompetencie su tie, ktoré potrebuju vSetci ludia na svoje osobné
naplnenie a rozvoj, zamestnatelnost, socialne zaclenenie, udrzatelny Zzivotny Styl,
uspesny zivot v spolo€nosti, ktora Zije v mieri, pre riadenie Zivota so zodpovednym
pristupom ku zdra viu a aktivne obcianstvo. VSetky kluCové kompetencie sa povaZzuju
za rovnako délezité. Kazda z nich prispieva k uspeSnému zivotu v spolo¢nosti.
Kompetencie mozno vyuzivat v mnohych réznych suvislostiach a rozlicnych
kombinaciach. Prekryvaju sa a nadvazuju na seba; aspekty, ktoré su podstatné v
jednej oblasti, zvy€ajne podporuju kompetencie aj v dalSej oblasti.

V sulade s Odporu€anim rady z 22. maja 2018 o klu€ovych kompetenciach pre
celozi votné vzdelavanie ma absolvent stredného odborného vzdelavania v ramci



teoretického a praktického vyuc€ovania nadobudnut schopnost rozvijat tieto kflu€ové
kompetencie v nasledujucich opisoch:

a) Gramotnost’

je schopnost identifikovat, pochopit, tvorit' a interpretovat’ koncepty, pocity, fakty a
nazory ustnou aj pisomnou formou pomocou vizualnych, zvukovych a digitalnych
materialov v rozlicnych odboroch a kontextoch. Zahffia schopnost efektivne
komunikovat a nadvazovat kontakty s ostatnymi.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- porozumiet poCutému vecnému textu, ktorého obsah, Styl a jazyk su primerané
jeho osobnym a odbornym zaujmom;

- pochopit obsah textu (vratane tabuliek, grafov a schém), v texte vyhladat
explicitne i implicitne vyjadrené informacie a usporiadat ich podla vyznamu a
dolezZitosti;

- dostatoCne jasne a plynulo vyjadrit svoje mySlienky s réznym ciefom vzhfadom na
komunikaénu situaciu;

- sformulovat vlastny nazor a pomocou jednoduchych argumentov ho obhajit’;

- zacat, udrzZiavat' a ukoncit komunikaciu na urcitu tému;

- aktivne zapoijit do diskusie na jemu blizku vdeobecnu a odbornu tému;

- dodrziavat zasady spoloenskej komunikacie;

- vytvorit jednoduchy formalne upraveny a uceleny text s réznym cielom a
vzhfadom na komunikaénu situaciu.

b) Viacjazyénost’

je kompetencia, ktora vymedzuje schopnost pouzivat rozlicné jazyky na vhodnu a
ucinnu komunikaciu v primeranej Skale spoloCenskych a kulturnych suvislosti. Ide o
schopnosti sprostredkovat' informacie medzi réznymi jazykmi a médiami. Pokial je to
vhodné, mbze zahffiat zachovanie a dalSi rozvoj kompetencii v materinskom jazyku,
ako aj osvojenie si uradného jazyka (jazykov) danej krajiny.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- porozumiet’ slovhym spojeniam a najbeznejSej slovnej zasobe vztahujucej sa k
oblastiam, ktoré sa ho bezprostredne tykaju. Chape zmysel kratkych, jasnych a
jednoduchych sprav;

- Citat’ velmi kratke jednoduché texty, vie najst’ konkrétne predvidatelné informacie
v jednoduchom kazdodennom materiali, ako su napriklad prospekty, jedalne listky
alebo Casové harmonogramy, a rozumie kratkym jednoduchym osobnym e-mailom
a SMS;

- komunikovat v beznych situaciach vyzadujucich jednoduchu a priamu vymenu
informacii o znamych témach a cCinnostiach. Dokaze zvladnut velmi kratku
spoloCensku konverzaciu, dokonca aj ked zvyCajne dostatoCne nerozumie
natoflko, aby ju sdm udrziaval;

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

- napisat kratke jednoduché spravy vztahujuce sa na jeho bezprostredné potreby.

c) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technolégii a
inzZinierstve



matematicka kompetencia je schopnost rozvijat' a pouzivat matematické myslenie
a porozumenie na rieSenie réznych problémov v kazdodennych situaciach.
Kompetencia vo vede sa vztahuje na schopnost’ vysvetlit prirodné javy pomocou
zakladnych vedomosti a metodiky vratane pozorovania a experimentovania s
cielom klast otazky a odvodit zavery podlozené dbkazmi. Kompetencie v
technoldgii a inzinierstve sa chapu ako uplatfiovanie danych vedomosti a metodiky
ako odpovedi na vnimané ludské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede, v
technolégii a inzinierstve zahffia porozumenie zmenam spésobenym [udskou
¢innostou a zodpovednosti obCana ako jednotlivca.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- aplikovat’ zakladné matematické principy a postupy v ramci svojho odboru;

- pouzivat technické nastroje a pristroje, vyuzivat technické a vedecké
informacie a dodrziavat zasady bezpecnosti doma a v praci;

- zaujimat sa o etické otazky a zasady environmentalnej udrzatelnosti, aktivne
uplathovat zasady environmentalnej udrzatelnosti doma a v praci.

d) Digitalna kompetencia

zahfha sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitalnych technoldgii na
vzdelavanie, pracu a ucast na diani v spolo¢nosti, ako aj interakciu s digitalnymi
technolégiami. Zahffia informaénu a datovu gramotnost, komunikaciu a
spolupracu, medialnu gramotnost, tvorbu digitalneho obsahu, bezpeénost, otazky
suvisiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie problémov a kritické myslenie.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- chapat, ako digitalne technologie mézu prispievat ku komunikacii, tvorivosti a
inovacii a poznat, aké prilezitosti, obomedzenia, vplyvy a rizika predstavuju;

- pristupovat k digitdlnemu obsahu, pouzivat ho, filtrovat, hodnotit, tvorit a
zdiefat digitalny obsah;

- chranit informacie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat umelu
inteligenciu alebo roboty;

- chapat vSeobecné zasady vyvijajucich sa digitalnych technoldgii a poznat
zakladné funkcie a spésoby pouzitia réznych softvérov a sieti.

e) Osobna a socialna kompetencia a schopnost’ uéit’ sa

je schopnost uvazovat o vlastnej osobnosti, efektivne riadit ¢as a informacie,
konStruktivne spolupracovat’ s ostatnymi a riadit' vlastné vzdelavanie a kariéru.
Zahfna schopnost zvladnut zlozité situacie, ucit’ sa, zachovat si fyzické aj dusevné
zdravie a dbat’ o svoje zdravie a viest Zivot zamerany na buducnost, byt empaticky
a zvladat konflikty v inkluzivnhom a podporujucom prostredi.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- realne posudzovat svoje fyzické a duSevné moznosti, uvedomovat si désledky
nezdravého zivotného Stylu a zavislosti;

- kriticky uvazovat o sebe z réznych uhlov pohladu;

- vyjadrit presved€enie vo svoju schopnost’ zvladnut' prekazky pri dosahovani
ciefa;

- odovzdat svoju pracu véas;

- pracovat na tvorbe konsenzu s cielom dosiahnut ciel skupiny;



f)

g)

h)

- identifikovat mozné zdroje uCenia sa (napr. knihy, internet) a s minimalnou
pomocou vybrat’ najspolahlivejSie informacie;
- preukazat, Zze rozmysla o tom, &i informacie, ktoré pouziva, su spravne.

Obcianska kompetencia

je schopnost’ konat ako zodpovedny obCan a v plnej miere sa zuCastnovat na
obCianskom a socialnom Zzivote, a to opierajuc sa o znalost socialnych,
hospodarskych, pravnych a politickych konceptov a Struktur, ako aj o chapanie
celosvetového vyvoja a udrzatelnosti.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- zaobchadzat’ so vSetkymi fludmi s reSpektom, odhliadnuc od ich prislusnosti ku
kulture alebo sociokulturnemu postaveniu;

- diskutovat’ o tom, €o sa da urobit' a ako poméct, aby sa z komunity stalo
lepsSie miesto;

- porozumiet, preCo ma kazdy zodpovednost za uplatfiovanie prav a slob6d
druhych,;

- vysvetlit, preCo ludia maju byt ostraziti a preCo 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 zmenit ich na hodnoty
pre ostatnych. Je zalozena na tvorivosti, kritickom mysleni a rieSeni problémov,
iniciativnosti, vytrvalosti, ako aj schopnosti spolupracovat s ciefom planovat a
riadit projekty s kulturnou, socialnou alebo finan€nou hodnotou.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- prijimat finan¢né rozhodnutia tykajuce sa nakladov a hodnoty.

Kompetencia v oblasti kulturneho povedomia a prejavu

zahffia chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne
vyjadruju a Siria v rbznych kulturach a prostrednictvom réznych druhov umenia a
inych kulturnych foriem. Zahffia rozvoj a vyjadrovanie vlastnych nazorov a
schopnost identifikovat’ svoje miesto alebo ulohu v spolo€nosti réznymi spdsobmi
a v roznych kontextoch.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- nadviazat kontakty s inymi fudmi s ciefom spoznat ich kulturu, tradicie a pohlad
na svet;

- vyjadrit nazor, Ze kulturna réznorodost v ramci spolo¢nosti by mala byt vnimana
a hodnotena pozitivne;

- poznat miestnu, regionalnu, narodnu a eurdpsku kulturu a jej prejavy vratane
tradicii ¢i kulturnych produktov a porozumiet tomu, ako mdze ovplyviiovat
nazory jednotlivca

4.2.2 Odborné kompetencie

Pozadované vedomosti
Absolvent ma:

pouzivat zakladnu odbornu terminoldgiu svojho odboru,
vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov,



aplikovat zasady hygieny a bezpec€nosti prace, zaklady systému HACCP,
definovat’ sanitacné opatrenia na pracovisku,

rozoznat zakladné suroviny a ich vyuZitie,

vysvetlit hlavné zasady a technologické postupy prislusnych vyrob,

aplikovat' technologické postupy,

ur€it znaky kvality vyrobkov,

vysvetlit trvanlivost vyrobkov, jej prediZenie, spdsoby skladovania a expedicie,
pouzivat schémy, pracovné navody, katalégy a technicki dokumentaciu v
pracovnych Cinnostiach, receptury, normovanie a kalkulacie vyrobkov,

vysvetlit zloZenie strojov a zariadeni pouzivanych v potravinarstve podfa
konkrétne ho odboru,

popisat zakladnu funkciu strojov, zariadeni, liniek pouzivanych v konkrétnom
odbore,

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

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

nacrtnut moznosti eliminacie zdrojov znecistenia Zivotného prostredia,

aplikovat' vypoctovu techniku pri rieSeni odbornych uloh,

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

popisat trh a formy trhov,

vysvetlit rozdiel medzi hospodarstvom a hospodarenim,

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

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

vysvetlit' na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skoncenie pracovné
ho pomeru,

vyjadrit’ vlastnymi slovami zabezpec€enie zakladnych fudskych a ekonomickych
potrieb jednotlivca a rodiny,

vysvetlit vyznam bank v ekonomike,

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

posudit vhodné formy podnikania v svojom odbore,

opisat’ na priklade zakladné povinnosti podnikatela voci statu,

vysvetlit problematiku prav a povinnosti spotrebitela,

popisat vplyv spotreby na Zivotné prostredie,

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

Pozadované zruénosti
Absolvent vie:

samostatne vykonavat odborné a technické Cinnosti v jednotlivych odvetviach
potra vinarskeho priemysilu,

aplikovat’ osvojené vedomosti v praktickych ulohach,

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

vyrobit’ vyrobky podfa konkrétneho odboru,



e spravne pracovat s recepturami, vypocitat kalkulaciu vyrobkov, dodrziavat

postupnost’ krokov vo vyrobe,

viest zakladnu vyrobnu dokumentaciu, prijimat a spracovavat’ objednavky,

vykonat odber vzorky,

uskutoCnovat prace v expedicii pri uplatfiovani znakov kvality,

aplikovat' a dodrziavat HACCP,

vykonavat obsluhu a pouzivat technologické zariadenia podfa prislusného odboru,

vykonavat sanitacné opatrenia na pracovisku,

vykonavat zakladnu udrzbu pristrojov, nastrojov, strojov a zariadeni, liniek v

rozsahu odboru Studia,

vyuzivat informacné technoldgie pri rieSeni odbornych uloh,

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

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

e dodrziavat technologicku a pracovnu disciplinu,

e vykonavat kvalifikovane odborné prace, racionalne riesit jednoduché problémové
situacie,

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

e uplatnit tvorivost, estetiCnost pri priprave vyrobkov,

e sledovat vyvoj novych vyrobkov a technologii.

Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznaduje:

e manualnou zruc¢nostou v CcCinnostiach konkrétneho odboru, adaptabilitou,
kreativitou, disponibilitou, spolahlivostou, trpezlivostou, dbéslednostou a
presnostou, schopnostou spolupracovat, sebadisciplinou, mobilitou.

4.3 Uplatnenie absolventa

Absolvent odboru bude disponovat kfu€ovymi a odbornymi kompetenciami
pivovarnika, sladovnika. Ucebny odbor je koncipovany tak, aby bol absolvent
pripraveny podla uréenych technologickych postupov vyrabat slad a pivné produkty,
na predaj vyrobkov, zaklady spravnej vyzivy, hygieny potravin a vedel obsluhovat
zakladné stroje a zariadenia na vyrobu a vykonavat ich beznu udrzbu a senzoricky
hodnotit' po traviny.



5 UCEBNY PLAN

Kéd a nazov uéebného odboru 2987 H pivovarnik a sladovnik
Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
slovensky jazyk a literatura a) 1,5 1 1,5 4
cudzi jazyk d) 1,5 1,5 2 5
eticka vychova/nabozenské vychova c) 1 1
obc&ianska nauka 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika e) 1 1
telesna a Sportova vychova f) 1 1 1 3
ekonomika 1 1
mikrobioldgia h) 1 1 1 3
hygiena g) 1 1 0,5 2,5
potraviny a vyzZiva 1 1 0,5 2,5
suroviny 2 1,5 0,5 4
aplikovana chémia d), h) 2 1,5 1 4,5
hodnotenie potravin h) 1 1,5 1,5 4
technolégia g) 3 3,5 4 10,5

33 33 34 100

Spolu

Poznamky k uéebnému planu pre 3-roény ué¢ebny odbor 2987 H pivovarnik a
sladovnik

a) VyucCba slovenského jazyka a literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu
minimalne 1,5 hodiny tyzdenne v 1. roCniku, v rozsahu minimalne 1 hodiny
tyzdenne v 2. a 3. roCniku.

b) VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Vyucba cudzieho jazyka sa v u€ebnych odboroch rea-lizuje
s minimalnou dotaciou 1,5 vyu€ovacej hodiny v 1. a 2. ro€niku a s minimalnou
dotaciou 2 hodiny tyZzdenne v 3. ro€niku. Trieda sa deli na kaz-dej hodine na
skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.

c) Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyucuju podfa zaujmu ziakov v
skupinach najviac 20 ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo
nabozenska vychova mozno spajat’ Ziakov réznych tried toho istého ro¢nika a vytvarat
skupiny s najvy$Sim poc¢tom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12,
mozno do skupin spajat’ aj ziakov z réznych ro€nikov. Na cirkevnych Skolach je
povinnou suéastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* predmet nabozenstvo
(podla konfesie zriadovatela). Predmet eticka vychova méze Skola vyucovat v ramci
volitelnych predmetov.

d) Skola vyuduje predmet chémia v priamom prepojeni s uéebnym odborom 2987 02
biochemik — vyroba piva a sladu (t. j. aplikovana chémia), vykonové a obsahové
Standardy vSeobecnovzdelavacieho predmetu chémia su su€astou vykonovych a
obsahovych Standardov predmetu aplikovana chémia a dotacia 1 hodiny tyZdenne sa



presunie z kategoérie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych
predmetov.

