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1.IDENTIFIKACNE UDAJE

Nézov a adresa Skoly

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

Zriad’ovatel’

BBSK, Namestie SNP 23, 974 01 Banska
Bystrica

Kod a nazov odboru vzdelavania

2978 H cukrar pekar, cukrarka pekarka

Niazov SVP a SKVP

29 Potravinarsko
Cukrar pekar

Stupeii vzdelania

SKKR/EKR 3 stredné odborné vzdelanie
s vyucnym listom

Dizka $tudia 4 roky

Forma Studia dennd
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk
Druh Skoly Statna

Datum schvilenia SkVP 01.09.2008

Miesto vydania

SOS, Pod Banosom 80, 974 11 Banska Bystrica

Platnost’ SKVP

01.09.2025




Zaznamy o platnosti a revidovani Skolského vzdelavacieho programu:

Platnost’ SKVP
Datum

Reevidovanie SKVP
Datum

Zaznamenanie inovacie, zmeny, upravy a pod.

01. 09. 2008

01. 09. 2009

Vo vzdelavacej oblasti ,,Matematika a praca s
informaciami* sa zmenil nazov vyucovacieho
predmetu ,,Aplikovand informatika“ na
,.JInformatika“

01. 09. 2009

Vo vzdelavacej oblasti ,,Clovek, hodnoty
a spolo¢nost™ sa zmenil ndzov vyucovacieho
predmetu ,,Néauka o spolo¢nosti‘“ na ob¢ianska

nauka

01. 09. 2009

Vo vzdelavacej oblasti ,,Ucelové kurzy/cvicenia®
sa zmenil nazov kurzu ,,Ochrana ¢loveka a
prirody* na ,,Ochrana Zivota a zdravia“;

01. 09. 2010

Zmena nazvu vyucovacieho predmetu telesna
vychova na telesné a Sportova vychova

01. 09. 2010

Zmena v obsahovych Standardoch — matematika,
telesnd a Sportova vychova, cudzie jazyky.

01. 09. 2013

SkVP upravené podl'a uprav v ramcovych
ucebnych planoch vydanych SIOV v §tatnom
vzdelavacom programe.

01. 09. 2014

SkVP upravené podl'a uprav v ramcovych
ucebnych planoch vydanych SIOV v §tatnom
vzdelavacom programe.

01. 09. 2017

SkVP upravené podl'a uprav v ramcovych
ucebnych planoch vydanych SIOV v §tatnom
vzdelavacom programe.

01. 09. 2022

SkVP upravené podl'a uprav v ramcovych
ucebnych planoch vydanych SIOV v §tatnom
vzdelavacom programe.

01.09. 2025

SkVP upravené podl'a uprav v ramcovych
ucebnych planoch vydanych SIOV v §tatnom
vzdeldvacom programe.

I. ro¢nik: SUR (-0,5h)

II. ro¢nik: PAV (-0,5h)




I11. ro¢nik:

IV. ro¢nik:

pekarska technologia (-1h)
Specialne techniky (-1h)
ekonomika (+1h)
ekonomika (-1h)

Specialne techniky (-0,5h)




2. CIELE A POSLANIE SKOLY

2.1 Vychovno-vzdelavacie ciele Skoly

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

Skola zaroveti kladie doraz na rozvoj etickych a Pudskych hodnét, emocionalnej zrelosti
a prosocialneho spravania. Nasim ciel'om je formovat ziakov nielen ako odbornikov vo svojom
povolani, ale aj ako zodpovednych ob¢anov s reSpektom k prirode, tradicidm a kultirnemu
dedi¢stvu regionu.

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

Nasa Skola aktivne podporuje celozivotné vzdeldvanie arozvoj ziakov. Podporujeme
talent a aktivne ucenie. Vyuzivame moderné vyucovacie metddy, projektové vyucovanie,
informacno-komunika¢né technologie a spolupracu s odbornikmi z praxe. Neoddelitelnou
sucast’'ou je praktickd priprava v skolskych dielnach, skolskych prevadzkach a na stdzach doma
1 v zahranici.

Délezitym cielom je aj inkluzia — kazdy ziak m4 moznost’ rozvijat’ sa podla svojich
schopnosti vd’aka individualnemu pristupu a podpore odbornych centier.

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

Takto nasa Skola prispieva k zachovaniu kultarnych zvyklosti krajiny a jej Specifik.
Spéja tradiciu s inovaciami, odborné vzdelanie s hodnotami a pripravuje ziakov na uspesny
Zivot a pracu v meniacej sa spolo¢nosti.

2.2 Vizia a filozofia Skoly

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

SOS Pod Banogom je $kolou pre Ziakov, ktori maji vztah k prirode, zvieratdam, vidieku,
kvalitnym potravinam, gastronomii, kadernicko-vizazistickym sluzbam, hotelovym sluzbam a
cestovnému ruchu. Nie je vyhradne vyberovou Skolou — je otvorena pre kazdého, kto sa chce
vzdelavat’ v pontkanych odboroch, hI'adat’ svoj vlastny smer a buducnost’.

Vo vychovno-vzdelavacom procese ziakom vstepujeme vztah k pdde a poukazujeme na
hodnoty rodinnych fariem, ktoré su sucast'ou kultirneho dedi¢stva. Verime, Ze je ¢as vratit’ sa



k pol'nohospodarstvu v modernej, atraktivnej podobe, aby sa vidiek stal lakavym miestom pre
mladych a regiony si uchovali svoju kultirnu a hospodarsku hodnotu.

Uvedomujeme si, ze stredna odborna skola moze byt profilujucou silou mladého gazdu
— farmara, odbornika v gastronémii ¢i sluzbach, kadernika alebo hoteliera. Preto poskytujeme
vzdelanie, ktoré¢ zodpovedd poziadavkam trhu prace a modernym trendom, podporujeme
tvorivost’ ziakov, ich aktivitu a rozvoj klI'acovych kompetencii. Nasa $kola prinasa do systému
vzdelavania nové zrucnosti, reflektuje potreby zamestnavatelov a reaguje na vznikajuce
povolania.

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

Viziou Skoly je byt’ miestom, kde kazdy Ziak najde svoju vlastnu cestu.

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

Kvalitu skoly potvrdzuju aj medzinarodné certifikaty. VSetky odbory Skoly st od roku
2004 certifikované anglickou spolo¢nostou IES (International Education Society). Posledny
ziskany rating Skoly je A — Spi¢kova inStiticia s medziniarodnou skiisenost’ou. pricom
certifikat IES je platny na celom svete. V novembri 2019 ziskala certifikat kvality aj samotna
Skola — ICI (International Certification Institute).

Nasou viziou je vychovavat odbornikov i zodpovednych ob¢anov, ktori dokazu prinasat’
pozitivne zmeny svojmu regionu aj spolocnosti. Filozofia Skoly je pritom zalozend na
hodnotach, ktoré uzndvame — na mudrosti, empatii, kreativite, vzdelavani s uctou k tradiciam a
slobode. Vychadza z reSpektu k prirode, vidieku, remeslam, gastronémii a sluzbam, ktoré¢ su
zékladom kultarnej identity regionu.

2.3 Prioritné smerovanie Skoly

Moderna, dobre organizovana a uspeSna Skola je orientovana na ziaka. Podporuje
tvorivost’, aktivitu a rozvoj kI'a€ovych kompetencii, aby pripravila absolventov na Zivot a pracu
v meniacej sa spolo¢nosti.

Hlavnym poslanim nasej Skoly je vychovavat kvalitnych odbornikov v oblasti
pol'nohospodarstva, potravinarstva a sluzieb na vidieku. Vzdelavanie je postavené na prepojeni
tedrie s praxou, priCom prioritou je, aby absolventi Skoly boli schopni aplikovat’ ziskané
vedomosti a zruc¢nosti v readlnom Zzivote a uspesne sa uplatnit’ na trhu prace.