V predmete informatika sa trieda sa deli na skupiny, poCet Ziakov v skupine je 15.
Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyuc€ovat' aj v popoludfiajSich hodinach a
spajat do viachodinovych celkov. Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri
minimalnom pocte 24 Ziakov.

Predmety sa na 7 hodinach v tyzdni za celé Studium v danej triede, v prislusnom
u¢ebnom odbore a v prislusnom ro¢niku vyu€uju v skupinach pricom pocet Ziakov v
skupine je minimalne 6, maximalne 11.

Predmety sa v danej triede, v prislusnom u¢ebnom odbore a v prislusnom rocniku
vyucCuju v skupinach, pricom pocet Ziakov v skupine je minimalne 4, maximalne 7.
Sucastou praktického vyu€ovania v predmete odborny vycvik je obsah uciva kurzu
senzorického hodnotenia. Podla podmienok a moznosti méze Skola realizovat
odborny kurz senzorického hodnotenia.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyu€ovania a praktického vyu€ovania mozno spajat do
viachodinovych celkov.

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a méze
sa organizovat’ aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia
ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti —
civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest hodin.
Ugelové cvigenia st suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&ruiju
sa v 1. a v 2. roCniku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku
Skolského roka raz. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme
lyZiarskeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu, turistického kurzu
alebo kurzu inych Sportov v prirode.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v
jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym
osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho
kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania
Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizaéné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personaine,
materialno-technické a priestorové zabezpecCenie, ap.) stanovuju vzdelavacie
programy vypracované podla druhu zdravotné-ho znevyhodnenia.

Pocet tyZdennych vyu€ovacich hodin v 8kolskych vzdelavacich programoch je za celé
Studium minimalne 100 hodin, maximalne 105 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. a 2.
roéniku v rozsahu 33 tyzdriov, v 3. roéniku v rozsahu 30 tyzdiiov. Casova rezerva sa
vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurzy
pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverec¢nej
skusky.

Prehlad vyuzitia tyzdrov:

Cinnost’ 1. ro€nik | 2. ro€nik | 3. roénik
Vyucovanie podfa rozpisu 33 33 30
ZavereCna skuska X X 1
Casova rezerva (U¢elové kurzy, opakovanie ugiva,

S A oo 7 7 6
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
Spolu tyzdrov 40 40 37




6 PODMIENKY REALIZACIE SKVP
6.1 Materialne podmienky

Stredna odborna skola

UcCebnova Cast, cukrarska a pekarska dielfia, vCelarske dielne s prisluSnymi
skladmi, telocvi¢na, Skolsky Internat (kapacita cca 288 16z0k), Skolska kuchyra a
jedalen (kapacita cca 300 jedal). V decembri 2022 sme otvorili novu aulu pre 60 - 80
posluchacov, vybavenu modernou IT technikou, vybudovali sme krytu externu ucebriu,
vybudovali sme horsku v€elnicu s moznostou vyu€ovanie , ubytovania a medaren s
prislusnymi skladmi a chladiacimi boxami.

Stale priebezne dokonCujeme novu koniaren a zmodernizovali sme Skolsku
zahradu, ktoru dalej roz8irujeme o samozavlahové kopce.

Dielne

Cukrarska a pekarska dielha: Tieto dielne su so socialnym vybavenim pre ziakov,
expediciami a skladmi potravin a muky a prisluSnym strojnotechnologickym
vybavenim - elektrickymi a plynovymi rotaCnymi a etazovymi pecami, kysiarfiou,
rozkovacim a deliacim strojom, mieSace, mixéry, chladiace boxy. V cukrarskej dielni
sme zakupili novu klimatizaciu pre potreby letného pecenia. V centralnom sklade
surovin sme zakupili a nainsStalovali novu klimatizacnu jednotku. Pekarsku a cukrarsku
dennu miestnost MOV sme vybavili novym kancelarskym nabytkom - pracovné stoly
a Satnikové skrine. Pre ziakov sme zriadili a vybavili nové Satne, Satnikovymi skrinami,
stolmi a lavicami.

VCelarske dielne: Medaren je vybavena vSetkymi potrebnymi strojmi a
pomdOckami (medomet, odvieCkovaci stroj, plnicka medu, umyvacka poharov,
zariadenie na ziskavanie melicitozneho medu, na odlucenie vosku od medu a
podobne). V uplynulom Skolskom roku sme ukoncCili rekonStrukciu celého traktu
vCelarskych dielni - dielne na vyrobu cukromedového cesta, sklady, prestavba Casti
dielni na maly pivovar s prislusnymi prevadzkovymi ¢astami, sanita, Satne a WC, ako
aj vonkajSia uprava a uteplenie. V su€asnosti prerabame priestory na sklad medu a
sklad obalovej techniky.

VEelin a v€elnica: V areali Skoly su 4 stanoviStia vCelstiev, z ktorych kazdé je
vybavené vlastnou bunkou alebo v€elinom. Mame dobudované stanoviste odloZzencov
a oplodiiovacia stanica v katastri Salkova, v Skolskom areali sa nachadza
Apidom¢ek - na prijimanie energie z ufov v polohe lezmo v rdmci apiterapie a tiez
Apibudka na prijimanie energie z ufov v sede. Mame vcelnicu na juznom Slovensku.
Zakupili sme terénne auto pre moznost dovozu ufov do nepristupnych miest. Prebehla
aj kompletna rekonstrukcia horarne na Bacuchu ako horskej vCelnice.

Pivovar: V uplynulom 8kolskom roku sme dokoncili prestavbu pivovaru a
liehovaru, nainstalovali sme aj potrebnu inStalacia technologie a zariadenia. Pivovar
plni funkciu malého pivovaru.

Stolarska dielna: Stolarska dielha je vybavena potrebnym strojovym aj rucnym
naradim (je vybavené hoblovackou, 2 okruznymi pilami, pribudli zariadenia ako zvisla
fréza, dlabaCka ako aj velkoploSna bruska).

Stolarska dielfia 2: Je dobudovana, je vybavena zariadenim na vyrobu ramikov
a ulov.

Dielfa na spravovanie vosku: SOS vo vlastnej rézii zriadila a vybavila potrebnym
strojnym vybavenim v Casti vCelarskeho traktu uvedenu dielhu, ¢im sa oddelila
uvedena vyrobna Cast od spracovania medu a inych vcelich produktov.

Dielna na spravovanie vosku 2: je dobudovana, je vybavena automatickym
zariadenim na spracovanie vosku.




Masiarske dielne: maso vyroba je kompletne vybudovana s miestnostami:
rozrabka, udiaren, suSiaren, vyrobna vyrobkov, chladiace boxy. VSetky Casti su
vybavené potrebnymi zariadeniami, strojmi a poméckami, ktoré spifaju potrebné
vyrobné a hygienické predpisy.

Masiarska predajia: je vybudovana a zariadena potrebnymi chladiacim
zariadenim, pultom, kraja¢ salam, registraéna pokladfia a pod. Zariadenie spifia vetky
potrebné hygienické predpisy. Pre potreby uskladnenia vyrobenych vyrobkov sme
rozSirili predajfiu o expedi¢nu Cast, vybavili sme potrebnym strojovym vybavenim a
kupili sme novu masiarsku vitrinu do predajne masa.

Skolska kuchyfia - pracovisko OV: pre odbor cukrar kuchar sme pripravili
podmienky a vybavili kuchyrnu. Zakupili sme: konvektomat, fritézu, multifunkcny robot,
kontaktny gril, indukéna platiu, pracovné stoly, servisy a pribory na stolovanie a
ostatné ruéné pomocky. Zakupili sme dalSie nerezové stoly tak, aby sme postupne
vymenili vSetky staré, nevyhovujuce. Tiez sme kupili novy vydajny pult, aby sme mali
zriadené 2 vydajné miesta pre rychlejSie 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 novu Satfiu spojenu s ucebnou,
dokupili sme potrebny pocet Satnikovych skrifi a stoly s lavickami.

Chov cudzokrajnych zvierat: Zverinec |. a Zverinec Il. vonkajSia voliéra pre
exotické vtactvo, priestor pre akvaristiku a teraristiku, vonkajSie voliéry pre exotické
vtactvo. Priestory na strihanie a upravu srsti psov. Uvedené priestory su vybavené
potrebnymi zariadeniami a poméckami na chov cudzokrajnych zvierat. V areali su 4
voliéry pre chov psov. Vo zverinci ll. sme vybudovali priestor pre odchov namnozZenych
zvierat. V uplynulom roku sme kompletne vymenili 12 terarii pre chov a odchov jasterov
za profesionalnejSie. Vo vonkajSej voliére vtactva sme rozsirili vyletovy priestor
vtakov.

Chov dravcov: Vybudovali sme voliéru pre dravce. Voliéra je vybavena
ochrannymi dom¢&ekmi a posedmi pre dravce. Pre tieto ucely sme zriadili miestnost
pre sokoliarov, vybavili sme ju chladniCkou s mrazni€kou na uskladnenie potravy, tiez
stolom na pripravu potravy a skrifiou. Zakupili sme dreveny domcek, osadili sme ho v
blizkosti voliér — bude sluzit pre sokoliarsky kruzok na stretnutia a odkladanie
pomaécok.

Chov koni: Pre u€ely chovu koni sme zriadili do¢asnu mastal, ktora je vybavena
zakladnym doCasnym vybavenim na jednoduché ru¢né napajanie a kimenie. Pombocky
na jazdenie sme doCasne umiestnili v garazi. Postavili sme novu koniaren so vSetkym
potrebnym vybavenim pre moderny chov koni a kupili sme bri¢ku pre potreby rozvoja
agroturistiky. V uplynulom Skolskom roku sme pokracovali v dokonCovani koniarne,
previedli sme Upravu vonkajSich stien - obili sme ich drevom, dorobili sa vstupné dvere.
Do novej koniarne sme zakupili a nainstalovali deliacu stenu a gumovu podlahu do
kotercov. Namontovali sme vonkajSie terasové zabradlie, tiez sme zaplatili vyrobu a
inStalaciu novych schodov do priestoru nad koniarfiou.

Vybudovali sme nekrytu jazdiaren, ktora ulahéi pracu s kofimi zo zeme aj zo sedla.

Skolska zahrada: Upravili sme start $kolsku zahradu pre odbor podnikatel pre
rozvoj vidieka, urobili sme betdénové obruby na zahony, firma nainstalovala 3
samozavlazovacie kopce na pestovanie lie€ivych bylin, nainStalovali sme potrebnu
zachytavaciu nadrz na dazdovu vodu. Kupili sme zahradny dom&ek na pracovné
naradie a kupili, osadili a vysadili sme vyvySené zahony s okrasnymi kvetmi. Tiez sme
vybudovali oddychové zény s lavickami v uvedenej zahrade.

Externa ucebria: Vybudovali sme externd uCebfiu so zvislou zahradou a
automatickou zavlahou. Bude sluzit na vyu€ovanie pre naSich Studentov, ale aj pre




vyuku v kurzoch pre dospelych. V uplynulom roku sme ucebriu vybavili potrebnymi
stolmi a lavicami.

Telocvicna: Telocvichu sme zmodernizovali, novy obklad, dvere do naradovne,
posilfovia, gymnasticka miestnost + socialne vybavenie, sklady naradia a Sportovych
potrieb.

Ubytovanie a stravovanie: Internat s kapacitou cca 288 16zok. Skolska jedaler s
kapacitou cca 300 jedal.

Ucebnova Cast
Pocet ucebni spolu: 24
Pocet kabinetov: 8 Z toho odborné: 14

6.2 Personalne podmienky

Vyuc€ovanie v Skole zabezpecuju plne kvalifikovani pedagogicki zamestnanci —
ucCitelia, majstri odborného vycviku a vychovavatelia Skolského internatu. Vsetci
pedagodgovia sa aktivne zapajaju do kontinualneho vzdelavania, ¢im si rozSiruju
odborné kompetencie a zvysuju kvalifikaciu. V ramci odbornej pripravy ziakov sa kladie
d6raz na prepojenie tedrie s praxou, €o si vyzaduje vysoku odbornost a flexibilitu
vyucujucich.

V Skole pdsobi vychovna poradkyna, Skolsky psycholég, mentor a asistenti
uditela pre Ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (SVVP). Tito
odbornici zabezpeduju individualny pristup k Ziakom, podporuju ich osobnostny rozvoj
a pomahaju pri rieSeni vychovnych, vzdelavacich & socialnych 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.

Organizac¢na struktura Skoly je rozdelena podla odborného zamerania a
zabezpecuje efektivne fungovanie jednotlivych usekov — od odborného vycviku cez
Skolsky internat az po administrativne a poradenské sluzby. Pedagogicky zbor
pracuje v timoch, ktoré koordinuju vyucbu, odborny vycvik, vychovu a mimoskolské
aktivity.



Obréazok 1 Organizacna schéma zamestnancov $koly
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6.3 Organizac¢né podmienky

VyucCovanie sa realizuje podla uCebného planu Skoly. Vychovno-vzdelavaci
proces sa uskutoCriuje v triedach, odborny vycvik a odborna prax sa realizuju
v 8kolskych diellach ana pracoviskdch zamestnavatela. Ziaci st na niektoré
predmety rozdeleni do skupin (cudzie jazyky, informatika, telesna a Sportova vychova,
administrativa a koreSpondencia) podla platnej legislativy. V Skole vyuzivame
dvojtyzdenny cyklus vyuCovania, ¢o umozniuje efektivnejSie planovanie vyuky
a odborného vycviku.

6.4 Podmienky bezpeénosti prace a ochrany zdravia pri vychove a
vzdelavani

Bezpec€nost a ochrana zdravia pri praci (BOZP) predstavuju neoddelitelnu sucast
vychovno-vzdelavacieho procesu v zlu€enej strednej odbornej Skole. V ramci
teoretického aj praktického vyucovania su Ziaci désledne oboznamovani s predpismi
o BOZP, protipoZiarnymi opatreniami a technologickymi postupmi. Vyucovanie
prebieha v priestoroch, ktoré spifiaju hygienické a bezpe&nostné normy podla platnych
pravnych predpisov. Osobitny déraz sa kladie na pracu mladistvych, ktora je upravena
legislativou a umoznuje vykonavanie aj zakazanych Cinnosti v ramci pripravy na
povolanie, za presne stanovenych podmienok.

V praktickom vyu€ovani sa uplatriuje systém HACCP, ktory zabezpecuje hygienu
a bezpeénost pri manipulécii s potravinami a napojmi. Ziaci st vedeni k spravnemu
pouzivaniu ochrannych pracovnych prostriedkov a technického vybavenia, ktoré
zodpoveda bezpeCnostnym normam. Pracoviska su pod stalym dozorom



kvalifikovanych pedagogov, priCom sa rozliSuju stupne dozoru podla naroCnosti a
rizikovosti vykonavanych cinnosti. Sucastou vyucby su aj praktické nacviky prvej
pomoci, manipulacie s chemickymi latkami a zasady spravnej vyrobnej praxe.

Skola zabezpeéuje 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 civilizaCnych
ochoreni. Vzdelavacie programy zahffiaju aj témy ako regeneracia, zvladanie unavy,
zdravy Zzivotny Styl a rizikd zavislosti. Vychova k bezpelnosti je podporovana aj
spolupracou s odbornymi pracoviskami, ako su centra pedagogicko-psychologického
poradenstva a prevencie.

Materialno-technické vybavenie Skoly je na vysokej urovni a prispieva k
bezpe€nému a efektivnemu vzdelavaniu. Odborné dielne, Skolskd kuchyna,
telocviCna, vCelarske a stolarske dielne, ako aj priestory pre chov zvierat su vybavené
modernymi zariadeniami a poméckami, ktoré spinaju vSetky hygienické a
bezpe&nostné poziadavky. Pravidelne sa modernizuju a dopifiaju, &im sa zabezpeduje
nielen kvalita vyucby, ale aj ochrana zdravia a bezpecnost vSetkych ucastnikov
vychovno-vzdelavacieho procesu.



7 VZDELAVANIE ZIAKOV SO SPECIALNYMI VYCHOVNO-VZDELAVACIMI
POTREBAMI (SVVP)

Hodnotenie a klasifikacia prospechu a spravania Ziakov so SVVP na strednych
Skolach vychadza zo zadkona 245/2008 Z. z. § 55 kde podla odseku 4 sa pri hodnoteni
a klasifikacii ziaka s vyvinovymi poruchami alebo Ziaka so zdravotnym postihnutim
zohladriuje 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 Specialne podmienky na
vzdelavanie, takyto Ziak ma Specialne vychovno-vzdelavacie potreby, je v Skole
evidovany ako ziak so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami a je vzdelavany
v Skolskej integracii.

Individualny vzdelavaci program vypracovava triedny ucitefl na zaklade
odbornych posudkov vypracovanych psycholégmi a Specialnymi pedagdgmi Skolskych
zariadeni  vychovnej prevencie a poradenstva/resp. centra  Specialneho
pedagogického poradenstva a s jeho obsahom a odporu€aniami su oboznameni
vSetci vyucujuci daného Ziaka.

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

Ziak sa vzdelava podla ramcového uéebného planu prislugnej $koly a ma vypracovany
IVVP, ktory je v sulade so vzdelavacim programom pre Ziakov s VPU.

7.1 Zasady inkluzivneho vzdelavania

e Rovnost’ a spravodlivost’

Kazdy Ziak u nas ma pravo na rovnaky pristup k vzdelaniu a na podporu
prispésobenu jeho individualnym potrebam.

e Pristupnost’

Vzdelavacie prostredie, materialy a metddy su pristupné pre vSetkych Ziakov, vratane
tych so zdravotnym postihnutim alebo inymi Specifickymi potrebami.

e Podpora réznorodosti

Vedieme zZiakov k reSpektovaniu kulturnych, socialnych, jazykovych a individualnych
odliSnosti a zaClenujeme tieto zasady aj do vyucby.

¢ Individualizacia a diferenciacia

Prispésobenie vyu€ovacich metdd, tempo a obsah vyu€ovania podfa potrieb
kazdého Ziaka.

e Spolupraca a participacia

Zapojenie vSetkych aktérov vzdelavania — ziakov, ucitelov, rodicov, odbornikov do
procesu rozhodovania a podpory.

e Pozitivne a podporujuce prostredie

Vytvarame bezpec€né, prijimajuce a motivujuce prostredia pre u€enie a socialnu
interakciu.

e Podpora sebaucty a sebadovery ziakov

Pomahame Ziakom rozvijat' ich silné stranky, sebavedomie a schopnost riesit
problémy.

e Pristup k adekvatnym zdrojom a podpore

Poskytujeme pomoc prostrednictvom asistentov, psycholéga, mentora, podporného
timu a dalSich odbornikov podfa potreby.

e Trvaly profesionalny rozvoj uéitelov

Ucitelia sa priebezne Skolia v inkluzivnych metédach a pristupoch.



7.2 Podporné opatrenia

Pedagogické opatrenia

e Individualny vychovno-vzdelavaci plan (IVVP) — tempo vyucovania a metddy
podla mozZnosti Ziaka.

e Pouzivanie kompenzaénych a vyrovnavacich pomécok — napriklad kalkulacka,
prehlady vzorcov, periodicka sustava prvkov.

« Uprava metdd a foriem vyuéby — viac vizualnych pomécok, rozdelenie ugiva na
mensie celky, pouzitie multisenzorickych metod.

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

Upravy pri hodnoteni a skuskach

« Predizeny &as na pisomné testy a skusky.

e Redukcia poctu zadani pri rovnakej Casovej dotacii.

e Moznost pouzit technické pombcky (napr. kalkulacka).

« Ustna forma skasky namiesto pisomnej a opaéne ak je to vhodné.

Psychologicka a Specialno-pedagogicka podpora

o Konzultacie so Skolskym psycholégom, mentorom alebo Skolskym podpornym
timom.

o Podpora rozvoja u€ebnych stratégii, zvladania stresu a sebaorganizacie.

« Skupinové alebo individualne intervencie na rozvoj socialnych a komunikacnych
zruénosti.

Organizacia vyucovania a prostredia
e TichSie miesto na vyu€ovanie alebo skusky.
o Moznost robit prestavky po¢as vyu€ovania alebo skusok.

Komunikacia s rodi€émi a odbornikmi
o Pravidelné stretnutia a spolupraca so zakonnymi zastupcami.
e Zapojenie odbornikov (logopéd, psycholdg, fyzioterapeut) podla potrieb Ziaka.

Podpora socialnej integracie
o Aktivity na podporu spoluprace a za¢lenenia do kolektivu.
o Skupinové projekty a aktivity zohladriujuce moznosti vSetkych Ziakov.



8 VNUTORNY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA ZIAKOV
8.1 Pravidla hodnotenia ziakov

Systém kontroly a hodnotenia Ziakov je vytvoreny v sulade s Vyhlaskou
Ministerstva Skolstva SR €. 245/2008 Z. z. o vnutornom hodnoteni Ziakov zakladnych
a strednych Skél. Cielom hodnotenia je objektivne posudit vedomosti, zru€nosti a
schopnosti Ziakov a motivovat ich k dalSiemu u€eniu. Hodnotenie Ziakov sa vykonava
formou slovného hodnotenia, klasifikacie (Ciselnej alebo slovnej znamky) alebo ich
kombinaciou. Kritéria hodnotenia sa stanovuju pre jednotlivé predmety na zaciatku
Skolského roka. Ziaci su hodnoteny poéas roka priebeznym hodnotenim a na konci
polroka alebo konci Skolského roka su hodnoteny koneCnym hodnotenim. U itel
priebezne hodnoti ziakov formou ustnych odpovedi, testov, pisomnych prac, projektov,
referatov a praktickych cviCeni. V ramci skupinovych aktivit méze vyuzit hodnotenie
rovesnikmi. Priebezné hodnotenie sa realizuje poCas celého klasifikatného obdobia.
Priebezné hodnotenie méze mat udelenu vahu podla typu prace (napr. zaverecny test
mobze mat vacSiu vahu ako bleskovka Ci referat). Vysledky priebezného hodnotenia su
zakladom pre konecné klasifikovanie. Vysledna znamka sa oznami Zziakovi pred
koncom klasifikaéného obdobia. V pripade neuspedného klasifikovania (znamka 5)
moze ziak vykonat nahradnu klasifikacnu skusku. V pripade nesuhlasu ziaka alebo
zakonného zastupcu so znamkou médze tento podat pisomne triednemu ucitelovi alebo
riaditelovi Skoly. Zakonny zastupca aziak ma pravo na pravidelné konzultacie
s ucitelom, tieto sa vykonavaju na samotnych hodinach so Ziakom a na rodi¢ovskom
zdruzeni pripadne vopred dohodnutych konzultaciach so zakonnym zastupcom. UCitel
tu poskytuje konkrétne odporu€ania na zlepsenie.

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

8.2 Hodnotenie na maturitnej / zaverec¢nej skuske

Po ukonceni Studia hodnotime vSetky oCakavané vzdelavacie vystupy formou
zaverelnej skusky. Cielom zavereénej skusky je overenie komplexnych vedomosti a
zru€nosti, ako su ziaci pripraveni pouzivat nadobudnuté kompetencie pri vykone
povolani a odbornych €innosti na ktoré sa pripravuju. Zavere€na skuska je zasadnym
vzdelavacim vystupom sumativneho hodnotenia naSich absolventov. Vykonanim
zavereCnej skusky ziskaju naSi absolventi na jednej strane odbornu kvalifikaciu
a kompetenciu vykonavat pracovné ¢innosti v danom povolani a na druhej strane maju
moznost dalSieho vzdelavania na vy$Som stupni. Ziskany vyuc€ny list o zaverecCnej
skuske potvrdzuje v plnom rozsahu ich dosiahnuté kompetencie — odbornu
kvalifikaciu.

Materialne a priestorové podmienky pre vykonanie zavere¢nej skusky

Budu konkretizované v ramci pripravy tém pre zavere¢né skusky. Budu v sulade so
Standardom, ktory predpisuje SkVP adoplneny podla podmienok a $pecifik
jednotlivych Studijnych odborov.

8.3 Klasifikacia

Na strednej Skole sa primarne pouziva klasifikacia znamkami podla stupnice: 1
(vyborne), 2 (chvalitebne), 3 (dobré), 4 (dostatocné), 5 (nedostatocné).



o Vyborny (1) — Ziak dosahuje velmi dobré vysledky, ovlada ucCivo na vysokej
arovni.

o Chvalitebny (2) — Ziak ma dobré vedomosti, obas mensie chyby.

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

o Dostato€ny (4) — vedomosti na hranici poziadaviek, ale stale postacujuce.

o Nedostatocény (5) — Ziak nesplnil poziadavky, neuspesny v predmete.

Spravanie sa klasifikuje podla stupnice: 1 (vyborne), 2 (chvalitebne), 3 (uspokoijivé),

4 (neuspokoijivé).

Pisomna odpoved’: Stupriom 1 100%- 90% uspesnost
Stupfiom 2  89% - 75% uspesnost
Stupnom 3 74% - 50% uspesnost
Stupfiom4  49% - 25% uspesnost
Stupniom 5 24% - 0% uspesnost

Stupnica hodnotenia pisomnych odpovedi méze byt odliSna vzhfadom na druh
pisomnej prace.

I?raktické vyuéovanie:
Ustna odpoved a praktické prevedenie:

Stupnom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak pohotovo vykonava poZadované
intelektualne a praktické Cinnosti. Samostatne a tvorivo uplatnuje osvojené vedomosti
a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh. Mysli logicky spravne, zretefne
sa uneho prejavuje samostatnost a tvorivost. Svoje vedomosti a zru€nosti vie
prezentovat na zodpovedajucej urovni.

Stupnom 2 — chvalitebny sa Ziak klasifikuje, ak vie pohotovo vykonavat poZzadované
intelektualne a praktické Cinnosti. Pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh postupuje
samostatne, len s malymi podnetmi uCitefa. Mysli spravne, v jeho mysleni sa prejavuje
logika a tvorivost.

Stupnom 3 — dobry sa Ziak klasifikuje, ak osvojené vedomosti a zru€nosti interpretuje
samostatne s ob&asnymi usmerneniami vyuéujiceho. Ustny a pisomny prejav je
CiastoCne spravny.

Stupriom 4 — dostatoCny sa ziak klasifikuje, ak pri vykonavani pozadovanych
intelektualnych a praktickych c&innosti je malo pohotovy. Osvojené vedomosti
a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh zvladne iba za aktivnej pomoci
vyucujuceho. Jeho myslenie nie je tvorivé.

Stupnom 5 — nedostatoCny sa Ziak klasifikuje, ak vedomosti a zru¢nosti poZzadované
vzdelavacimi Standardmi si neosvojil, ma v nich zavazné nedostatky a chyby nevie
opravit' s pomocou vyucujuceho. Neprejavuje samostatnost v mysleni.




9 UCEBNE OSNOVY
9.1 Struktara uéebnych osnov

UCebné osnovy su rozdelené do viacerych tematickych celkov, ktoré
zabezpec€uju komplexny rozvoj odbornych, praktickych aj osobnostnych kompetencii
Ziakov. Zaklad tvori v8eobecno-vzdelavacia zlozka a odborna zlozka. Osnovy su
koncipované tak, aby sa teoretické poznatky prepajali s praktickymi zru€nostami.
SucCastou osnov je aj rozvoj makkych zru€nosti, ako su timova spolupraca,
komunikacia a rieSenie problémov. Celkova Struktura je flexibilna, umoznuje
aktualizaciu podla potrieb trhu prace a poziadaviek zamestnavatelov.

9.2 Vykonové standardy pre teoretické vyucovanie

Absolvent ma:

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

- vysvetlit kvasné procesy a ich priebeh,

- odber vzoriek a senzorické hodnotenie surovin a pomocnych latok,

- definovat pivovarnicke vyrobky a ¢lenenie pivovarnickych produktov,

- opisat’ chemické procesy pri vyrobe piva,

- vysvetlit technologicky postup vyroby sladu,

- vysvetlit technologicky postup pripravy mladiny

- vysvetlit technologicky postup vyroby piva,

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

- opisat’ spracovanie vedlajSich produktov v danych vyrobach,

- opisat’ spOsoby upravy pitnej vody,

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

- opisat’ uplatfiovanie systému HACCP v praxi,

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

- vysvetlit psychologické aspekty predaja.

9.3 Obsahové standardy pre teoretické vyuc¢ovanie

Mikrobioldgia

Mikrobioldgia a biolégia mikroorganizmov, moznosti vyuzitia Cinnosti baktérii, plesni,
kvasiniek v potravinarskom priemysle, pri izolaciach, premenach, zosfachtovani
surovin Spdsoby odstranovania negativnych vplyvov mikroorganizmov Vyznam
mikrobioldgie vo vyrobnych procesoch Kvasné procesy, priemyselne délezité
mikroorganizmy v pivovarnickej vyrobe Mechanické, fyzikalne a chemické spésoby
ochrany potravin Zasady hygieny a sanitacie na pracovisku.

Hygiena

Hygiena a sanitacia v potravinarskom priemysle, zabezpecenie zdravotnej a
hygienickej bezpec€nosti po travin. Povinnost vyrobcu eliminovat hygienické
nebezpeclenstvo z potravin, zohladnenie existencie potravinovych alergii a
intolerancii na potraviny Spésoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov
Hygienické poziadavky spracovani sladu, pri vyrobe a expedicii piva a
pivovarnickych vyrobkov.




Potravinarske suroviny

Prehlad potravinarskych surovin Zakladné Ziviny a ich zastupenie v potravinach,
pbvod, zloZenie, vlastnosti, vyroba a skladovanie surovin pouzivanych v
potravinarskom priemysle Hodnotenie kvality surovin a zhodnotenie ich vplyvu na
kvalitu vyrobkov VyZiva Cloveka a zlozenie potravy Suroviny v pivovarnickej vyrobe.
Technoldgia

Prehlad o klasickych a modernych potravinarskych technoldgiach Technolégie a
strojno-technologické zariadenia vyuzivané v pivovarnickej a pridruzenej vyrobe so
zdbraznenim fyzikalnochemickych, biologickych a biochemickych procesov Kontrola
priebehu vyrobného procesu, systémy merania, aktivhe zasahovanie do vyrobného
procesu Organizacia a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodrziavanie
technologické predpisy bezpecnosti prace, hygieny a sanitacie.