Vedenie a zamestnanci $koly vytvaraji moderné a motivujuce vzdeldvacie prostredie,
ktoré si cti tradicie a zaroven vyuziva nové technologie. Prioritami st modernizacia, kvalita a
spolupréca. Ciel'om je vybudovat prepojeny systém odborov, ktory spaja vyrobu a spracovanie
potravin s kvalitnymi sluzbami a pripravuje odbornikov schopnych podiel’at’ sa na regionalnom
r0ZVOji.

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

Dolezitou prioritou vo vzdeldvacom procese je digitalizacia. NaSim cielom je zvySovanie
digitadlnych zrucnosti uclitelov, vyuzivanie modernych technolégii vo vyucbe a tvorba
digitalnych u¢ebnych materialov.



Vyznamnu tlohu zohréava aj kariérové poradenstvo, vyskumna Cinnost’ a aktivna spétna
véizba od ziakov, rodicov, absolventov Skoly, zamestnavatel'ov, partnerov a pod.

Skola reflektuje demografické vyzvy, potrebu zatraktivnit’ uéitel'ské povolanie a zlepsit
podmienky pre odbornikov z praxe. SWOT analyza poukazuje na silné stranky — kvalitné
odbory, dobré uplatnenie absolventov, spolupracu s univerzitami a zahrani¢nymi partnermi —
ktoré tvoria zéklad pre jej d’alsi rozvoj.

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



3. CHARAKTERISTIKA SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO
PROGRAMU

Vzdelavaci program konkretizuje poziadavky SVP na odborné vzdelavanie Ziaka v odboroch
prislusnych do skupiny odborov 29 Potravinarstvo — odbor cukrar pekar, cukrarka pekarka.

3.1 Popis Skolského vzdelavacieho programu

Cielom $tudijného odboru cukrar kuchar je odborné vzdeldvanie a vychova
kvalifikovanych odbornikov pre oblast potravinarstva a vyzivy. Siroké profilovanie
absolventov so zameranim na klI'i¢ové kompetencie umoziuje pripravit’ Ziakov na komplexné
rieSenie odbornych problémov, ale aj na ich pohotovi adaptabilitu a prisposobenie sa pre pracu
v novych podmienkach (v zavislosti od trhu prace), pre uplatiiovanie novych koncepcii, metod,
foriem, postupov, ¢innosti.

Priprava ziakov v Studijnom odbore sa realizuje v teoretickom a praktickom vyucovani.
Teoretické vyucovanie je organizované v priestoroch Skoly a praktické vyucovanie je
organizované formou praxe v Skolskych dielnach.

Stvorroény odbor §tadia je koncipovany homogénne ako odbor profesijnej pripravy pre
usek priemyselnej vyroby, v druzstevnych a stkromnych podnikoch, alebo samostatni
podnikatelia v potravinarskej vyrobe a v r6znych suvisiacich sluzbach.

Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj vSeobecnych
a kI"aicovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka.

PreruSenie Studia, vylucenie Ziakov zo Stidia, prestup Ziakov, spdsob ukoncenia Stidia a
popis inych foriem vyucovania sa realizuje v sulade s platnou legislativou.

Skolsky vzdelavaci program pre odbor cukrar pekar vychadza zpoziadaviek Statneho

vzdelavacieho programu a programu

Ucebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent bol pripraveny na dve zamestnania.
Absolvent pozné zakladné pekarske a cukrarske suroviny a ich zlozenie, vie podl'a uréenych
technologickych postupov vyrabat’ polovyrobky, vyrobky, cesta, cukrarske a pekarske vyrobky,
zmrzlinu. Obsah je zamerany na prijem surovin, kontrolu a skladovanie, na zaklady spravnej
vyzivy, hygienu potravin, obsluhu a nastavovanie zékladnych strojov a zariadeni a ich bezn
udrzbu, na aranzovanie, skladovanie, expediciu a predaj cukrarskych a pekéarskych vyrobkov a
ich senzorické hodnotenie.

Vzdelavanie je rozc¢lenené na:

1. vSeobecné vzdelavanie
2. odbornu zlozku vzdelavania, ktord pozostava
a) z teoretického vzdelavania

b) z praktickej pripravy

Ciel'om odborného vzdeldvania je umoznit’ absolventom ziskat’ odborné vedomosti, zru¢nosti
a postoje dolezité pre takuto odbornt Cinnost’, Ziaci ziskaji vedomosti a poznatky na sledovanie
akosti potravin z hl'adiska biologického a chemického zloZenia a zmien pocas technologického
spracovania a skladovania. Su schopni sledovat” kvalitu potravin a zaroven poskytovat



preventivnu poradensku sluzbu v tomto smere vzhl'adom na zvySené poziadavky na kontrolu a
riadenie akosti vyrobkov z dovodu znacnej chemizécie prvovyroby surovin a ochrany zivotného
prostredia, ktoré zabezpecuju odbornu pripravu pre oblast’ potravinarstva a sluzieb spojenych s
vyzivou, ochranou zdravia, hygieny a kontroly v potravinarstve, gastronomii a spolo¢nom
stravovani. VyuZzivaji sa na nich moderné vyucovacie metédy prace ako je zdzitkové,
skupinové, blokové, problémové, vycvikové a projektové vyucovanie. Vedomosti ziskané v
teoretickom vyucovani sluzia predovsetkym na zdévodnenie praktickych ¢innosti a postupov.
Doraz sa kladie na etické aspekty vykondavanej prace, na formovanie osobnostnych kvalit
nevyhnutnych na uspesné zvladnutie a vykondvanie nimi zvolenej profesie. VSeobecné
vzdelavacie ciele s vo vzdelavacom programe rozpracované v podobe kompetencii
absolventa, obsahovych Standardov a im odpovedajucich ¢iastkovych kompetencii.

3. 2 Organiza¢né formy Studia

Odbor Cukrar pekar, Cukrarka pekarka je organizované formou denného studia pre absolventov
zékladnej $koly. Stadium trva $tyri roky a je vyucované v §tatnom jazyku. Poskytnuty stupeti
vzdelavanie je Uplné stredné odborné vzdelanie ukonc¢ené formou vyuéného listu. Doklad o
ziskanom stupni vzdelania: vyucny list.

3.3 Podmienky prijatia Ziakov

Nevyhnutné vstupné poziadavky na $tadium su ukoncené zakladné 9 rocné vzdelanie bez

prijimacieho konania.

3.4 Organizacia vyucby a praxe

Stadium je organizované v triedach a odbornych uéebniach v rozsahu 4 roky. Odborna prax
pocas 4 rokov stadia je realizovand v odbornych dieliach v pdsobnosti Skoly. Cukrarske
zrucnosti ziskavaju Zziaci v cukrarskej dielni, kucharske zru¢nosti odborne nadobudaju
v Skolskej jedalni pri priprave jedal. Rozsah Studia odbornych a vSeobecnovzdelavacich
predmetov st 4 dni, rozsah odbornej praxe je 6 dni.

3.5 Zdravotné a bezpecnostné poZiadavky

3.5.1 Zdravotné poziadavky uchadzaca o Stidium

Vychodiskové poziadavky na zdravotny stav uchadzaca o Studium st ustanovené v Statnom
vzdelavacom programe pre skupiny odborov vzdelavania 29 Potravinarstvo., lesné

hospodarstvo a rozvoj vidieka I, II v €asti vyhradenej pre stredné odborné vzdelanie.



Do ucebnych odborov mézu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnt sposobilost’ potvrdil lekar
so Specializdciou v prislusSnom Specializatnom odbore. Uchadza¢ so zdravotnym
znevyhodnenim pripoji k prihldske na vzdeldvanie vyjadrenie lekara so Specializaciou
vSeobecné lekarstvo o zdravotnej spdsobilosti Studovat’ zvoleny odbor vzdelavania. Uchadza¢
so zdravotnym znevyhodnenim a uchadza¢ s nadanim pripoji k prihlaSke na vzdelavanie
vyjadrenie zariadenia poradenstva a prevencie, ktoré obsahuje navrh podporného opatrenia, ak
chce poziadat’ o vykonanie prijimacej skusky podl’a upravenych podmienok.