Obchodna prevadzka

Vyznam a ¢innost obchodu Zakladné druhy zariadenia predajne, prijem tovaru,
manipulacia a podmienky skladovania tovaru Ugtovanie tovaru, registraéna pokladria
Zakladné a doplnkové formy predaja. Ulohy predavajluceho pri styku so zakaznikom
Dodavatelsko-odberatelské vztahy Formy majetku podniku, jeho evidencia

a kontrola.

Psycholdgia predaja

Zaklady psycholégie osobnosti, socialnej psycholégie a psycholdgie trhu Psychické
suvislosti ovplyviujuce pracovny vykon, psychické aspekty problematiky vztahu
predavac — zakaznik.

9.4 Vykonové standardy pre praktické vyucovanie

Absolvent vie:

- vykonavat pracovné Cinnosti spojené s pripravou a Upravou surovin,

- odoberat vzorky a senzoricky ich hodnotit

- uskuto€nit' fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory surovin, medziproduktov a
vyrobkov,

- realizovat’ prepocet surovinovych noriem,

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

- realizovat’ laboratornu kontrolu vyroby jednotlivych surovin, piva, pivovarnickych
vyrobkov, - uskutocrnovat vstupnu, medzioperacnu a vystupnu kontrolu,

- dodrziavat' poZiadavky na vyrobu, kvalitu a zdravotnu bezpecnost’ podla osobitného
predpisu,

- kontrolovat’ dodrziavanie tychto poZiadaviek a viest o tom evidenciu,

- viest' prevadzkovu evidenciu v sulade s osobitnym predpisom,

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

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

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

- upravit pitnu vodu a podielat sa na likvidacii odpadovych latok ,

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

- aplikovat zakladné principy predaja,

- komunikovat' so zédkaznikom.




9.5 Obsahové standardy pre praktické vyucovanie

Kontrolné metddy potravindrskej analyzy

Kontrola v potravinarskych prevadzkach: sustavna vstupna, medzioperacna a
vystupna kontrola.

Rozbor surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov.

Princip a pouzitie prislusnej analytickej metody, postup prace a priklady konkrétnych
vypoctov.

Vyroba piva a sladu

Pracovné Cinnosti spojené s pripravou a upravou surovin a prisad, technolégia
vyroby piva a sladu, laboratorne prace, pri dodrziavani zasad bezpe€nosti a ochrany
zdravia pri praci, hygieny a sanitacie.

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

Pracovné ukony vyrobnych procesov a operacie v pivovarnickej vyrobe.

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

Pouzivanie pracovnych pomécok a dodrziavanie zasad HACCP a spravnej vyrobne;j
praxe.

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

UCEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA

Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Charakteristika predmetu

UcCivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom
mechanizme a podnikani je rozSirené o poznatky o zaloZeni a zaniku podniku, pracovnom
pomere a o otazke zamestnanosti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych
spolo¢nostiach. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si ziaci osvojili komunikacné spdsobilosti,
teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti ekonomického myslenia. Odborny predmet je
medzipredmetovo previazany s predmetom technolégia.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyuCovacieho predmetu ekonomika je poskytnut ziakom uceleny systém
vedomosti, zruénosti a kompetencii o spolo¢ensko-ekonomickom diani, o
makroekonomickych javoch, o realnom ekonomickom Zzivote ¢loveka, formovat logické
myslenie a rozvijat vedomosti, zruCnosti a kfuCové kompetencie vyuzitefné 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 metdédy vhodné na rieSenie problému,
vybrat na zaklade kritérii postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat nespravne
rieSenia problému.
Klucové kompetencie:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreba a uspokojovanie potrieb, statkov.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ovacich
vyu€ovacich hodin | hodin za roCnik

Rozpis uciva predmetu Rocnik




ekonomika treti 1

30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

Zakladné ekonomické vztahy

5

1.1 Zakladné ekonomické pojmy

1.2 Typy ekonomik

1.3 Potreby, statky, sluzby

1.4 Vyroba a vyrobné faktory

1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe

[ N . N . = PSS Y

Podmienky fungovania trhového hospodarstva

2.1 Tovar

2.2 Peniaze

2.3 Dopyt a ponuka

2.4 Cena

2.5 Trh, subjekty a formy trhov

Al alalalo

Podnik a podnikatelska ¢innost’

3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny
register

—loo

3.2 Zalozenie a vznik zivnosti

3.3 ZruSenie a zanik zivnosti

3.4 Podnikatelska Cinnost, prava a povinnosti podnikatela

3.5 Pravne formy podnikania

Nl

Finanéna gramotnost’, osobné financie

w

4.1 Financovanie, druhy finan¢nych zdrojov

4.2 Pravidla riadenia osobnych financii

=N

Personalny manazment

5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu

-

5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skoncenie
pracovného pomeru

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

5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy

Spotrebitel'ska vychova

6.1 Spotrebitelské prava a povinnosti

-

6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu Europskej
Unie

6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja




UCEBNE OSNOVY PREDMETU MIKROBIOLOGIA

Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Charakteristika predmetu

V mikrobiologii  Ziaci  ziskavaju  vedomosti o mikroorganizmoch, patogénnych
mikroorganizmoch, jednotlivych ochoreniach z potravin a nauia sa predchadzat tymto
ochoreniam. Ziaci ziskaju poznatky o mikrobiolégii produktov a potravin Zivo&isneho
povodu. Nauéia sa vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii, ich spésob vyZivy,
rozmnozovanie, vymenovat najrozsirenejSie typy baktérii a poukazat na ich vyznam
v prirode, potravinarskej vyrobe a pre &loveka. Ziaci sa oboznamia so zakladmi vyzZivy
a latkovej premeny mikroorganizmov, s kvasnymi procesmi, so spésobmi boja proti
mikroorganizmom a so zasadami hygieny a sanitacie na pracovisku.

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

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

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyucovacieho predmetu mikrobiolégia v u¢ebnom odbore 2987 H pivovarnik a
sladovnik je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zruCnosti a kompetencii
o vyzname mikroorganizmov, virusov a baktérii pre potravinarstvo, formovat logické
myslenie a rozvijat vedomosti, zruCnosti a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom
vzdelavani, odbornom vycviku a v obCianskom zivote. Uvedomit’ si vyznam mikrobiol6gie
v kvasnom priemysle.
Absolvent nadobudne kompetencie:

- ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminolégiu v mikrobiolégii,

- vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov,

- vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii, ich spdsob vyzivy, rozmnozovanie,

- vymenovat najrozSirenejSie typy baktérii ,

- zddbvodnit vyznam baktérii v prirode, v potravinarskej vyrobe a pre Cloveka.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za ro¢nik
. e ., 33/z toho 10
mikrobiolégia prvy 1 hodin cviéeni

Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 3
1.1 Mikrobiologia a jej vztah k ostatnym vednym 1
disciplinam
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1

1.3 Mikrobiologické discipliny 1




2. Chemické zlozenie mikroorganizmov 2

-_—

2.1 Bielkoviny, sacharidy a tuky

2.2 Nukleové kyseliny 1
3. Morfolégia mikroorganizmov 5
3.1 Prehlad sustavy mikroorganizmov 1
3.2 Virusy, baktériofagy 1
3.3 Baktérie 1
3.4 Kvasinky 1
3.5 Plesne 1
4. Fyziolégia mikroorganizmov 7
4.1 Rast mikroorganizmov 1
4.2 RozmnoZovanie mikroorganizmov 1
4.3 Vzajomné vztahy mikroorganizmov 1
4.4 Latkova premena mikroorganizmov 2
4.5 Mikrobialne enzymy 1
4.6 Antibiotika, probiotika a prebiotika 1
5. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na 6
mikroorganizmy
5.1Vplyv fyzikalnych faktorov na mikroorganizmy 2
5.2Vplyv chemickych faktorov na mikroorganizmy 2
5.3 Vplyv biologickych faktorov na mikroorganizmy 2
6. Praktické cvi¢enia 10
Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
. T . 33/z toho 10
mikrobiologia druhy 1 hodin cviceni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Patogénne mikroorganizmy 6
1.1 Patogén, patogenita, infekné choroby 1
1.2 Ochorenie z potravin bakterialneho pévodu 2
1.3 Ochorenie z potravin virusového pdévodu 1
1.4 Mykotoxikdzy 1
1.5 Imunoldgia 1
2. Sposoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 12
2.1 Hygiena a sanitacia 1
2.2 Konzervacia, konzervovanie 1
2.3 Konzervacia priamou inaktivaciou mikroorganizmov 1




2.4 Konzervacia nepriamou inaktivaciou mikroorganizmov 1
2.5 Konzervacia pridanim cukru, kuchynskou solou, 1
korenim
2.6 Konzervacia susenim 1
2.7 Konzervacia znizenou teplotou 1
2.8 Konzervacia zvysSenou teplotou 1
2.9 Sterilizacia 1
2.10 Pasterizacia 1
2.11 Konzervacia vplyvom Ziarenia 1
2.12 Konzervacia - vytvorenie kyslého prostredia pomocou 1
baktérii mlie€neho kysnutia (BMK) ako spésob boja
proti neZiaducim mikroorganizmom
3 Biologicka ochrana mikroorganizmov 5
3.1 Alkoholové kvasenie 1
3.2 Octové kvasenie 1
3.3 Mlie€¢ne kysnutie 1
3.4 Maslové kvasenie 1
3.5 Citrébnové kvasenie 1
4 Praktické cvi€enia 10
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za ro¢nik
mikrobiolégia treti 1 SUPTED i
hodin cviceni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Mikroorganizmy v pivovarnictve a sladovnictve 4
1.1 Rozdelenie MO 1
1.2 Baktérie v pivovarnictve (mladinové, mlie¢ne, octové, 2
mikrokoky)
1.3 Dalsie baktérie (Zymomonas mobilis, Pectinatus 1
cerevisiiphilus, Megasphaera cerevisiae, Bacillus
a Clostridium, Selenomonas a Zymophilus)
2. Pivovarnicke kultary 8
2.1 Druhy pivovarnickych kvasiniek 1
2.2 Vrchné a spodné pivovarnicke kvasinky 1
2.3 Kvasinkova bunka 1
2.4  Chemické zlozenie pivovarnickych kvasiniek 1
2.5 Fyziolégia rastu pivovarnickych kvasiniek 1
2.6  Metabolizmus pivovarnickych kvasiniek (optimalne 1
Zivotné podmienky )
2.7  Cisté mikrobialne kultury (priprava, selekcia, 2

propagacia)




3. Mikrobiolégia piva 8
3.1 Kultivacia pivovarnickych kvasiniek v prevadzkovych 1
podmienkach
3.2 Spbsoby zakvadania mladiny 1
3.3 Stadia hlavného kvasenia 2
3.4 Faktory ovplyviujuce priebeh hlavného kvasenia 1
3.5 Regeneracia a pouzitie kvasiniek 1
3.6  Mikrobiologia dokvasania 1
3.7 Prehlad innosti kvasiniek 1
4. Skodlivé mikroorganizmy v prevadzke 5
4.1 Rozdelenie a prehlad Skodlivych MO 1
4.2 Divé kmene kvasiniek 1
4.3 Skodlivé baktérie piva 1
4.4 Zakaly piva spésobené kvasinkami a baktériami 1
4.5 Plesne v pivovarnickej prevadzke 1
5. Praktické cvi¢enia 5

UCEBNE OSNOVY PREDMETU HYGIENA

Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet hygiena poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v
potravinarskom priemysle a o zabezpec&eni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin.
Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu potravin eliminovat hygienické nebezpeéenstvo
z potravin, zohladnit' existenciu potravinovych alergii a intolerancii na potraviny. Ziskaju
vedomosti o spdsoboch predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych
hygienickych poziadavkach pri ziskani, spracovani a expedicii piva a pivnych vyrobkov.
Metody, formy a prostriedky vyuCovania hygieny potravin maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich cielfavedomost, samostatnost a tvorivost.
Uprednosthiujeme také stratégie vyu€ovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese
vyuCby ma moznost spolurozhodovat' a spolupracovat.

Medzipredmetové vztahy: mikrobiologia, potraviny a vyziva, aplikovana chémia,
technoldgia, odborny vycvik.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyucovacieho predmetu hygiena v u€ebnom odbore 2987 H 02 pivovarnik a
sladovnik je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zru¢nosti, formovat logické myslenie
a rozvijat vedomosti, zrucnosti a kluCové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani,
odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky o vyzname a vytvoreni
spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodrziavat pri vyrobe
zdravotne nedkodnych potravin, aby sa prediSlo moznej primarnej kontaminacii.
Absolvent vie :

- dodrziavat zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin,

- vysvetlit principy Cistenia a dezinfekcie,

- opisat uplatnovanie systému HACCP v praxi.




Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyucCovacich
hodin hodin za roc¢nik,
. . 33/ztoho 5
hygiena prvy L hodiny cvi¢enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Vyznam hygieny a sanitacie 12
1.1 Uvod 1
1.2 Historia 1
1.3 Charakteristika zakladnych pojmov 1
1.4 Teoretické zaklady Cistenia a dezinfekcie 1
1.5 Hygiena v potravinarskom priemysle 1
1.6 Rozdelenie hygieny 1
1.7 Sanitacia v potravinarskom priemysle 1
1.8 Sanitacné opatrenia, sanitany proces 1
1.9 Chémia Cistenia 1
1.10 Klasifikacia necistot a spdsoby ich odstranovania 1
1.11 Legislativna forma hygieny potravin 1
1.12 Systém hygieny potravin v praxi 1
2. Voda 7
2.1 Vyznam vody pre €loveka, vlastnosti vody 1
2.2 Druhy vody 1
2.3 Voda v potravinach 1
2.4 Aktivita vody 1
2.5 Vyznam vody pre potravinarsky priemysel 1
2.6 Vyznam vody pre pivovarnicky priemysel 1
2.7 Vyznam vody pre sladovnictvo 1
3. Zabezpecenie zdravotnej a hygienickej neSkodnosti 9
potravin
3.1 Spravna vyrobna prax a jej podsystémy 1
3.2 Zaradenie HACCP v systéme hygieny pozivatin 1
3.3 Zakladné pojmy: HACCP, kontrolny bod, kritérium, 1
riziko
3.4 Analyza nebezpec€enstva a posudenie jeho zavaznosti 1
a rizika
3.5 Funkcie HACCP 1
3.6 Fazy HACCP 1
3.7 Napravné opatrenia v systéme HACCP 1
3.8 Zakon o potravinach 1
3.9 Vyhlaska pre pivo, slad a nealkoholické napoje 1




prostriedkami

4. Praktické cvi€¢enia 5
Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyucCovacich
hodin hodin za roénik,
. . 33/ztoho 4
hygiena druhy L hodiny cvi¢enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Alimentarne ochorenia 3
1.1 Alimentarne ochorenia mikrobialneho pévodu 1
1.2 Alimentarne ochorenia nemikrobialneho pévodu 1
1.3 Alimentarne ochorenia spbésobené parazitnymi ervami 1
2. Alergie a intolerancie na potraviny 5
2.1 Alergie na potraviny 1
2.2 Potravinové alergény 1
2.3 Podstata potravinovej alergie 1
2.4 Neznasanlivost (intolerancia ) potravin 1
2.5 Podstata intolerancie potravin 1
3. Zdravotné rizika pri vyrobe potravin 4
3.1 Fyzikalne nebezpecfenstva 1
3.2 Chemické nebezpecfenstva 1
3.3 Biologické nebezpecfenstva 1
3.4 Hlavné skupiny mikroorganizmov 1
4. Spoésoby predlzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov 41
4.1 Princip a vyznam konzervacie potravin 1
4.2 Zakladné metddy konzervacie potravin 1
4.3 Principy jednotlivych metdd konzervacie potravin 1
4.4 Konzervacné postupy pouzivané vo vyrobe piva a 1
sladu
5. Priemyselné sanitaéné prostriedky 13
5.1 Moderné Cistiace prostriedky 1
5.2 Zasadité latky 1
5.3 Kyseliny 1
5.4 Sekvestratné prisady 1
5.5 Oxidacné prisady 1
5.6 Povrchovoaktivne latky 1
5.7 Dezinfekéné pripravky a ich pdsobenie 1
5.8 Znizena citlivost MO k dezinfekEnym pripravkom 1
5.9 Zasady bezpecfnej manipulacie s chemickymi 1




5.10 Nebezpecéné latky, bezpecnostny list 1
5.11 Oznacovanie chemickych latok 1
5.12 Prijem produktov dodavanych v cisternach 1
5.13 Skladovanie a distribucia Cistiacich a dezinfekCnych 1
pripravkov
6. Praktické cvic¢enia 4
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
. . 15/ z toho 2
hygiena treti U hodiny cvi¢enia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Zakladné metddy aplikacie Cistiacich a dezinfekénych 5
pripravkov
1.1 CIP stanicesanitacia vnutornych povrchov vyrobnych 1
zariadeni (cleaning in place)

1.2 CIP- sanitacia 1
1.3 Princip a konstrukcia CIP stanic 1
1.4 Jednotlivé Casti sanitacnhého CIP systému 1
1.5 CIP sanitacia v jednotlivych vyrobnych usekoch 1
2. Sanitacia povrchov 3
2.1 Sredotlakova, penova a gélova sanitacia 1
2.2 Zariadenia pre sanitaciu povrchov 1
2.3 OsSetrovanie dopravnikov 1
3. Umyvanie obalov 3
3.1 Sanitacia cisterien Sanitacia nevratnych obalov 1
3.2 Umyvanie flia§, umyvanie prepraviek na flase 1
3.3 Sanitacia KEG sudov 1
4. Osetrovanie tunelovych pasterizatorov 2
3.4 Kordzia pri pasterizacii a ochrana proti korézii 1
3.5 Potla¢enie nadmernej tvorby biofilmov 1
5. Praktické cvi¢enia 2

UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA
Forma Studia Denna

Viuéovaci "azik Slovenski




Predmet potraviny avyziva podava ziakom uceleny prehlad o zakladnom rozdeleni
potravin, oich zloZeni, o moznostiach prediZenia trvanlivosti potravin, o vyskyte
cudzorodych latok v potravinach ako aj o fyzioldgii traviaceho systému. Ulohou predmetu je
oboznamit ziakov aj s biologickou a energetickou hodnotou potravin, so zasadami spravnej
Zivotospravy, prevenciou vodéi civilizaénym chorobam a propagovat’ ju a uplathovat vo
vlastnej zivotosprave. Obsah umozni zaroven viest Ziakov k hospodarnemu vyuzivaniu
potravin.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriujeme také
stratégie vyu€ovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost
spolurozhodovat a spolupracovat. Pri vyucbe pouzivame formu vykladu, riadeného
rozhovoru, preferujeme pracu s ucebnicami a poc¢itatom. Odporucaju sa aj r6zne odborné
Casopisy s tematikou vyziva a potravinarstvo.

Medziiredmetové vzt’ahi: hiiiena , technoléiia, surovini, odborni vicvik

Cielom vyuC€ovacieho predmetu potraviny a vyziva v u¢ebnom odbore 2987 H pivovarnik a
sladovnik je:
- poskytnut Ziakom zakladné vedomosti o potravinach, ich zlozeni a skladovani,
- formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a klu¢ové kompetencie
vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote,
- osvojit si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajsSim prostredim,
- oboznamit Ziakov s biologickou a energetickou hodnotou potravin,
- oboznamit Ziakov so zasadami racionalnej vyZzivy a spravnymi stravovacimi
navykmi,
- propagovat spravnu vyzivu a jej uplatnenie v Zivotosprave,
- poznat dosledky nespravnej zivotospravy, pri€iny vzniku choréb a poznat hodnotu
zdravia,
- venovat dbéraz dblezitosti hospodarneho vyuZzitia potravin, vztahu k osobnej

hiiiene a hiiiene prostredia.

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za ro¢nik
potraviny a vyziva prvy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Potraviny 10
1.1 Histdria vyvoja ludskej vyzZivy 1
1.2 Potraviny — charakteristika, druhy 1
1.3 Bielkoviny — charakteristika, zdroje a potreba bielkovin 1
1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam 1
1.5 Tuky — vlastnosti tukov, druhy, vyuzitie tukov 1
1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode 1
1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch 1
1.8 Mineralne latky — vyznam, rozdelenie 1




1.9 Voda - vyznam, poziadavky na pitnd vodu 1
1.10 Enzymy 1
. Cudzorodé latky v potravinach 3
2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok 1
2.2 Antioxidanty a konzervacné latky a Emulgatory a 1
stabilizatory
2.3 Rezidué antibiotik, pesticidov, tazké kovy 1
. Skladovanie potravin 5
3.1 Uskladnenie a oSetrenie potravin 4
3.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy 1
. Fyziolégia vyzivy 15
5.14 Zakladné pojmy — travenie, vstrebavanie, vyluovanie 1
5.15 Traviaca sustava - rozdelenie 1
5.16 Anatdémia traviacich organov 4
5.17 Travenie jednotlivych Zivin 1
5.18 Traviace Stavy, traviace enzymy 2
5.19 Zlazy traviacej sustavy — peéen, pankreas, slinné 3
Zlazy
5.20 Vstrebavanie Zivin 1
5.21 VyluCovanie nestravenych latok 2
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
potraviny a vyziva druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
. Ochrana zdravia €loveka 4
1.1 Zasady spravnej vyzZivy 1
1.2 Odporucané vyzivove davky 1
1.3 Odporucané davky potravin 1
1.4 Potravinova pyramida 1
. Druhy stravy 5
2.1 ZmieSana strava 1
2.2 \Vegetaridnska strava 1
2.3 Makrobioticka, oddelena strava 1
2.4 Hladovanie, podvyziva 1
2.5 Anorexia, bulimia 1
. Diferencované stravovanie 7
2.1 Vyziva deti 2




2.2 \VyZiva mladeze 1
2.3 Chyby vo vyzive mladeze 1
2.4 \VyZiva tehotnych a dojCiacich Zien 1
2.5 Vyziva starSich ludi 1
2.6 VyZiva pracujucich 1

. Napoje 17

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za ro€nik
potraviny a vyziva treti 0,5 15
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

. Hodnota potravin 3
1.1 Energeticka hodnota potravin 1
1.2 Biologicka hodnota potravin 1
1.3 Vyzivova hodnota potravin 1
. Hodnota napojov 2
2.1 Energeticka hodnota napojov 1
2.2 Biologicka hodnota napojov 1
. Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni 8
3.1 Druhy civilizanych ochoreni a ich priciny 2
4.1 Obezita, cukrovka 2
4.2 Nadorové ochorenia 1
4.3 Potravinoveé alergie 1
4.4 Dalsie ochorenia 1
4.5 ZAvislosti 1
4, Fortifikacia potravin 2

UCEBNE OSNOVY PREDMETU SUROVINY

Forma Studia

Denna

Vyucovaci jazyk

Slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet suroviny poskytuje ziakom prehladné vedomosti o zakladnych Zzivinach a
ochrannych latkach a ich zastupeni v potravinach, o pévode, zloZeni, vlastnostiach a vyrobe
surovin pouzivanych vo j vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich
technologickym spracovanim. Ziaci ziskaju vedomosti o pévode, vlastnostiach a oSetreni
surovin, ktoré sa spracovavaju pri vyrobe piva a sladu. Ziskané vedomosti vyuZiju ziaci pri
vyhodnocovani kvalitativnych znakov surovin, pri ur€ovani a dodrZiavani podmienok




skladovania surovin a pri posudzovani vplyvu pouzitych surovin na kvalitu vyrobkov.
Obsahom predmetu je prehlad potravinarskych surovin a suroviny sladovnickeho priemyslu
a suroviny na vyrobu piva. U&ivo o vode ako délezitej surovine pri vyrobe sladu a piva, o jej
vlastnostiach a poziadavkach na kvalitu je zaradené v prvom ro¢niku. Na zakladné suroviny
rastlinného pévodu, jaémen a chmefl sa vyuc€ujuci zameria najprv z hladiska ich prvovyroby
a neskor z hladiska pivovarnickeho a sladovnickeho. Podrobne sa prebera sa chemické
zloZenie jaCmena a chmelu, ktoré v rozhodujucej miere ovplyviiuju senzorické vlastnosti
vyrobkov. Zaradené je aj u€ivo o ovoci, ovocnych Stavach, ochucujucich zlozkach, nakolko
tieto su sucastou stale ZiadanejSich mieSanych napojov na baze piva a ciderov.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania odborného predmetu suroviny maju stimulovat
rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, podporovat ich ciel a vedomost, samostatnost a
tvorivost. Odporucaju sa vyuzivat aj rozne odborné Casopisy s tematikou vyzivy, vyroby a
gastronémie, proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického
poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie napomozu rozvoju a upevriovaniu klucovych
kompetencii Ziaka.

Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, potraviny a vyziva, aplikovana chémia, hygiena,
technolégia, odborny vycvik.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyucovacieho predmetu suroviny v u¢ebnom odbore 2987 H 02 biochemik — vyroba
piva a sladu je poskytnut’ Ziakom subor vedomosti, zru€nosti, formovat logické myslenie
a rozvijat vedomosti, zrucnosti a klu€Cové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani,
odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky ako spravne a hospodarne
narabat so surovinami pri ich skladovani a spracovani. Ciefom predmetu je formovat ich
odborné myslenie pri posudzovani priebehu technologickych procesov a kvality vyrobkov
v zavislosti od surovin. Absolvent nadobudne kompetencie:

- primerane Ustne a pisomne sa vyjadrovat,

- rozoznavat suroviny, senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet .
o - tyzdennych PO
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik " ; vyucovacich
vyucCovacich hodi « .
. odin za rocnik
hodin
suroviny prvy 2 66
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Uvod 5
1.1 Potravinarsky priemysel 1
1.2 Potravinarske suroviny, rozdelenie, prehlad 2
1.2 Vyroba piva a sladu na Slovensku a vo svete 2
2. Voda 1
2.1 Povrchové, spodné a mineralne vody 2
2.2 Tvrdost vody 2
2.3 VSeobecné spbsoby na upravu vody 2
2.4 Poziadavky na vodu pre vyrobu piva a sladu 2




2.5 Odpadové vody a ich uprava 2
2.6 Spotreba vody v pivovaroch a sladovniach 1
3. Clenenie a zlozenie surovin 10
3.1 Hlavné suroviny v potravinarstve a pri vyrobe piva 2
3.2 Pridavné, pomocné a znecistujuce latky 2
3.3 Zlozenie a rozdelenie pozivatin 2
3.4 Biologicka a energeticka hodnota 2
3.5 Biopotraviny 2
4. Jaémen 28
4.1  Obilniny ako potravinarska surovina 1
4.2 Pestovanie jaCmena 2
4.3 Druhy jaémena 1
4.4 Morfolégia rastliny a jaémenného zrna 3
4.5 Chemické zloZenie jaCmena 3
4.6 Bielkoviny a sacharidy v jaCmeni 3
4.7 Enzymy jaCmena 3
4.8 PoZiadavky na sladovnicky jamern 5
4.9 Hodnotenie jalmena 4
4.10 Nahrady sladu 3
5. Obilniny a pseudoobilniny pri vyrobe piva 7
5.1 PSenica 1
5.2 Ostatné obilniny 2
5.3 Pseudoobilniny 1
5.4 Skladovanie obilnin 1
5.5 Skodcovia obilnin 2
6. Praktické cvienia 5
Obsah vzdelavania - rozpis uciva
o " tyzzgrfﬁ;ch FoeEl
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik - . vyuc€ovacich
vyucovacich hodi o
. odin za roCnik
hodin
suroviny druhy 1,5 49
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Chmel 28
1.1 Pestovanie chmelu 2
1.2 Botanika a morfoldégia chmelu 1
1.3 Skodcovia chmelu 1




1.4 Chemické zloZenie chmelu 4
1.5 Odrody chmelu 2
1.6 Zber a pozberova uprava chmelu 2
1.7 Hodnotenie chmefu 8
1.8 Typy upraveného chmelu (extrakt, granulat) 6
1.9 Nahrady chmelu 2
2. Sacharidy a sladidla 8
1.1 Vyroba cukru z cukrovej repy 1
1.2 Druhy cukru 2
1.3 Sirupy 2
1.4 Umelé sladidla 2
1.5 Kulér 1
3. Ovocie 10
3.1 Rozdelenie ovocia 1
3.2 Chemické zloZenie ovocia 1
3.3 Druhy ovocia 2
3.4 Vyroba ovocnych Stiav 3
3.5 Ovocné Stavy v mieSanych napojoch na baze piva 3
4. Praktické cvi¢enia 3
Obsah vzdelavania - rozpis uciva
Poc .
o - tyidgr?ﬁ:'/ch Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik < ; vyucovacich
vyuc€ovacich hodi o .
. odin za rocnik
hodin
suroviny treti 0,5 15
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Pomocné suroviny a materialy 7
1.1 Potravinarske kyseliny 2
1.2 Enzymy a farbiva 1
1.3 KonzervacCné a stabilizané latky 2
1.4 FiltraCné latky 2
2. Obaly a obalové materialy 7
2.1 Papierové, karténové a lepenkové obaly 1
2.2 Kovové a sklenené obaly 3
2.3 Obaly z plastov 2
2.4 Obaly a zivotné prostredie 1




3. Praktické cvicenia 1

UCEBNE OSNOVY PREDMETU APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet aplikovana chémia v u¢ebnom odbore 2987 H 02 biochemik — vyroba piva a sladu
zaradeny do ucebného planu od prvého po treti roénik s tyZdennou hodinovou dotaciou.
Ziaci ziskaju zakladné vedomosti z anorganickej chémie, z organickej chémie a biochémie
aplikovanej na potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit, Ze chémia, chemické procesy
poskytuju fudom nové poznatky aj v potravinarstve, ktoré postupne vyuzivaju, ovplyviuju
technoldégiu vyroby potravinarskych vyrobkov, spésob Zivota, vyzivu aroézne biochemické
vyskumy v odbore. Praktické cvienia su v 1. roéniku zamerané na pripravu a koncentraciu
roztokov.