Stadium a nésledne povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva a gastronémie vyzaduje

podrobenie sa uchadzaca vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravindrstve a gastronomii.

3.5.2 Poziadavky na bezpecnost’ a hygienu pri praci

Neoddelite'nou stcastou teoretického a praktického vyu€ovania je problematika bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpecnej
a zdravie neohrozujicu pracu vychddza po dobu Stidia zpoziadaviek platnych pravnych
a ostatnych predpisov (zdkonov, nariadeni vlady SR, vyhlaSok, technickych predpisov
a Slovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa musia vztahovat k vykonu
konkrétnych ¢innosti, ktoré si si€astou odborného vycviku. Tieto poziadavky sa musia doplnit’
informaciami o rizikaich mozného ohrozenia, ktorym su Ziaci pri teoretickom a praktickom
vyuCovani vystaveni vratane informacii o opatreniach na ochranu pred posobenim tychto
zdrojov rizik (zdravotné riziké a opatrenia pri ru¢nej manipulécii s bremenom, rizikové faktory

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

Priestory pre vyucbu musia zodpovedat’ svojimi podmienkami poziadavkam stanovenych
v zdravotnickych predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych
zariadeni, bezpecnd prevadzka, pouzivanie strojov, pristrojov a pod.). Nacvik a precviCovanie
¢innosti musi byt v sulade s poziadavkami, ktoré¢ upravuji pracu pre mladistvych (napr.
Zakonnik prace) a v stlade s podmienkami, podl'a ktorych mo6zu mladistvi vykonavat’ zakazané

prace z dovodu pripravy na povolanie.

Zékladnymi podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri préaci sa rozumie:

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



e préca pod dozorom si vyzaduje sustavnu pritomnost’ osoby poverenej dozorom, ktora
dohliada na dodrziavanie BOZ a pracovného postupu. Téato osoba musi zrakovo
obsiahnut’ vSetky pracovné miesta tak, aby mohla bezpecne zasiahnut' v pripade

porusenia BOZ,
e préca pod dohl'adom si vyzaduje pritomnost’ osoby poverenej dohl'adom kontrolovat’
pracoviska pred zacatim prace a pokial nemdze zrakovo vSetky pracoviska obsiahnut’,
v priebehu préce ich obchadza a kontroluje.
Maximalny pocet Ziakov na majstra OV je v 1. — 4. ro¢niku 10 ziakov.

Pri nastupe ziaka na Stadium sa vyZaduje:

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

sietka), vhodna pracovna obuv

Zdravotny preukaz pre pracu s potravinami



4 PROFIL ABSOLVENTA

4.1 Celkova charakteristika absolventa

Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravinarstvo su kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat odborné technické a
technologické €innosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu a gastrondmie.
Ovladaju prislusnu techniku, stroje a zariadenia, prislusné technologie, zaklady ekonomiky
vyroby a sluzieb. Poznaju zakladné prirodovedné zakonitosti svojho odboru a vedia ich
prakticky vyuzivat' pri rieSeni odbornych problémov. Absolventi su pripraveni na vykon
odbornych ¢innosti, pre ktoré je podmienkou stredné odborné vzdelanie v potravinarstve, vo
velkovyrobnych podmienkach, v strednych i malych podnikoch, v predaji a hodnoteni
potravinarskych vyrobkoch, ich expedicii a d’alSich sluzbach, ako aj na samostatné podnikanie.
Zakladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je ucivo o prirodnych, technickych,
technologickych, ekologickych a ekonomicko-spolo¢enskych zakonitostiach a ich aplikacie v
praktickych ¢innostiach. Absolvent mé vSetky predpoklady na to, aby po prislusne;j praxi vedel
posudzovat’ zakladné a pomocné suroviny, kontrolovat’ nastavenie technologickych parametrov
vo vyrobnom procese, vyrabat’ vyrobky podl'a technologickych postupov a receptir, dodrziavat’
a uplatiovat’ zdsady HACCP, bezpe€nosti a ochrany zdravia pri praci. Vie sa orientovat’ v
zékladnych vzt'ahoch svojho odvetvia vyroby k zivotnému prostrediu a v zasadach je-ho
ochrany pred moznymi negativhymi vplyvmi. Vie sa orientovat’ na trhu prace, aktivne

komunikovat’, vie vyuzivat’ informa¢né a komunika¢né technologie.

Vsetky ¢innosti suvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskuto¢iiuji v nadvédznosti na

potreby potravinarskej vyroby a gastrondmie.

Absolventi po ukonceni Studia ziskaju vyucny list a si sposobili zaradit’ sa do jednotlivych
odvetvi potravindrskeho priemyslu alebo pracovat samostatne v potravinarskych a

gastronomickych prevadzkach.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami :

4.2 Kl'icové kompetencie

KTlucové kompetencie su tie, ktoré potrebuju vSetci 'udia na svoje osobné naplnenie a rozvoj,
zamestnatel'nost’, socidlne zaclenenie, udrzatelny Zivotny §tyl, uspeSny Zivot v spolo¢nosti,
ktora zije v mieri, pre riadenie Zivota so zodpovednym pristupom ku zdraviu a aktivne
obcianstvo.



Vsetky kli¢ové kompetencie sa povazuju za rovnako dolezité. Kazdd z nich prispieva k
uspesnému  zivotu v spolocnosti. Kompetencie mozno vyuzivat v mnohych rdéznych
suvislostiach a rozliénych kombinaciach. Prekryvaju sa a nadvézuju na seba; aspekty, ktoré su

podstatné v jednej oblasti, zvyc¢ajne podporuju kompetencie aj v d’alsej oblasti.

V sulade s Odporucanim rady z 22. méja 2018 o klI'icovych kompetenciach pre celozivotné
vzdelavanie ma absolvent stredného odborného vzdelavania v ramci teoretického a praktického
vyucovania nadobudnut’ schopnost’ rozvijat’ tieto kl'uiCové kompetencie v nasledujacich
opisoch:

Gramotnost’

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

To znamena, Ze absolvent dokaze:

-porozumiet’ pocutému vecnému textu, ktoré¢ho obsah, $tyl a jazyk st primerané jeho osobnym
a odbornym zdujmom;

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

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

- sformulovat’ vlastny ndzor a pomocou jednoduchych argumentov ho obhdjit’;

- zaCat’, udrziavat’ a ukonc¢it’ komunikaciu na urc¢ita tému;

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

- dodrziavat’ zasady spolocenskej komunikacie;

- vytvorit' jednoduchy formdlne upraveny a uceleny text s réznym cielom a vzhl'adom na
komunikacént situéciu

Viacjazyc¢nost’

je kompetencia, ktora vymedzuje schopnost’ pouZzivat’ rozli¢né jazyky na vhodnu a G¢innt
komunikéaciu v primeranej Skale spolocenskych a kultirnych suvislosti. Ide o schopnosti
sprostredkuvat’ informacie medzi réznymi jazykmi a médiami. Pokial’ je to vhodné, mdze
zahtnat' zachovanie a d’al§i rozvoj kompetencii v materinskom jazyku, ako aj osvojenie si
uradného jazyka (jazykov) danej krajiny.