Metody, formy a prostriedky vyuCovania aplikovanej chémie maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost.
Predmet aplikovana chémia je velmi Uzko previazany s predmetmi chémia, potraviny a vyziva,
technoldgia, hygiena, laboratérne hodnotenie potravin a mikrobiolégia.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyuc€ovacieho predmetu aplikovana chémia v u¢ebnom odbore 2987 H pivovarnik a
sladovnik je poskytnut Ziakom subor vedomosti a o chemickych latkach, javoch,
zakonitostiach a vztahoch medzi nimi aplikovany na potravinarstvo a zaroven formovat
logické myslenie ziakov a rozvijat’ ich vedomosti, zruénosti a kfu¢ové kompetencie
vyuzitelné aj v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote.
Z kluCovych kompetencii sa kladie déraz na schopnost ziaka :

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- overovat a interpretovat ziskané udaje a vedomosti vo svojom odbore.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

PO ST o Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich hodin za rocnik
hodin
Aplikovana chémia prvy 2 66

Nazov tematického celku/Témy O e e

hodin

1. Uvod do aplikovanej chémie 20

1.1 Chémia a jej vyznam v potravinarstve 1

1.2 Rozdelenie latok 1

1.3 Klasifikacia chemickych prvkov podfa periodicke;j

sustavy prvkov

1.4 Klasifikacia anorganickych zlu¢enin 2

1.5 Nazvoslovie oxidov 2

1.6 Nazvoslovie hydroxidov 2




1.7 Nazvoslovie kyselin

1.8 Nazvoslovie soli

1.9 Nazvoslovie hydrogensoli a hydratov soli

1.10 Roztoky

WINININ

2. Nekovy uplatiiujuce sa v potravinarstve

2.1 Vodik

2.2 Kyslik

2.3 Uhlik

2.4 Dusik

2.5 Sira

2.6 Halogény

AlAalN =N

3. Kovy uplatiujuce sa v potravinarstve

3.1 Alkalickeé kovy

3.2 Kovy alkalickych zemin

3.3 Hlinik

3.4 Zelezo

3.5 Cinaolovo

3.6 Obaly potravin z kovu (vnutorné a vonkajsie vrstvy,

oSetrenie)

3.7 Zliatiny kovov

3.8 Kordzia kovov

Nl= & —\I\)l\)_\_\;

4. Anorganické zlu€eniny a ich vyznam

v potravinarstve

-
o

4.1 Voda

4.2 Oxidy a hydroxidy

4.3 Kyseliny

4.4 Soli

_WWw

5. Praktické cvicenia

15

Rozpis uciva predmetu

Roénik

Pocet tyzdennych
vyucCovacich
hodin

Pocet
vyuc€ovacich hodin
za ro¢nik

Aplikovana chémia

druhy

1,5

49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Zmesi a roztoky

8

Klasifikacia zmesi

Potravinarske emulzie

Roztoky, ich charakteristika a vyznam

Klasifikacia roztokov

Koloidné roztoky

— ] | — | — ]
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Vyjadrovanie zloZenia roztokov
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1.7 Vypodty koncentracie roztokov

1.8 Priprava a vyznam roztokov

—

. Technologické operacie z chemického hladiska 9
2.1 Filtracia 2
2.2 Krystalizacia 1
2.3 Odstredovanie a sedimentacia 2
2.4 Extrakcia a difuzia 1
2.5 Destilacia 1
2.6 Emulgacia 1
2.7 Chemicka konzervacia, dezinfekcia, Cirenie a farbenie 1

. Organické latky uplatriujuce sa v potravinarstve 19
3.1 Zlozenie organickych latok 2
3.2 Struktura organickych latok 2
3.3 Rozdelenie organickych latok 2
3.4 Uhlovodiky a ich prakticky vyznam 2
3.5 Aromatické a polyaromatické uhfovodiky 1
3.6 Aminy 1
3.7 Alkoholy a fenoly 2
3.8 Aldehydy a ketony 2
3.9 Karboxylové kyseliny 2
3.10 Soli a estery 2
3.11 Hydroxykyseliny a aminokyseliny 1

. Plasty v potravinarstve 4
4.1 Makromolekulové latky 2
4.2 Plastové obalové materialy v potravinarstve 1
4.3 Vplyv plastov na €loveka a Zivotné prostredie 1

. Praktické cvicenia 9,5

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucCovacich vyuc€ovacich hodin
hodin za rocnik
Aplikovana chémia treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin
. Chémia prirodnych latok 10
1.1 Bielkoviny, ich zloZenie, rozdelenie a vyznam 1
1.2 Tvorba, rozklad a denaturacia bielkovin 1
1.3 Sacharidy, ich vznik, rozdelenie a vyznam 2
1.4 Monosacharidy a disacharidy 2
1.5 Polysacharidy 1
1.6 Chemické reakcie sacharidov 2
1.7 Lipidy, ich zloZenie, rozdelenie a vyznam 1
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2. Biochémia

2.1 Chemické deje v Zivych organizmoch

2.2 ATP. Metabolizmus sacharidov

2.3 Nukleové kyseliny

2.4 Enzymy a ich vyuzitie v potravinarstve

2.5 Vitaminy, hormény a ich vyznam

2.6 Alkaloidy, lieciva a lieky

2.7 Alkoholové a mlieGne kvasenie

2.8 Octové, maslové a propidnové kvasenie

2.9 Vyuzitie biochemickych procesov vo vyrobe piva a
sladu

— _\_\_\_\_\_\_\l\)c
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3. Praktické cvicenia

UCEBNE OSNOVY PREDMETU HODNOTENIE POTRAVIN

Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet laboratérne hodnotenie potravin v u€ebnom odbore biochemik 2987 H 02 vyroba
piva a sladu svojim obsahom poskytuje Ziakom zakladné vedomosti a zru¢nosti v oblasti
bezpecnosti prace v laboratoriu, manipulacie s chemickymi latkami a rozbormi vzoriek.
Ziaci ziskané poznatky vyuziju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani
v ramci odborného vycviku. Ziaci ziskaju zakladné vedomosti a laboratérne zruénosti, ktoré
mo&zu neskor vyuzit' v pracovnom zivote.

Metody, formy a prostriedky vyuCovania laboratérneho hodnotenia potravin maju
stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich ciefavedomost,
samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriujeme také stratégie vyu€ovania, pri ktorych ziak ako
aktivny subjekt v procese vyucby, ma moznost spolurozhodovat a spolupracovat. Ucitel
ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest zZiaka k ¢o najlepSim vykonom, podporovat
jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci ucebného odboru.
Odporuc¢aju sa vyuzivat rézne odborné c&asopisy s tematikou pivovarskej vyroby
a gastronémie, proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického
poznavania.

Medzipredmetové vztahy: mikrobioldgia, hygiena potravin potraviny a vyZiva, suroviny,
aplikovana chémia, technolégia, odborny vycvik.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyucCovacieho predmetu laboratérne hodnotenie v u¢ebnom odbore 2987 H
pivovarnik a sladovnik je poskytnut’ Ziakom subor vedomosti, zruénosti, formovat logické
myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu¢ové kompetencie vyuzitefné aj v dalSom
vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky a zrugnosti
0 vyzname a vytvoreni spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne
dodrziavat pri vyrobe zdravotne nesSkodnych potravin, aby sa prediSlo moznej primarnej
kontaminacii. Ziaci sa naudia zakladné hygienické zasady pri rozbore potravin, najma
rozbory sladu a piva. Ziskaju vedomosti o zlozeni sladu a piva, o hygiene, ktorej zakladnym
principom je uplatiiovanie systému HACCP v praxi.

Klucové kompetencie:




Absolvent vie:
- primerane ustne a pisomne sa vyjadrovat,
- rozoznavat suroviny, senzoricky a analyticky posudzovat’ ich kvalitu.

ovocia a zeleniny

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucCovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
hodnotenie potravin prvy 1 33 cviceni
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 3
1.1 Organizacia prace v laboratériu 1
1.2 Vedenie laboratérnych dennikov a protokolov 1
1.3 Bezpeclnost a hygiena prace v laboratériu 1
2. Odber vzoriek potravin 10
2.1 Odoberanie a priprava vzoriek 1
2.2 Vahy a vazenie 1
2.3 Filtracia, premyvanie, dekantacia, suSenie, zZihanie, 1
odparovanie, destilacia extrakcia
2.4 Priprava odmernych roztokov 1
2.5 Odber vzoriek sypkych potravin 1
2.6 Odber vzoriek kvapalnych latok 1
2.7 Odber vzoriek kusovych latok 1
2.8 Odber vzoriek hotovych jedal 1
2.9 Odber vzoriek nealkoholickych a alkoholickych napojov 1
2.10 Odber vzoriek ovocia a zeleniny 1
3. Fyzikalne skusky potravin 4
3.1 Stanovenie zrnitosti, objemovej hmotnosti 1
a napadnutia Skodcami
3.2 Stanovenie vihkosti (susiny) 1
3.3 Stanovenie hustoty 1
3.4 Stanovenie obsahu popolovin 1
4. Zaklady senzorického hodnotenia potravin 9
4.1 Zmyslové skusky obilnin, strukovin a olejnin 1
4.2 Zmyslové skusky cukru, cukroviniek a ¢okolad 1
4.3 Zmyslové skusky pekarenskych, cukrarskych 1
a pekarskych vyrobkov a zmrzlin
4.4 Zmyslové skusky nealkoholickych napojov 1
4.5 Zmyslové skusky mlieka, mlie€nych vyrobkov 1
4.6 Zmyslové skusky masa, masovych vyrobkov a konzerv 1
4.7 Zmyslové hodnotenie a rozmerové triedenie Cerstvého 1




4.8

Zmyslové posudzovanie pochutin — kavy, ¢aju, kakaa
a pomocnych a technologickych latok octu, soli a pod.

4.9 Zmyslové skusky muk, cerealnych a extrudovanych 1
vyrobkov
5. Rozbor vody 4
5.1 Odber vzoriek 1
5.2 Zmyslovy rozbor vody 1
5.3 Stanovenie tvrdosti vody 1
5.4 Stanovenie mnozZstva plynu vo vode 1
6. Specifické cviéenia 3
Obsah vzdelavania — rozpis uciva
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucCovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
. , 49,5/ z toho
hodnotenie potravin druhy 15 105 hodin
cviéenia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod 2
1.1 Laboratérny poriadok , BOZP 1
1.2 BOZP 1
2. Rozbor jaCmena 10
2.1 Odober a Uprava vzoriek 1
2.2 Zmyslové hodnotenie jaCmena 1
2.3 Stanovenie mechanickych ne istét 1
2.4 Fyziologicky rozbor jalmena 1
2.5 Metddy stanovenia kliivosti jaémerna 1
2.6 Stanovenie citlivosti jaémeria na vodu 1
2.7 Stanovenie stupna domacania 1
2.8 Stanovenie vihkosti jaémerna 1
2.9 Stanovenie mnozstva bielkovin 1
2.10 Stanovenie mnozstva Skrobu v jaCmeni 1
3. Rozbor sladu 14
3.1 Odber a priprava vzoriek sladu 1
3.2 Zmyslové hodnotenie 1
3.3 Stanovenie suSiny a vihkosti sladu 1
3.4 Stanovenie extraktu slade 1
3.5 Rozbor sladiny 1




3.6

Stanovenie relativnej hustoty sladiny

3.7

Stanovenie ¢asu scukrenia sladu

3.8

Stanovenie Cirosti a Casu stekania sladiny

3.9

Stanovenie farby sladiny

3.10

Stanovenie titratnej kyslosti sladiny

3.11

Stanovenie aktivnej kyslosti sladiny

3.12

Stanovenie obsahu rozpustného dusika v sladine

3.13

Stanovenie titratnej kyslosti piva

3.14

Stanovenie aktivnej kyslosti piva
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4. Rozbor chmelu a mlata

-
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4.1

Odoberanie vzoriek

4.2

Zmyslové hodnotenie chmelu

4.3

Stanovenie vihkosti chmelu

4.4

Stanovenie obsahu horkych latok

4.5

Stanovenie a — podielu a B — podielu horkych kyselin

4.6

Stanovenie celkového obsahu zivic

4.7

Stanovenie obsahu trieslovin

4.8

Stanovenie obsahu silic

4.9

Rozbor chmelového extraktu

4 .10 Stanovenie vihkosti mlata

4.11

Stanovenie extraktu v mlate

4.12 Stanovenie a —glukanu v mlate
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5. Specifické cviéenia

11,5

Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich

hodin

Pocet tyZzdennych

Pocet
vyucovacich
hodin za roénik

hodnotenie potravin treti 1,5

45/18

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Uvod

1.1

Laboratérny poriadok

1.2

BOZP

2. Kontrola priebehu vyroby piva

2.1

Hartongovo Cislo

2.2

Kolbachovo &islo

2.3

Diastaticka mohutnost

2.4

Stanovenie extraktu mladiny

2.5

Stanovenie kyslosti sladiny, mladiny, piva

2.6

Rozbor mlata

3. Rozbor miesanych napojov na baze piva




3.1 Odber vzoriek

3.2 Zmyslové hodnotenie

3.3 Stanovenie hustoty

3.4 Stanovenie pH

3.5 Stanovenie alkoholu a CO2

3.6 Stanovenie cukrov

3.7 Stanovenie aditiv a konzervacnych latok

AlAalallaallaiN—~

3.8 Stanovenie cudzorodych latok

-
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4. Rozbor piva

4.1 Odber vzoriek

4.2 Zmyslové hodnotenie

4.3 Analytické hodnotenie piva

4.4 Stanovenie zvySkovych extraktov v pive

4.5 Stanovenie zdanlivého extraktu

4.6 Stanovenie skutoéného extraktu

4.7 Stanovenie dosiahnutelného (kone€ného) extraktu

4.8 Stanovenie alkoholu a CO2v pive

4.9 Zistovanie stupnovitosti piva
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4.10 Zistovanie stupna prekvasenia
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5. Specifické cviéenia

UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNOLOGIA

Forma Studia Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet technoldgia patri do skupiny odbornych predmetov, v ktorych ziaci ziskavaju trvalé
vedomosti a zrucnosti potrebné k spravnemu a zodpovednému vykonavaniu svojho
buduceho povolania vo vyrobe. Odborny predmet technoldgia je medzipredmetovo viazany
s odbornym vycvikom a odbornymi predmetmi mikrobioldgia, potraviny a vyZziva, suroviny,
aplikovana chémia a hygiena.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov a podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Teoreticky vyklad sa
opiera o praktické priklady z praxe, pouziva nazorné u¢ebné pomécky, pracu s ucebnicou,
odbornymi ¢asopismi, CD nosiémi a exkurziami do mliekarskych podnikov.

Hodnotenie ziakov je zaloZzené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom odborného predmetu technoldgia v uéebnom odbore 2987 H pivovarnik a sladovnik,
je oboznamit Zziakov s vyrobnymi metdédami, vysvetlit zakladné technologické pojmy
a operacie, ¢im sa vytvaraju teoretické predpoklady pre spravne osvojenie pracovnych
ginnosti v rdmci odborného vycviku. Dalej definovat a uréit mozné zdroje znedistovania
zivotného prostredia, suvisiace s prislusnou vyrobou v mliekarskom priemysle, tiez nacrtnat
moznosti eliminacie zdrojov znecistenia zivotného prostredia.

Predmet rozvija schopnost’ pracovat v skupinkach a zaroven prezentovat svoje myslienky,
navrhy a postoje.




Z klu¢ovych kompetencii sa kladie déraz na nadobudanie spésobilosti:

- samostatne konat,
- logicky a realne zdbévodnit svoje rozhodnutia,
- identifikovat dosledky svojej Cinnosti.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
. . 99 / z toho 21
technologia prvy £ hodin cvi€enia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyuc€ovacich
hodin

1. Uvod

1.1 Z&kladné pojmy a terminoldgia

1.2 Potravinarsky priemysel

1.3 Clenenie potravinarskeho priemyslu

alalalo

. Zakladné procesy v potravinarskom priemysle

2.1 Mechanické pochody, doprava materialu, mieSanie,
homogenizacia

-

2.2 Tepelné procesy — zahrievanie, chladenie,
odparovanie, pasterizacia, sterilizacia, prazenie

2.3 Difuzne procesy — suSenie, zahustovanie

2.4 Iné spbsoby oddelovania zmesi — extrakcia

2.5 Filtracia

2.6 Usadzovanie, odstredovanie

2.7 Preosievanie

2.8 Krystalizacia

2.9 Specifické procesy v potravinarskom priemysle
(enzymaticke, fermentacné ...)
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. Zakladné potravinarske technolégie

3.1 Zakladné pojmy

3.2 Prehlad a rozdelenie potravinarskych technologii

3.3 Technoldgie sacharidov a cerealii

3.4 Technologie mlieka, olejov a tukov

3.5 Technoldégie masa a konzervacie potravin

3.6 Kvasné technoldgie a biotechnolégie
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. Zakladné potravinarske stroje a zariadenia

4.1 Zariadenia na dopravu

4.2 Zariadenia na uskladnenie

4.3 Vahy a davkovacie zariadenia

4.4 Vyrobné zariadenia
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4.5

PIniace zariadenia

4.6

Baliace zariadenia

4.7

Chladiace a mraziace zariadenia

4.8

Dal3ie zariadenia

4.9

Automatické linky

NININININ

5. Zakladné regulaéné zariadenia

-
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5.1

Snimace fyzikalnych veliin

5.2

Snimace teploty

5.3

Snimace tlaku a podtlaku

5.4

Snimace vysky hladiny

5.5

Meranie prietoku

5.6

Meranie koncentracie

5.7

Meranie otacok

5.8

Meranie hmotnosti sypkych hmot

5.9

Meranie vihkosti

5.10 Meranie dalSich fyzikalnych a technologickych veli€in

5.11 Znacenie regulacnych sustav do technologickych

schém
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5.12 Priklady pouZitia automatického riadenia

-

5.13 Snimacie a meracie Cleny v praxi -exkurzia

-

6. Kvasné technolégie

6.1

Zakladné pojmy

6.2

Prehlad kvasnych technologii

6.3

DroZdiarstvo, druhy drozdia

6.4

Vinarstvo, hrozno

6.5

Vyroba hroznového vina

6.6

Sumivé vina, dezertné vina a ovocné vina

6.7

Liehovarnictvo

6.8

Vyroba liehovin

6.9

Druhy liehovin

6.10 Vyroba piva

6.11 Suroviny na vyrobu piva

6.12 Vyroba sladiny

6.13 Vyroba mladiny

6.14 Kvasny proces

6.15 Finalna uprava piv

6.16 Druhy piv

6.17 Mliena kvasena zelenina

6.18 Pekarska vyroba

6.19 Vyroba octu

6.20 Vyroba kyseliny citronovej a mlienej

6.21 Antibiotika
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7. Praktické cvic¢enia

N
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Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za ro¢nik
115,5/ z toho
technolégia druhy 3,5 15,5 hodin
cvienia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Proces sladovania 28
1.1 Struktira jaémena 2
1.2 Morfoldgia jamena 1
1.3 Prijem jaCmena — obsah dusika, vihkost, velkost’ zfn, 1
dormancia
1.4 Prijem jaCmena — vizualna inSpekcia 1
1.5Priprava jaémena k macaniu 1
1.6 Triedenie a skladovanie jaCmena 1
1.7 Mac&anie jamena - princip macania 2
1.8 Faktory ovplyvriujuce macanie 1
1.9Hodnotenie sladovnickeho jaCmeria (mikrosladovanie, 1
kli¢iva kapacita, kli€iva energia,...)
1.10 Typy naduvnikov (nadoba s konickym dnom, nadoba 1
s plochym dnom,...)
1.11 Kli¢enie jaCmena - princip klicenia 1
1.12 Biochemické zmeny pocas kliCenia 2
1.13 Enzymy jaCmena 2
1.14 Technoldgia kli¢enia - humno, Saladinova skrifa 1
1.15 Technoldgia kli¢enia — posuvna hromada, kli¢idlo typu 1
Lausmann
1.16 Proces hvozdenia - princip 1
1.17 Typy hvozdov 1
1.18 Chemicko-fyzikalne zmeny 1
1.19 Biochemické zmeny 1
1.20 Hvozdenie plzenského sladu 1
1.21 Hvozdenie bavorského sladu 1
1.22 Odkli¢kovanie 1
1.23 Skladovanie sladu 1
1.24 Uprava sladu pred jeho pouzitim na varni 1
. Priprava mladiny 29
2.1 Srotovanie sladu 1
2.2 Princip Srotovania 1
2.3 ValCekovy Srotovnik 1
2.4 Kladivkovy Srotovnik 1
2.5 Kontrola Srotovania a Srotu 1




2.6 Princip vystierania

2.7 \Vystieranie pomocou pre-mash

2.8 Princip rmutovania

2.9 Biochémia rmutovania — Stiepenie Skrobu

2.10 Rmutovacie teploty a ich vpyv na rmut

2.11 Pomer Srot:voda, vpyv pH na rmut

2.12 Infuzne rmutovanie

2.13 Dekokéné rmutovanie

2.14 Typy rmutovacich nadob

2.15 Tedria scedzovania sladiny

2.16 Scedzovanie pomocou Lauter kade

2.17 Scedzovanie pomocou doskového filtra

2.18 Princip chmelovaru

2.19 Typy mladinovych kadi

2.20 Priamo vyhrievana mladinova kad

2.21 Vnutorny a vonkajSi ohrev mladiny

2.22 Chmelenie mladiny

2.23 Tedria odkalovania mladiny

2.24 Sedimentacné tanky, centrifugacia mladiny

2.25 Viriva kad

2.26 Princip chladenia mladiny

2.27 Riedenie mladiny

2.28 Aeracia mladiny
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. Fermentacia a lezanie piva

3.1 Morfoldgia kvasiniek

3.2 Kvasinky typu lager

3.3 Kvasinky typu ale

3.4 Propagacia kvasiniek

3.5 Hlavna fermentacia - zasady fermentacie

3.6 Procesy pri kvaseni

3.7 Metabolizmus cukrov

3.8 Metabolizmus kyslika, siry

3.9 Tvorba chuti piva

3.10 Fermentacné nadoby — CKT

3.11 Fermentaéné nadoby — otvorené nadoby

3.12 Princip zrenia

3.13 Jednofazové zrenie piva

3.14 Dvojfdzové zrenie piva

3.15 Prisady do piva poc€as jeho zrenia — sirup, cukor, COz,
chmel,...
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3.16 Tvorba diacetylu a jeho odburavanie

-

3.17 Z&kal a jeho stabilizacia
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. Filtracia piva

20

4.1 Teobria sedimentacie

4.2 Tedbria centrifugacie

4.3 Podpora sedimentacie — glej, auxiliarne stabilizatory
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4.4 Uvod do filtracie

4.5 Typy filtracie

4.6 SviecCkovy filter

4.7 Doskovy filter

4.8 Listovy filter

4.9 Membranovy filter

4.10 FiltraCné materialy — kremelina

4.11 FiltraCné materidly - perlit, silika gél

4.12 Teplota, tlak, kyslik

4.13 Redukcia zakalotvornych proteinov — adsorbenty,
precipitanty, proteolytické enzymy
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4.14 Redukcia zakalotvornych polyfenolov — PVPP

4.15 High gravity brewing

4.16 Kontrola procesu filtracie — analytické parametre

4.17 Kontrola procesu filtracie — mikrobialna stabilita

=SSN =

5. Stacanie a expedicia

—
S

4.1 Obaly a obalovy material — flase, plechovky

4.2 Obaly a obalovy material — kegy

4 3FlaSova linka

4 4 Plechovkova linka

4.5Kegova linka

4 6 Plnenie a uzatvaranie flias

4.7 Plnenie a uzatvaranie plechoviek

4.8 Plnenie a uzatvaranie kegov

4.9 Sterilna filtracia, pasterizacia

4.10 Prietokovy pastér

4.11 Tunelovy pastér

4.12 Kontrola kvality

4.13 Udrzba

4.14 Hygiena
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6. Praktické cvicenia

15,5

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich

hodin

Pocet tyzdennych

Pocet
vyucovacich
hodin za roénik

Technolégia treti 4

120 / z toho 15
hodin cvicenia

Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Proces sladovania 20
1.1 Prijem, Cistenie jamena 1
1.2 Triedenie a skladovanie jaCmena 1
1.3 Typy dopravnikov — elevatory, Snekové dopravniky 1




—
~

Typy dopravnikov — pneumatické systémy, pasové
dopravniky

-_—

1.5 Skodcovia a choroby jaémena 1
1.6 Slachtenie jaémena 1
1.7  Kli€enie jatmena 1
1.8 Kyselina giberellova 1
1.9 Poutzitie stimulatorov kli¢enia 1
1.10 Proces hvozdenia 1
1.11 Typy sladov a ich vyuzitie 1
1.12 PSeni¢ny ‘slad’ 1
1.13 Plzensky slad 1
1.14 Pale ale a jemny slad 1
1.15 Mnichovsky slad 1
1.16 Karamelovy slad 1
1.17 Jantarovy, ¢okoladovy a prazeny slad, prazeny 1
jacmen
1.18 Hodnotenie kvality sladu 2
1.19 Specifikacie sladu pre pivovarnictvo 1
. Priprava mladiny 13
2.1 Srotovanie 1
2.2 \Vystieranie 1
2.3 Rmutovanie infuzne a dekokéné 1
2.4 Enzymi a ich aktivita poas rmutovania 1
2.5 Scedzovanie 1
2.6 Zber posledného vystrelku 1
2.7 Chmelovar 1
2.8 Vyuzitelnost chmelu 1
2.9 Odstranovanie prchavych zlu¢enin — DMS a tvorba 1
farby
2.10 Chmelenie za studena 1
2.11 Odkalovanie mladiny 1
2.12 Chladenie mladiny 1
2.13 Aeracia mladiny, rozpustanie kyslika 1
. Fermentacia a filtracia 20
3.1 Pivné Specialy a dopyt po nich 1
3.2 Vrchne kvasené pSenitné piva 1
3.3 Vrchne kvasené piva typ Ale 1
3.4 Vrchne kvasené piva typ Porter a Stout 1
3.5 Spodne kvasené piva Plzenského typu 2
3.6 Spodne kvasené piva 1
3.7 Spontanne kvasené piva 1
3.8 Studené chmelenie piva pocas fermentacie 1
3.9 Chutova stabilita 1
3.10 Tvorba chuti a voni v procese fermentacie 1
3.11 Organické a mastné kyseliny 1
3.12 Estery 1
3.13 VysSie alkoholy 1




3.14 Vicinalne diketény

3.15 Aldehyhy

3.16 Zluceniny siry

3.17 Kontaminacia piva mikroorganizmami

3.18 Novinky v oblasti filtranych materialov

3.19 ZvySovanie stability peny
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. Stacanie

N
o

4.1 Obaly a obalovy material — flase, plechovky

4.2 Obaly a obalovy material — kegy

4 3FlaSova linka

4 4 Plechovkova linka

4.5Kegova linka

4 6 Plnenie a uzatvaranie flias

4.7 Plnenie a uzatvaranie plechoviek

4.8 Plnenie a uzatvaranie kegov

4.9 Sterilna filtracia, pasterizacia

4.10 Prietokovy pasteér

4.11 Tunelovy pastér

4.12 Vyroba a staanie ochutenych piv

4.13 Vyroba a staCanie mieSanych napojov na baze piva

4.14 Vyroba a staCanie ciderov

4.15 Vyroba nealkoholickych napojov — varenie sirupu

4.16 Vyroba a staanie nealkoholickych napojov

4.17 Systém HACCP, kontrolné kritické body

4.18 Kontrola kvality staanych napojov, vystupna kontrola

4.19 Udrzba

4.20 Hygiena a sanitacny program
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. Vlastnosti piva

5.1 Chemické zlozenie piva

5.2 Zakal a jeho odburanie

5.3 Tvorba farby v pive a jej kontrola

5.4 Penivost piva, prepenovanie piva

5.5 Kovy v pive

5.6 Detekcia mikroorganizmov pritomnych v pive

Alalalalalalo

. Kvalita a hygiena

10

6.1 Laboratérna analyza — Specificka hustota, originalna
hustota, obsah alkoholu

6.2Laboratérna analyza — rozpusteny COz2, rozpusteny Oz,
pH, viskozita

6.3 Laboratérna analyza — horkost, SO2, DMS, prchavé
latky

6.4 Senzorické hodnotenie — degustacia

6.5 Testy odliSnosti vzoriek (trojuholnikovy test, duo-trio
test,...)

6.6 Techniky Cistenia — manualne Cistenie

6.7 Techniky Cistenia — CIP




-_—

6.8 Techniky Cistenia — CIP tankov a potrubi
6.8 VSeobecne zavazné pravne predpisy

-

7. Zasady starostlivosti o hotové pivo
7.1 Skladovanie piva, porovnanie obalov pre pivo
7.2 Pasterizované a nepasterizované pivo
7.3Hnaci plyn na ¢apovanie piva
7.4 Sanitacia pivnych ciest, denny preplach vodou
7.5 Cistota pivného skla, oSetrenie skla pred apovanim
7.6 Postupy podavania a ¢apovania piva

Alalalalalalo

8. Praktické cvicenia 15

UCEBNE OSNOVY PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Forma Studia Denna
Vyucovaci jazyk Slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny vycvik poskytuje ziakom komplexné odborné vedomosti a zruénosti
potrebné na vykonavanie pracovnych Cinnosti spojenych s pripravou a upravou
surovin, kultivaciou a propagaciou mikroorganizmov pre technologicky proces,
samotnou technoldgiou vyroby, laboratérnych prac, priCom sa dodrzuju zasady
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie. Odborny vycvik
umozniuje ziakom porozumiet’ suvislosti medzi technologickym postupom a medzi
pouzivanym technologickym zariadenim a ziskat prehfad o vyzname jednotlivych
vyrobnych Usekov a ich organizacii. Ziaci si postupne osvojuju pracovné ukony
vyrobnych procesov a operacie od jednoduchSich k zlozitejSim, uCia sa pouZzivat
pracovné pomOcky a podfa charakteru povolania, na ktoré ich dané zameranie
pripravuje, ucia sa samostatne obsluhovat’ stroje a zariadenia.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu je postupne ziskat, rozvijat a upevnovat
pracovné navyky jednotlivych Cinnosti podla prislusnych povolani. Pri rozvijani
odbornych kompetencii sa kladie déraz na dodrziavanie vyrobnej a technologickej
discipliny, dobru organizaciu prace, hospodarne vyuzivanie surovin a energie, k
dodrziavanie zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygienu a sanitaciu na
pracovisku a ochranu zivotného prostredia. Kladie sa tiez déraz na schopnost konat’
samostatne, realne zdévodnit svoje rozhodnutie a zistit' dosledky svojej Cinnosti.
Obzvlast dbésledne je nutné ziakom vsStepovat zasadu Cistoty surovin, strojov a
vyrobného zariadenia vratane pomocného materialu a dalSich pomocok, ktoré sa

\Y/e} Vi robnom irocese Vi robi mlieka a mlieénich Vi robkov iouiiva"u.