To znamena, Ze absolvent dokaze:

-porozumiet’ slovnhym spojeniam a najbeZnejSej slovnej zdsobe vzt'ahujicej sa k oblastiam,
ktoré sa ho bezprostredne tykaju. Chape zmysel kratkych, jasnych a jednoduchych sprav;
-Citat’ vel'mi kratke jednoduché texty, vie ndjst konkrétne predvidatelné informdacie v
jednoduchom kazdodennom materidli, ako s napriklad prospekty, jedalne listky alebo ¢asové
harmonogramy, a rozumie kratkym jednoduchym osobnym e-mailom a SMS;

-komunikovat’ v beznych situdciach vyzadujacich jednoduchu a priamu vymenu in-formacii o
znamych témach a cinnostiach. Dokaze zvladnut' vel'mi kratku spoloc¢ensku konverzéciu,
dokonca aj ked’ zvyc€ajne dostatocne nerozumie natol’ko, aby ju sdm udrziaval,;

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

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



Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technologii a inZinierstve

matematickd kompetencia je schopnost’ rozvijat a pouzivat matematické myslenie a
porozumenie na rieSenie roznych 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’ otdzky a od-vodit’ zavery podlozené
dokazmi. Kompetencie v technologii a inZinierstve sa chipu ako uplatiiovanie danych
vedomosti a metodiky ako odpovedi na vnimané l'udské tizby a potreby.

Kompetencia vo vede, v technolégii a inZinierstve zahfiia porozumenie zmenam spésobenym
I'udskou ¢innost'ou a zodpovednosti obCana ako jednotlivca.
To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:
-aplikovat’ zékladné matematické principy a postupy v ramci svojho odboru;
-pouzivat’ technické nastroje a pristroje, vyuzivat technické a vedecké informécie a dodrziavat’
zéasady bezpecnosti doma a v praci;
-zaujimat’ sa o etické otdzky a zasady environmentéalnej udrzatel'nosti, aktivne uplatiovat’
zé4sady environmentalnej udrzatel'nosti doma a v préaci.

Digitalna kompetencia
zahfna sebaisté, kritické a zodpovedné vyuZzivanie digitalnych technoldgii na vzdeldva-nie,
pracu a ucast’ na diani v spolo¢nosti, ako aj interakciu s digitdlnymi technologiami. Zahta
informacna a datova gramotnost’, komunikéciu a spolupracu, medidlnu gramotnost’, tvorbu
digitalneho obsahu, bezpecCnost, otazky stvisiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie
problémov a kritické myslenie.
To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:
- chépat’, ako digitalne technologie mozu prispievat’ ku komunikécii, tvorivosti a inovacii
a poznat’, aké prilezitosti, obmedzenia, vplyvy a rizika predstavuju;
- pristupovat’ k digitdlnemu obsahu, pouzivat’ ho, filtrovat, hodnotit’, tvorit’ a zdielat’
digitalny obsah;
- chranit’ informdcie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat’ umelu inteli-
genciu alebo roboty;
- chapat’ vSeobecné zasady vyvijajucich sa digitdlnych technolégii a poznat' zdkladné
funkcie a spdsoby pouzitia réznych softvérov a sieti.

Osobna a socidalna kompetencia a schopnost’ ucit’ sa

je schopnost’ uvazovat’ o vlastnej osobnosti, efektivne riadit’ ¢as a informécie, konstruktivne
spolupracovat’ s ostatnymi a riadit’ vlastné vzdelavanie a kariéru. Zahtiia schopnost’ zvladnut’
zlozité situdcie, 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 inkluzivhom a
podporujucom prostredi.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- realne posudzovat’ svoje fyzické a duSevné moznosti, uvedomovat’ si dosledky ne-
zdravého zivotného Stylu a zavislosti;

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

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

- odovzdat’ svoju pracu nacas;

- pracovat na tvorbe konsenzu s cielom dosiahnut’ ciel’ skupiny;

- identifikovat’ mozné zdroje ucenia sa (napr. knihy, internet) a s minimalnou pomocou
vybrat’ najspolahlivejSie informacie;

preukazat, Ze rozmysla o tom, ¢i informadcie, ktoré pouziva, s spravne.



Obcdianska kompetencia

je schopnost’ konat’ ako zodpovedny obcCan a v plnej miere sa ziCastiiovat’ na obCianskom a

socialnom Zivote, a to opierajic sa o znalost’ socidlnych, hospodarskych, pravnych a politickych

konceptov a Struktuar, ako aj o chépanie celosvetového vyvoja a udrzatel'nosti.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

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

alebo sociokultirnemu postaveniu;

- diskutovat’ o tom, ¢o sa da urobit’ a ako pomoct’, aby sa z komunity stalo lepSie miesto;

- porozumiet’, pre¢o mé kazdy zodpovednost’ za uplatiiovanie prav a slobod druhych;

- vysvetlit, preco 'udia 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 menit’ ich na hodnoty pre

ostatnych. Je zalozend na tvorivosti, kritickom mysleni a rieSeni problémov, iniciativnos
Kompetencia v oblasti kultirneho povedomia a prejavu ti, vytrvalosti, ako aj schopnosti
spolupracovat’ s cielom planovat’ a riadit’ projekty s kultarnou, sociadlnou alebo finan¢nou
hodnotou.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

prijimat’ financné rozhodnutia tykajuce sa nakladov a hodnoty

zahfnia chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vyjadrujt a $iria v

roznych kultirach a prostrednictvom réznych druhov umenia a inych kulturnych foriem.

Zahfna rozvoj a vyjadrovanie vlastnych ndzorov a schopnost’ identifikovat’ svoje miesto alebo

ulohu v spolo¢nosti réznymi spdsobmi a v réznych kontextoch.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- nadviazat’ kontakty s inymi 'ud'mi s cielom spoznat’ ich kultiru, tradicie a pohl'ad na

svet;

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

hodnotena pozitivne;

- poznat’ miestnu, regiondlnu, narodnu a eurdpsku kultaru a jej prejavy vratane tradicii ¢i

kultarnych produktov a porozumiet’ tomu, ako moze ovplyviiovat ndzory jednotlivca.

4.3 Odborné kompetencie

Odborné kompetencie su kompetencie vySpecifikované z profilov (Standardov)
prace, tradi¢nych a novych povolani. Su to socidlne a komunikativne kompetencie, strategické
schopnosti pri kompetenciach zalozenych na rieSeni problému pri zabezpecovani uloh,
organizacné kompetencie, iniciativnost a aktivnost’. Strategicky ovplyviiuju schopnosti
absolventa uplatnit’ sa na trhu prace, prispdsobovat’ sa jeho zmenam, samostatne rozhodovat’
o svojej profesijnej kariére a angazovat sa vo svojej vlastnej praci a v spolupraci s inymi
Pud’mi.

a) Pozadované vedomosti

Absolvent mé:

- ovladat’ a pouzivat’ zékladni odborna terminolégiu svojho odboru,

- vysvetlit’ biologicku a chemicku podstatu procesov,



poznat’ v§eobecné principy a zékonitosti chémie aplikovanej v odbore,

aplikovat’ zasady hygieny v zmysle Potravinového kédexu a noriem EU, zisady BOZP,
zéklady syst¢ému HACCP,

definovat’ sanita¢né opatrenia na pracovisku,

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

na technologiu, ich vyuzitie,

poznat’ zékladné i Specidlne druhy cukrarskych a kucharskych vyrobkov,

vysvetlit' hlavné zasady a technologické postupy prislusnych vyrob,

ovladat’ technologické postupy vyroby polotovarov a vyrobkov v cukrarsko a kucharskom
odbore,

poznat’ hodnotiace znaky kvality cukrarskych a kucharskych vyrobkov, chyby vyrobkov
a sposoby ich odstranenia,

poznat princip hodnotenia kvality cukrarskych a kucharskych vyrobkov,

aplikovat’ senzorické hodnotenie kvality cukrarskych a kucharskych vyrobkov,

vysvetlit’ trvanlivost’ vyrobkov, spdsoby jej predlzovania, spdsoby skladovania a expedicie,
vysvetlit’ postup orientovania sa v schémach, pracovnych navodoch, katalégoch,

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

¢innostiach,

poznat’ zaklady zlozenia strojov a zariadeni pouzivanych v cukrarskej a kucharskej vyrobe,
popisat’ a vysvetlit’ zakladnu funkciu strojov, zariadeni a liniek pouzivanych

v pekarskej a cukrarskej vyrobe,
poznat zékladné pojmy a vztahy z ekonomiky podniku so zameranim na
racionalizaciu, efektivnost’ a hospodarnost’ vo vyuzivani zdrojov

vysvetlit’ podstatu ekonomického pristupu a konania vo vyrobnej a nevyrobnej sfére svojho
odboru,

definovat’ ekonomické zékonitosti a zdsady podnikania, postupy vedenia jednotlivych
dokladov o materidlovych a finanénych prostriedkoch v podniku a uplatiiovat’ ich pri
nakupe surovin, materialov, v technologickych postupoch a pri predaji produktov,

poznat’ moznosti vyuzitia VT pri riadeni technologického procesu i pri vyrobnej evidencii
vysvetlit' zasady hygieny prace, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a poziarnej ochrany

v pekarskej a cukrarskej vyrobe a ochrany zivotného prostredia,



b)

definovat’ a urcit’ mozné zdroje znecistovania zivotného prostredia siivisiace s cukrarskou
a kucharskou vyrobou,

nacrtnit’ moznosti eliminéacie zdrojov znecistenia Zivotného prostredia.

Pozadované zruénosti

Absolvent vie:

preukazat’ schopnost’ uplatiiovat’ osvojené vedomosti v praktickych tlohéch,

aplikovat’ zasady, principy a postupy v technologiach

prijat’ a uskladnit’ suroviny na vyrobu cukrarskych a kucharskych vyrobkov

vykonat’ pripravu surovin na vyrobu a posudit’ senzoricky ich kvalitu,

spravne pracovat’ s receptirami, dodrziavat’ postupnost’ krokov vo vyrobe,

pripravit’ polotovary — cesta, hmoty, naplne, polevy, ozdoby

tvarovat’ cestd, hmoty a piect’ ich,

dohotovovat’ vyrobky a spravne ich uskladiiovat’,

vyrobit’ cukrarske a kucharske vyrobky podla receptury,

uskutociiovat’ prace v expedicii pri uplatiiovani znakov kvality,

aplikovat’ senzorické hodnotenie pri posudzovani kvality surovin, kvality cukrarskych a
kucharskych vyrobkov i kvality v rdmci medzioperacnej kontroly,

posudit’ kvalitu cukrarskych a kucharskych vyrobkov,

aplikovat’ a dodrziavat HACCP,

nastavit, pouzivat a obsluhovat’ zikladné strojnotechnologické zariadenia pouzivané
cukrarskych a kucharskej vyrobe,

vykonavat' sanitacné opatrenia na pracovisku vratane sanitdcie strojnotechnologickych
zariadenti,

vyuzivat’ pocitacové programy pri rieSeni jednoduchych odbornych uloh,

postupovat’ v zmysle zdsad bezpecnosti prace aochrany zdravia pri préaci, ochrany
zivotného prostredia,

postupovat’ hospodéarne pri manipulécii so surovinami, pomocnymi materidlmi, energiou,
strojmi a zariadeniami,

docielit’ dodrziavanie technologickej a pracovnej discipliny,

vykonavat kvalifikovane zadkladné odborné prace, racionélne riesit’ jednoduché problémové
situacie,

dodrziavat’ normy, parametre kvality procesov a vyrobkov.



c)

Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

manualnou zru¢nost’ou v ¢innostiach odboru,

adaptabilitou na meniace sa pracovné podmienky pri zavadzani novych technoldgii a vyrob
pri pochopeni vyznamu celozivotného vzdelavania a zvySovania kvalifikécie,

kreativitou - iniciativne a samostatne riesi problémy na pracovisku,

trpezlivost'ou, doslednost’ou a presnostou pri vSetkych ¢innostiach,

schopnostou spolupracovat’ v time , s primeranym sebavedomim a schopnostou prijat
kritiku i sdm vecne a konsStruktivne nedostatky kritizovat’,

sebadisciplinou a spolahlivostou pri plneni povinnosti,

ohl'aduplnost'ou a porozumenim vo vztahu k spolupracovnikom, dobrymi medzil'udskymi
vztahmi,

schopnostou primeranym sposobom ziskavat, kriticky hodnotit, triedit a vyuzivat
informacie o javoch a procesoch, ktoré su vyznamné na utvaranie nazorov a postojov
¢loveka, obc¢ana a odbornika,

uplatnovanim vsel'udskych moralnych noriem.

4.3 Uplatnenie absolventa

Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravinarstvo su kvalifikovani pracovnici so

Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat odborné technické a

technologické ¢innosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu a gastrondémi



5. UCEBNY PLAN

5.1 Ramcovy uc¢ebny plan uc¢ebného odboru 2978 cukrar pekar, cukrarka

pekarka

Kod a nazov ucebného odboru

2978H cukrar pekar

Forma studia dennd
. .. slovensky
Vyucovaci jazyk
TyZzdenny pocet vyucovacich hodin

Kategorie a ndzvy vyucovacich predmetov 1. 2. 3. 4, Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14,5 13 13,5 12,5 23,5
Vseobecno-vzdeldvacie predmety 75 6 >5 45 23,5
. o Slovensky jazyk a literatura 1,5 1 1 1 4,5
jazyk a komunikacia Cudzi jazyk b), <) 5 > 5 > 3
¢lovek a hodnoty Etickd /naboZenska vychova f) 1 - - - 1
. . , Dejepis - - - - -
¢lovek a spolo¢nost Obianska niuka . . 1 . 1
. , Biologia - - - - -
¢lovek a priroda Chémia 1 - - - 1
matematika a praca s Matematika c) 1 1 0,5 0,5 3

informdaciami Informatika c) - 1 - - 1
zdravie a pohyb Telesnd a Sportova vychova c) 1 1 1 1 4
ODBORNE VZDELAVANIE 26 29 29 30 114
Odborné predmety 7 7 8 8 30
ekonomika - - 1 - 1
aplikovana chémia - 1 1 1 3
mikrobioldgia - 1 1 - 2
potraviny a vyZiva 1 - - 1
suroviny 1 1 1 1 4
stroje a zariadenia - - 1 1 2
cukrarska technoldgia 2 2 2 2 8
pekarska technoldgia 2 2 1 2 7
Specidlne techniky 1 - - 1 2
PRAKTICKE VYUCOVANIE 19 22 21 22 84
praktické cvic¢enia z obchodnej prevadzky 1 - - - 1
praktické cvic¢enia z hodnotenia surovin - 1 - - 1
praktické cvic¢enia z ekonomiky - - - 1 1
Odborny vycvik 18 21 21 21 81
Disponibilné hodiny 0 0 0 0 0
Odborné kurzy
Kurz na ochranu Zivota a zdravia - - 3dnix 6 h -
Kurz pohybovych aktivit v prirode 3dnix 6 2dni x 6 - -
Ucelové cvicenia 2dnix6 | 2dnix6 - -
Spolu 33,5 35 34,5 34,5 137,5




Poznamky k u¢ebnému planu pre 4-roény u¢ebny odbor 2978 H cukrar pekar:

I. ro¢nik: SUR (-0,5h)
II. ro¢nik: PAV (-0,5h)
III. ro¢nik:  pekarska technoldgia (-1h)

Specialne techniky (-1h)
ekonomika (+1h)

IV.roénik:  ekonomika (-1h)

a)

Specialne techniky (-0,5h)

Riaditel’ Skoly moze na zéklade odporucania predmetovej komisie vykonat’ vo vzorovom
ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych vyucovacich hodin. Pri
tychto Upravach nie je mozné zrusit' Ziadny vyuCovaci predmet, alebo do skupiny
predmetov zaradit’ novy predmet. Minimalny percentudlny podiel vyucCovacich hodin
odborného teoretického praktického vyucovania z celkového poctu vyucovacich hodin
musi ostat’ zachovany.

V jednotlivych vyucovacich predmetoch ma vyucujici moznost’ upravit’ obsah uciva az do
vysky 30% v kazdom rocniku zaradenim novych poznatkov, vyplyvajlcich z aktudlneho
rozvoja vedy a techniky a z potreby prisposobit’ u¢ivo aktudlnym potrebam odboru, trhu
préace, alebo regionu. Zmeny v obsahu uciva vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje
prislusna predmetovd komisia. Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje
prislusna predmetova komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatel’a.