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik

odborny vycvik prvy 15 495




Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucCovacich
hodin
1. Uvod 45
1.1 Uvodné $kolenie BOZP 9
1.2 Oboznamenie sa s pracoviskom odborného vycviku 12
1.3 Oboznamenie sa s jednotlivymi typmi prevadzok 12
1.4 Organizacia prace na pracovisku 12
2. Zasady hygieny a sanitacie 102
3.1 Osobna hygiena a hygiena pracovného odevu 12
3.2 Zakon o potravinach 6
3.3 VSeobecné zasady kddexu hygieny potravinarskych 6
vyrobkov
3.4 Zariadenia 12
3.5 Potravinové a prevadzkoveé rizika 12
3.6 Systém hubenia Skodcov 6
3.7 Hygiena a sanitacia prevadzky 12
3.8 Dokumentacia a evidencia 36
3. Sanitacia a jednoducha udrzba zariadeni 150
4.1 Nacvik hygieny a sanitacie prevadzky 42
4.2 Montaz a demontaz rozoberatelnych skrutkovych, 24
klinovych a kolikovych spojov
4.3 Oboznamenie sa s armaturami, kohutmi, klapkami a 24
ventilmi
4.4 Montaz pouzivaného potrubia a armatur 24
4.5 Z&kladné druhy Cerpadiel 12
4.6 Ochrana zariadeni pred koréziou 24
4. Laboratérne prace 150
5.1 Oboznamenie sa s laboratériom 6
Laboratérny poriadok 6
BOZP v laboratoriu 6
Vybavenie laboratéria 6
5.2 Zasady prace s laboratéornym sklom 6
5.3 Vahy a vazenie 6
5.4 Meranie objemov kvapalin 6
5.5 Priprava roztokov 6
Vyjadrovanie koncentracie roztokov 6
5.6 Jednoduché laboratorne operacie a rozbory 6
Dekantacia 3
Filtracia 3
Odstredovanie 3
Temperovanie 3
SuSenie 3




Zihanie

Destilacia

5.7 Odbery vzoriek surovin, polotovarov, vyrobkov

(W W

‘a pomocnych latok

- Prijem jaCmena a jeho vstupna analyza

- Cistenie jaCmena

5.8 Upravy vzoriek 6
Mechanicka uprava 3
Fyzikalno-chemicka uprava 3

5.9 Nacviky zakladnych stanoveni 6
Stanovenie teploty 3
Stanovenie hustoty 3
Stanovenie susiny 3
Stanovenie mechanickych necistot 3
Stanovenie kyslosti 3
Specifické stanovenia 3

5.10 Laboratérne hodnotenie surovin, polotovarov a 3

vyrobkov

5.11 Senzorické hodnotenie vyrobkov 24

5. Prijem surovin, pomocnych latok, obalov a manipulacia 48
S nimi

6.1 Kvalitativne a kvantitativne preberanie zakladnych 12
surovin

6.2 Kvalitativne a kvantitativne preberanie pomocnych 12

latok

6.3 Kvalitativne a kvantitativne preberanie obalovych 12

materialov

6.4 Manipulacia a doprava materialov 12

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
odborny vycvik druhy 17,5 577,5
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. BOZP 21

1.1 BOZP 7

1.2 Zasady hygieny a sanitacie 7

1.3 Oboznamenie sa s prevadzkou 7

2. Vyroba sladu 112

2.1 Oboznamenie sa s prevadzkou sladovne a jej 7

usporiadanim

2.2 Prijem, Cistenie, triedenie a skladovanie jaémena 21




- Triedenie jaCmena
- Skladovanie jaCmena
- UdrZovanie Cistoty pracoviska

2.3 Macanie a vymacanie jacmena
- Jednoduché operacie na maciarni
- UdrZovanie Cistoty pracoviska

21

2.4 Kli¢enie jatmena
- Jednoduché operacie na posuvnych hromadach
- Kontrola a evidencia priebehu klicenia jatmena
- Doprava zeleného sladu
- UdrZovanie Cistoty pracoviska

21

2.5Proces hvozdenia
- Jednoduché operacie na hvozdoch
- Kontrola sladu na hvozdoch
- UdrZovanie Cistoty pracoviska

21

2.6 Praca so sladom
- OdkliGovanie a uskladnenie sladu
- UdrZovanie Cistoty pracoviska

21

3. Priprava mladiny

115,5

3.1 Bezpec€nost prace na oddeleni varne

3,5

3.2 Oboznamenie sa s prevadzkou varne

3.3 Srotovanie sladu
- Cistenie a doprava sladu
- Srotovanie sladu
- Kontrola, zapis do varného listu
- UdrZovanie Cistoty pracoviska

3.4 Vystieranie sladu
- Priebeh procesu vystierania
- Kontrola, zapis do varného listu

14

3.5 Rmutovanie
- Priprava rmutu
- Cerpanie a zahrievanie rmutov
- Uprava rmutu, scukrenie
- Odrmutovanie
- Kontrola a zapis do varného listu
- UdrZovanie Cistoty pracoviska

14

3.6 Scedzovanie sladiny
- Cerpanie rmutu
- Scedzovanie, zber posledného vystrelku
- Vyhadzovanie mlata
- Kontrola procesu scedzovania a zapis do varného listu

14

3.7 Chmelovar
- Priprava a davkovanie chmelu
- Priebeh chmefovaru, uprava mladiny
- Kontrola, zapisy do varného listu
- UdrZovanie Cistoty pracoviska

21

_3.8 Odkalovanie mladiny
- Cerpanie mladiny do virivej kade, odpocinok
- Kontrola, zapisy do varného listu




- UdrZovanie Cistoty pracoviska

3.9 Chladenie mladiny 14
- Chladenie mladiny, regulacia parametrov pocas chladenia
- Kontrola, zapisy do varného listu
- UdrZovanie Cistoty pracoviska
3.10 Sanitacia varne 14
4. Fermentacia 73,5
4.1 Bezpecnost prace na oddeleni fermentacie 3,5
4.2 Oboznamenie sa s prevadzkou 7
4.3 Plnenie CKT a zakaSanie mladiny 14
4.4 Hlavné kvasenie 21
- kontrola kvasenia a zapis do fermentaéného protokolu
- postup pri kvaseni nealkoholickych piv
- zberanie kvasnic, chladenie CKT
- oboznamenie sa s propagaénou stanicou
4.5 Sudovanie mladého piva 7
4.6 Sanitacia zariadeni a pracoviska 21
5. Lezanie piva 42
5.1BezpecCnost prace v leziackej pivnici 3,5
5.20boznamenie sa s prevadzkou 3,5
5.3 Cistenie a plnenie leZiackych tankov, uprava CO2 piva 17,5
5.4 Kontrola a evidencia procesu lezania piva 3,5
5.5 Sanitacia priestorov a zariadeni pracoviska 14
6. Filtracia 87,5
4.1 Bezpeclnost prace na oddeleni filtracie 3,5
4.2 Oboznamenie sa s prevadzkou 7
4.3 Priprava leziackych tankov na filtraciu 14
4.4 Priprava filtra na filtraciu 14
4.5 Naplavovanie a davkovanie kremeliny 7
4.6 Stabilizacia a PVPP filter — priprava 14
4.7 BBT —filtratné nadoby a ich napajanie 10,5
4.8 Oboznamenie s vyrobou mieSanych pivnych napojov 3,5
4.9 Sanitacia zariadeni a pracoviska 14
7. Stacanie 126
5.1 Bezpecnost prace na oddeleni staCania 14
5.2 Oboznamenie sa s prevadzkou 21
5.3 Jednoducha obsluha plniacej linky 49

- Prijem flias/plechoviek, depaletizacia
- Umyvanie flias a prepraviek, kontrola Cistoty flias
- Plnenie flias/plechoviek pivom a uzatvaranie
flias/plechoviek
- Pasterizacia piva (tunelovy, prietokovy pastér)
- Etiketovanie flias
- Balenie flia$ do prepraviek, kartonov/ Balenie
plechoviek




- Sanitacia zariadeni a pracoviska

5.4 Paletizacia hotového produktu 14
5.5 Kontrola v prevadzkovom laboratériu 28
- VSetky procesy a rozbory prevadzkového laboratéria
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
odborny vycvik treti 17,5 525
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. BOZP 14
1.1 BOZP 7
1.2 Zasady a hygieny a sanitacie 7
2. Vyroba sladu 84
2.1 Prijem, Cistenie, triedenie a skladovanie jamena 14
2.2 Macanie a vymacanie jaémena, stupefi domocenia 14
2.3 Klicenie jaCmena, vedenie hromad 14
- Riadenie priebehu kli¢enia, kontrola a evidencia
- Praca s hromadami, humna, posuvna hromada,
saladinové skrine
- Doprava zeleného sladu
2.4 Hvozdenie 14
- Nastieranie zeleného sladu
- Riadenie procesu hvozdenia (plzensky a bavorsky
typ)
2.5 Odklickovanie a uskladnenie sladu, export sladu 14
2.6 Sanitacia zariadeni a priestorov 14
3. Priprava mladiny 70
3.1 NavaZovanie sladu a nahrad, Srotovanie 3,5
3.2 \Vystieranie, zaparovanie vedenie varného listu 3,5
3.3 Rmutovanie 14
3.4 Scedzovanie sladiny 7
3.5 Chmelovar 7
- Chmelovar a €erpanie mladiny do virivej kade
3.6 Odkalovanie mladiny 7
3.7 Chladenie mladiny 7
3.8 Sanitacia zariadeni a priestorov 14
3.9 Vedenie varného listu 7
4. Fermentacia 70
4.1 Plnenie CKT a zakva$anie mladiny 21
4.2 Hlavné kvasenie, jeho kontrola a riadenie 21




4.3 Zberanie, Cerpanie a uschova kvasnic 7
4.4 Propagacia kvasnic 21
- Propagacia kvasnic na pripravu alkoholického piva
- Propagacia kvasnic na pripravu nealkoholického
piva
- Sanitacia zariadeni a pracoviska
5. LeZanie piva 52,5
5.1 Sudovanie piva z CKT, narazanie leziackych tankov 14
a riadenie priebehu sudovania
5.2 Lezanie piva, zahradenie leziackych tankov, kontrola 10,5
priebehu a vedenie evidencie
5.3 Sanitacia leziackych tankov a priestorov pivnice 28
6. Filtracia piva 59,5
6.1 Narazanie leziackych tankov 14
6.2 Komplexny priebeh filtracie a jej kontrola 24,5
6.3 Stabilizacia piva — jednostupriova, dvojstupriova 7
6.4 Uprava filtrovaného piva — riedenie, dosycovanie, 7
davkovanie N2
6.5 Uprava piva v BBT 7
7. Vyroba a staanie ochutenych piv a mieSanych napojov na 28
baze piva
8. Vyroba a staCanie ciderov 28
9. Stacanie piva do plechoviek 28
10. StaCanie piva do flias 28
11. StacCanie piva do KEGov 21
12. Stacanie piva do cisterny a pivnych kontajnerov 21
13.Zasady starostlivosti o hotové pivo 21
- Skladovanie piva, porovnanie obalov pre pivo
- Pasterizované, nepasterizované pivo
- Hnaci plyn na ¢apovanie piva
- Sanitacia pivnych ciest, denny preplach vodou
- Cistota pivného skla, osetrenie skla pred &apovanim
- Postupy podavania a Capovania piva

9.6 Sposoby a kritéria hodnotenia v predmetoch

Pri tvorbe Kritérii hodnotenia a klasifikacie Stredna odborna Skola, Pod Banosom
80, Banska Bystrica (dalej Skola) sme reSpektovali Metodicky pokyn €. 21/2011 z 1.
maja 2011 na hodnotenie a klasifikaciu ziakov strednych $kél, ktory vydalo Ministerstvo
Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky v sulade so zakonom
€. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni
niektorych zakonov v zneni zakona €. 462/2008 Z. z. a zakonom €. 596/2003 Z. z.
o Statnej sprave v Skolstve a Skolskej samosprave a o zmene a doplneni niektorych
zakonov v zneni neskorsich predpisov.



Preverovanie, Ci skuSanie Ziakov je jednym zo spdsobov ako preukazat efektivitu
vyucCovacieho procesu, zistit mieru, i stuper naplnenia ciefov vyu€ovania. Nasledné
hodnotenie vykonu zZiakov nepovazujeme za ciel vyuCovacieho procesu, ale za
spbsob, akym ziskame informacie o ich napredovani, rozvijani kompetencii, zruénosti
a spodsobilosti v danom vyu€ovacom predmete.

Skusanie, testovanie a nasledné hodnotenie a klasifikacia plni smerom ku
Ziakom, pedagégom a rodi¢om tieto funkcie:
e kontrolnu — zistujeme mieru osvojenych vedomosti, zru¢nosti, rozpoznavame
schopnosti ziakov, ich postoje, hodnotovu orientaciu, odhalujeme jeho nedostatky,
e prognosticku — pomaha nam planovat, orientovat’ sa na buducnost, formulovat
ciele dalSieho vyucovacieho procesu,
motivacnu — ovplyviuje Cinnost Ziakov,
vychovnu — formuje osobnost’ Ziakov, jeho postoje, navyky, spravanie,
informacnu — dokumentuje vysledky a poskytuje informacie pre rodiov,
formativnu — vytvara priestor pre hodnotenie vliastnej prace ziakov,
spatnovazbovu — poskytuje informacie a udaje o praci ucitelov a ziakov, o
efektivite a uspesnosti pouzivanych vyu€ovacich metdd, foriem prace, ovplyviuje
dalSie planovanie prace, aby bolo mozné Co najefektivnejSie dosahovat' ciele
vychovno-vzdelavacieho procesu.

Hodnotenie a klasifikacia ziaka sa uskutoCnuje ako priebezné a celkové
hodnotenie. V kazdom predmete je vypracovany hodnotiaci systém, pretoze spésob
hodnotenia Ziaka je predurCeny aj vzdelavacim obsahom a neda sa zovSeobecnit. So
spbésobom hodnotenia su ziaci a rodi¢ia oboznameni na zaciatku Skolského roka. Za
priebezné i celkové hodnotenie a klasifikaciu je plne zodpovedny vyucujuci predmetu.
Predmetom systematického hodnotenia Ziaka je uroven dosiahnutych vedomosti a
zrucnosti podla platnych u€ebnych osnov a vzdelavacich Standardov. Hodnotenie a
klasifikacia preukdzaného vykonu Ziaka v prislusnom predmete nemézu byt znizené
na zaklade spravania ziaka.

V pripade, Ze Ziak vymesSka hodinu alebo viac hodin odborného vycviku, neméze
byt z predmetu odborny vycvik klasifikovany v riadnom termine, ale musi si vSetky
takto vymeskané hodiny odpracovat v presne stanovenom nahradnom termine (pri
klasifikacii za 1. polrok do 31. marca, resp. pri klasifikacii za 2. polrok do 31. 8.). V
pripade nedodrzania podmienky odpracovania chybajucich hodin odborného vycviku
v nahradnom termine a v stanovenom rozsahu zZiak je klasifikovany z daného predmetu
stuprfiom prospechu nedostatocny.