Riaditel’ Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyucovania mozno spajat do
viachodinovych celkov.

Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.

Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky.

Vyucuje sa predmet etickd vychova, alebo nabozenska vychova podl'a zaujmu ziakov. Na
vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova mozno spajat’ ziakov
roznych tried toho istého ro¢nika a vytvarat’ skupiny s najvyssim poctom ziakov 20. Ak
pocet ziakov v skupine klesne pod 12, mozno do skupin spdjat’ aj ziakov z rdznych
ro¢nikov.

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

Stcastou vychovy a vzdelavania zZiakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu zivota a zdravia ma samostatné tematické
celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotna
priprava, pobyt a pohyb v prirode, zdujmové technické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v
tretom ro¢niku $tadia a trva tri dni po Sest’ hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa
koné v rozsahu piatich vyu€ovacich dni, najmenej vSak v rozsahu 15 vyucovacich hodin.
Organizuje sa v 1. ro¢niku Stadia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku stidia (so
zameranim na letné $porty). Ugelové cvigenia su siiéast'ou prierezovej témy Ochrana Zivota



a zdravia. Uskuto¢iiuji sa v 1. a v 2. ro¢niku vo vyucovacom c¢ase v rozsahu 6 hodin v

kazdom polroku skolského roka raz.

i) Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cviceni, trieda sa deli na skupiny
s minimalnym poc¢tom 8 a maximalnym poctom 12 ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuZitia tyzdnov:

Cinnost

i)

1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Zaverecna skuska X X X 1
Casova rezerva (U¢elové kurzy, opakovanie
uciva, exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a 7 7 7 6




6 PODMIENKY REALIZACIE SKkVP
6.1 Materialne podmienky

Stredna odborna Skola

Ucebnova cast’, cukrarska a pekarska dielna, vcelarske dielne s prisluSnymi skladmi,
telocvicna, Skolsky Internat (kapacita cca 288 16zok), Skolska kuchyna a jedalen (kapacita cca
300 jedal). V decembri 2022 sme otvorili nova aulu pre 60 - 80 posluchacov, vybavenu
modernou IT technikou, vybudovali sme krytd externi ucebnu, vybudovali sme horska
vcelnicu s moznost'ou vyucovanie , ubytovania a medarei s prisluSnymi skladmi a chladiacimi

boxami.

Stale priebezne dokoncujeme novu koniarenn a zmodernizovali sme Skolskti zahradu,
ktoru d’alej rozsirujeme o samozavlahové kopce.

Dielne

Cukréarska a pekarska dieliia: Tieto dielne si so socidlnym vybavenim pre ziakov,

expediciami a skladmi potravin a muky a prisluSnym strojnotechnologickym vybavenim -
elektrickymi a plynovymi rotanymi a etazovymi pecami, kysiariiou, rozkovacim a deliacim
strojom, miesSace, mixéry, chladiace boxy. V cukrarskej dielni sme zakupili novu klimatizaciu
pre potreby letného pecenia. V centralnom sklade surovin sme zakupili a nainStalovali nova
klimatiza¢nt 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 skrifiami, stolmi a lavicami.

Vcelarske dielne: Medaren je vybavena vSetkymi potrebnymi strojmi a pomockami

(medomet, odvieckovaci stroj, plnicka medu, umyvacka poharov, zariadenie na ziskavanie
melicitozneho medu, na odlicenie vosku od medu a podobne). V uplynulom skolskom roku
sme ukoncili rekonstrukciu celého traktu véelarskych dielni - dielne na vyrobu cukromedového
cesta, sklady, prestavba Casti dielni na maly pivovar s prisluSnymi prevadzkovymi Cast’ami,
sanita, Satne a WC, ako aj vonkajSia uprava a uteplenie. V sti¢asnosti prerabame priestory na
sklad medu a sklad obalovej techniky.

Vcelin a v€elnica: V aredli Skoly st 4 stanovistia véelstiev, z ktorych kazd¢ je vybavené

vlastnou bunkou alebo véelinom. Méame dobudované stanoviste odlozencov a oplodiovacia
stanica v katastri Salkova, v $kolskom areali sa nachddza Apidomdek - na prijimanie energie
z ul'ov v polohe lezmo v ramci apiterapie a tiez Apibudka na prijimanie energie z tl'ov v sede.
Mame vcelnicu na juznom Slovensku. Zakupili sme terénne auto pre moznost’ dovozu tl'ov do
nepristupnych miest. Prebehla aj kompletna rekonstrukcia hordrne na Bacuchu ako horske;j

véelnice.

Pivovar: V uplynulom Skolskom roku sme dokoncili prestavbu pivovaru a lichovaru,
nainstalovali sme aj potrebnu instalacia technologie a zariadenia. Pivovar plni funkciu malého

pivovaru.



Stolarska dielna: Stolarska dieliia je vybavena potrebnym strojovym aj ruénym naradim
(je vybavené hoblovackou, 2 okruznymi pilami, pribudli zariadenia ako zvisla fréza, dlabacka
ako aj velkoplos$na bruska).

Stolarska dieliia 2: Je dobudovand, je vybavena zariadenim na vyrobu ramikov a ul'ov.

Dielfia na spravovanie vosku: SOS vo vlastnej rézii zriadila a vybavila potrebnym

strojnym vybavenim v casti v¢elarskeho traktu uvedent dieliiu, ¢im sa oddelila uvedena
vyrobna Cast’ od spracovania medu a inych vcelich produktov.

Dielia na spravovanie vosku 2: je dobudovand, je vybavena automatickym zariadenim na

spracovanie vosku.

Maisiarske dielne: médso vyroba je kompletne vybudovand s miestnostami: rozrabka,

udiaren, suSiarefi, vyrobna vyrobkov, chladiace boxy. VSetky Casti st vybavené potrebnymi
zariadeniami, strojmi a pomdckami, ktoré spiiiajii potrebné vyrobné a hygienické predpisy.

Masiarska predajia: je vybudovand a zariadend potrebnymi chladiacim zariadenim,

pultom, kraja¢ salam, registraéna pokladiia a pod. Zariadenie spiiia vietky potrebné hygienické
predpisy. Pre potreby uskladnenia vyrobenych vyrobkov sme rozsirili predajiu o expedi¢nt
ast’, vybavili sme potrebnym strojovym vybavenim a kupili sme novli mésiarsku vitrinu do

predajne maésa.

Skolské kuchyiia - pracovisko OV: pre odbor cukrar kuchar sme pripravili podmienky

a vybavili kuchynu. Zakupili sme: konvektomat, fritézu, multifunkény robot, kontaktny gril,
indukénu platiiu, pracovné stoly, servisy a pribory na stolovanie a ostatné ruéné pomdcky.
Zakupili sme d’alSie nerezové stoly tak, aby sme postupne vymenili vSetky staré, nevyhovujuce.
Tiez sme kupili novy vydajny pult, aby sme mali zriadené 2 vydajné miesta pre rychlejsSie
vydéavanie jedla, aby Ziaci, ktori s pri vydavani jedla mali dostatok priestoru na ziskavanie
vydajnych zru¢nosti. Z dovodu zvysenia poctu ziakov v uvedenom odbore sme zriadili nova
Satiiu spojenu s uc¢ebnou, dokupili sme potrebny pocet Satnikovych skriii a stoly s lavickami.

Chov cudzokrajnych zvierat: Zverinec I. a Zverinec II. 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
pomdckami na chov cudzokrajnych zvierat. V aredli s 4 voliéry pre chov psov. Vo zverinci
I1. sme vybudovali priestor pre odchov namnozenych 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 vybavend ochrannymi

domcekmi a posedmi pre dravce. Pre tieto ucely sme zriadili miestnost’ pre sokoliarov, vybavili
sme ju chladni¢kou s mrazni¢kou na uskladnenie potravy, tiez stolom na pripravu potravy a
skrinou. Zakupili sme dreveny domcek, osadili sme ho v blizkosti voliér — bude sluzit’ pre
sokoliarsky kruzok na stretnutia a odkladanie pomocok.



Chov koni: Pre ucely chovu koni sme zriadili do¢asni mastal’, ktord je vybavena
zakladnym docCasnym vybavenim na jednoduché ru¢né napajanie a kfmenie. Pomocky na
jazdenie sme doCasne umiestnili v garazi. Postavili sme novu koniareil so vSetkym potrebnym
vybavenim pre moderny chov koni a kupili sme bricku 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 zdbradlie, tiez sme zaplatili vyrobu a instalaciu novych

schodov do priestoru nad koniarniou.
Vybudovali sme nekryta jazdiaren, ktord ul'ah¢i pracu s kofimi zo zeme aj zo sedla.

Skolska zahrada: Upravili sme stara $kolskt zahradu pre odbor podnikatel’ pre rozvoj

vidieka, urobili sme betdnové obruby na zdhony, firma nainStalovala 3 samozavlazovacie kopce
na pestovanie lieivych bylin, nainStalovali sme potrebnt zachytavaciu nadrz na dazd’ovu vodu.
Kupili sme zdhradny domc¢ek na pracovné naradie a kupili, osadili a vysadili sme vyvySené
zdhony s okrasnymi kvetmi. Tiez sme vybudovali oddychové zony s lavickami v uvedenej
zahrade.

Externd ucebna: Vybudovali sme externii u¢ebiiu so zvislou zahradou a automatickou

zavlahou. Bude sluzit’ na vyuCovanie pre naSich Studentov, ale aj pre vyuku v kurzoch pre
dospelych. V uplynulom roku sme ucebiiu vybavili potrebnymi stolmi a lavicami.

Telocviéna: Telocviciiu sme zmodernizovali, novy obklad, dvere do narad’ovne,
posiliioviia, gymnasticka miestnost’ + socidlne vybavenie, sklady naradia a Sportovych potrieb.

Ubytovanie a stravovanie: Internat s kapacitou cca 288 16zok. Skolska jedalen s

kapacitou cca 300 jedal.

Udcebnova ¢ast’

Pocet ucebni spolu: 24

Pocet kabinetov: 8  Z toho odborné: 14

6.2 Personalne podmienky

Vyucovanie v skole zabezpecuju plne kvalifikovani pedagogicki zamestnanci — ucitelia,
majstri odborného vycviku a vychovavatelia Skolského internatu. VSetci pedagodgovia sa
aktivne zapdjaju do kontinudlneho vzdeldvania, ¢im si rozsiruju odborné kompetencie a zvysuju
kvalifikaciu. V ramci odbornej pripravy ziakov sa kladie doraz na prepojenie tedrie s praxou,
¢o si vyzaduje vysoku odbornost’ a flexibilitu vyucujucich.



V skole posobi vychovna poradkyna, skolsky psycholog, mentor a asistenti ucitel’a pre
ziakov so §pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (SVVP). Tito odbornici zabezpe&uji
individudlny 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.

Organizacnd Struktura Skoly je rozdelend podl'a 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 koordinuja
vyucbu, odborny vycvik, vychovu a mimoskolské aktivity.

PORADNE ORGANY RIADITELA
. Rada skoly Pedagogicka rada Rada rodicov
RIADITEL SKOLY (1) 20 07 SOS SKolsky parlament
Profesijné komory
Referent pre SP Referent pre SP
Administrativne a registratdrne prace (1) Administrativne a registratidrne prace (1)
ZRTV (1) ZRPV (1) Hlavny Vychovny ZR pre ekonom ZRTV(1) ZRPV (1)
23 tried 23 tried vychovavatel (1) | poradca (2) nepedagogicky 12 tried 12 tried
ucitelia hlavny majster \ atelia Gétovnicka uditelia
(2 (2) @)
cukrar pekar 1

mazdy
personalistika
a majetok

(1)

(17)
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(5)
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Obrdzok 1 Organizaénd schéma zamestnancov Skoly

6.3 Organiza¢né podmienky

Vyucovanie sa realizuje podla u¢ebného planu skoly. Vychovno-vzdeldvaci proces sa
uskutocnuje v triedach, odborny vycvik a odbornd prax sa realizuju v Skolskych dielnach a na
pracoviskich zamestnavatela. Ziaci sGi 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 umoziuje
efektivnejsie planovanie vyuky a odborného vycviku.

6.4 Podmienky bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri vychove
a vzdelavani

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci (BOZP) predstavuju neoddelitelnti stcast
vychovno-vzdelavacieho procesu v zlicenej strednej odbornej skole. V ramci teoretického aj
praktického vyucovania st Ziaci désledne oboznamovani s predpismi o BOZP, protipoziarnymi
opatreniami a technologickymi postupmi. Vyu¢ovanie prebicha v priestoroch, ktoré spinaju
hygienické a bezpecnostné normy podl'a platnych pravnych predpisov. Osobitny doraz sa kladie
na pracu mladistvych, ktord je upravena legislativou a umoziuje vykonavanie aj zakédzanych
¢innosti v rdmci pripravy na povolanie, za presne stanovenych podmienok.

V praktickom vyucovani sa uplatiiuje systétm HACCP, ktory zabezpecCuje hygienu a
bezpeénost’ pri manipulacii s potravinami a napojmi. Ziaci su vedeni k spravnemu pouZivaniu
ochrannych pracovnych prostriedkov a technického vybavenia, ktoré zodpoveda
bezpecnostnym normam. Pracoviska st pod stalym dozorom kvalifikovanych pedagogov,
pricom sa rozliSuju stupne dozoru podla narocnosti a rizikovosti vykondvanych c¢innosti.
Sucastou vyucby su aj praktické nacviky prvej pomoci, manipulécie s chemickymi latkami a
zasady spravnej vyrobnej praxe.

Skola zabezpeduje aj preventivne opatrenia zamerané na ochranu zdravia ziakov. V ramci
telesnej a Sportovej vychovy sa ziaci uc¢ia o vyzname pohybu pre zdravie, osvojovani si
spravnych hygienickych navykov a prevencii civiliza¢nych ochoreni. Vzdeldvacie programy
zahfiiaju aj témy ako regeneracia, zvladanie Unavy, zdravy Zivotny $tyl a rizika zavislosti.
Vychova k bezpecnosti je podporovana aj spolupracou s odbornymi pracoviskami, ako st
centra pedagogicko-psychologického poradenstva a prevencie.

Materidlno-technické vybavenie Skoly je na vysokej urovni a prispieva k bezpecnému a
efektivnemu vzdelavaniu. Odborné dielne, Skolské kuchyiia, telocvi¢iia, véelarske a stolarske
dielne, ako aj priestory pre chov zvierat st vybavené modernymi zariadeniami a pomdckami,
ktoré spihaju vietky hygienické a bezpe¢nostné poziadavky. Pravidelne sa modernizuju a
dopliaju, ¢im sa zabezpetuje nielen kvalita vyucby, ale aj ochrana zdravia a bezpeénost

vSetkych ucastnikov vychovno-vzdeldvacieho procesu.



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

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

porucha alebo postihnutie.

Skola spolupracuje s CPPPaP a CSPP v Banskej Bystrici pri tvorbe IVVP, ktoré
vypracovava pre ziakov s VPU, ktorym je potrebné vytvorit' Specidlne podmienky na
vzdeldvanie, takyto ziak ma Specialne vychovno-vzdeldvacie potreby, je v Skole evidovany ako

ziak so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami a je vzdelavany v Skolskej integracii.

Individualny vzdelavaci program vypracovéava triedny ucitel na zaklade odbornych
posudkov vypracovanych psychologmi a Specidlnymi pedagdégmi Skolskych zariadeni
vychovnej prevencie a poradenstva/resp. centra Specidlneho pedagogického poradenstva
a s jeho obsahom a odporucaniami st obozndmeni vsetci vyucujuci daného ziaka.

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

Ziak sa vzdelava podl'a ramcového uéebného planu prisluinej skoly a mé vypracovany IVVP,
ktory je v stilade so vzdeldvacim programom pre Ziakov s VPU.

7.1 Zasady inkluzivneho vzdelavania

e Rovnost’ a spravodlivost’

Kazdy ziak u nds ma pravo na rovnaky pristup k vzdelaniu a na podporu prispdsobent jeho
individualnym potrebam.

e Pristupnost’

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

e Podpora roznorodosti

Vedieme ziakov k reSpektovaniu kultirnych, socidlnych, jazykovych a individudlnych
odliSnosti a zaClenujeme tieto zasady aj do vyucby.

e Individualizacia a diferenciacia

Prisposobenie vyucovacich metdd, tempo a obsah vyucovania podl'a potrieb kazdého ziaka.
e Spolupraca a participacia

Zapojenie vSetkych aktérov vzdelavania — ziakov, ucitelov, rodi¢ov, odbornikov do procesu
rozhodovania a podpory.

e Pozitivne a podporujtce prostredie

Vytvarame bezpecné, prijimajiice a motivujuce prostredia pre ucenie a socialnu interakciu.
e Podpora sebatucty 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, psycholdga, mentora, podporného timu a
d’alSich odbornikov podl’a potreby.

e Trvaly profesionalny rozvoj ucitelov

Ucitelia sa priebezne $kolia v inkluzivnych metdédach a pristupoch.



7.2 Podporné opatrenia

Pedagogické opatrenia

Individuélny vychovno-vzdelavaci plan (IVVP) — tempo vyu€ovania a metody podl'a
moznosti ziaka.

Pouzivanie kompenzacnych a vyrovnavacich pomocok — napriklad kalkulacka, prehl'ady
vzorcov, periodicka ststava prvkov.

Uprava metodd a foriem vyucby — viac vizualnych pomécok, rozdelenie u¢iva na mensie
celky, pouzitie multisenzorickych metdd.

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

Upravy pri hodnoteni a skii§kach

Predizeny ¢as na pisomné testy a skiisky.

Redukcia poctu zadani pri rovnakej asovej dotacii.

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

Ustna forma sktisky namiesto pisomnej a opacne ak je to vhodné.

Psychologicka a Specialno-pedagogicka podpora

Konzultacie so skolskym psycholégom, mentorom alebo Skolskym podpornym timom.
Podpora rozvoja ucebnych stratégii, zvladania stresu a sebaorganizacie.

Skupinové alebo individualne intervencie na rozvoj sociadlnych a komunika¢nych
zruénosti.

Organizacia vyucovania a prostredia

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

Komunikacia s rodi¢émi a odbornikmi

Pravidelné¢ stretnutia a spolupréaca so zakonnymi zastupcami.
Zapojenie odbornikov (logopéd, psycholdg, fyzioterapeut) podl'a potrieb Ziaka.

Podpora sociilnej integracie

Aktivity na podporu spoluprace a zaClenenia do kolektivu.
Skupinové projekty a aktivity zohl'adiiujice moZznosti vSetkych ziakov.



8. VNUTORNY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA
ZIAKOV

8.1 Pravidla hodnotenia ziakov

Systém kontroly a hodnotenia Ziakov je vytvoreny v stlade s Vyhlaskou Ministerstva
Skolstva SR ¢. 245/2008 Z. z. o vnutornom hodnoteni ziakov zakladnych a strednych $kol.
Ciel'om hodnotenia je objektivne posudit’ vedomosti, zrucnosti a schopnosti ziakov a motivovat’
ich k dalSiemu uceniu. Hodnotenie ziakov sa vykonava formou slovného hodnotenia,
klasifikacie (Ciselnej alebo slovnej znamky) alebo ich kombinaciou. Kritérid hodnotenia sa
stanovuju pre jednotlivé predmety na zaGiatku $kolského roka. Ziaci st hodnoteny pocas roka
priebeznym hodnotenim ana konci polroka alebo konci Skolského roka st hodnoteny
kone¢nym hodnotenim. Ucitel' priebezne hodnoti ziakov formou ustnych odpovedi, testov,
pisomnych préc, projektov, referatov a praktickych cviceni. V rdmci skupinovych aktivit moze
vyuzit’ hodnotenie rovesnikmi. Priebezné hodnotenie sa realizuje pocas celého klasifikacného
obdobia. Priebezné hodnotenie mdze mat’ udelent vahu podl'a typu prace (napr. zaverecny test
moze mat’ vacSiu vahu ako bleskovka ¢i referat). Vysledky priebezného hodnotenia st
zakladom pre kone¢né klasifikovanie. Vysledna znamka sa oznami Zziakovi pred koncom
klasifikacného obdobia. V pripade neuspesného klasifikovania (zndmka 5) moze Ziak vykonat’
nahradnu klasifikacnii skasku. V pripade nesuhlasu ziaka alebo zakonného zastupcu so
znamkou moze tento podat’ pisomne triednemu ucitelovi alebo riaditelovi Skoly. Zakonny
zastupca aziak ma pravo na pravidelné¢ konzultacie s ucitelom, tieto sa vykonavaju na
samotnych hodindch so ziakom ana rodicovskom zdruzeni pripadne vopred dohodnutych
konzultaciach so zdkonnym zastupcom. UCcitel tu poskytuje konkrétne odporucania na
zlepSenie.

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

8.2 Hodnotenie a organizacia zaverecnej skusky

Cielom zaverefnej skusky je overenie komplexnych vedomosti a zru¢nosti, ako su Zziaci
pripraveni pouzivat’ nadobudnuté kompetencie pri vykone povolani a odbornych ¢innosti na
ktoré sa pripravuju. Zaverecnd skuska je zdsadnym vzdeldvacim vystupom sumativneho
hodnotenia nasich absolventov. Vykonanim ZS ziskaju nasi absolventi na jednej strane odbornu
kvalifikaciu a kompetenciu vykonavat’ pracovné ¢innosti v danom povolani a na druhej strane
maju moznost’ d’al§ieho vzdeldvania na vysSom stupni. Ziskany vyucny list potvrdzuje v plnom
rozsahu ich dosiahnuté kompetencie — odbornu kvalifikaciu.

ZS pozostava z tychto Casti v nasledujicom poradi:



pisomna cCast,

prakticka Cast’,

ustna cast’.

Jednotlivé Casti zaverecnej skuSky budi vychadzat' z kompetencii schvaleného Skolského
vzdelavacieho programu, priCom ich obsah bude koncipovany tak, aby ziak mal moZznost

preukézat’ naplnenie kritérii hodnotenia.

V pisomnej, praktickej a ustnej ¢asti ZS sa overuji vedomosti ziaka vo vyzrebovanej téme.
Ciel'om pisomnej Casti ZS je overit’ Grovei teoretickych vedomosti a poznatkov vychadzajicich
z cielovych poziadaviek Statneho vzdelavacieho programu.

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

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

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

7S pozostava z komplexnych tém s aplikaciou v jednotlivych uc¢ebnych odboroch. Podrobnosti

0 ZS st upravené platnymi predpismi MS SR.

Témy zaverecénej skusky

Témy ZS pripravuji predmetové komisie. Ich priprava sa bude riadit’ platnymi predpismi
o zavereCnej skuske. Pri ZS sledujeme nielen schopnost’ ziaka vyuzivat’ medzipredmetové
vztahy vo vSeobecnej a odbornej zlozke vzdelavania, ale aj uroven jeho ustneho prejavu a to
z jazykovej stranky a strdnky spravneho uplatiiovania odbornej terminologie na zaklade
kriterialneho hodnotenia vykonov.

Bude formulovand v podobe konkrétnej tlohy/Cinnosti. Mé svoju profilovl a aplikacnu Cast’.

Profilova Cast’ témy ZS sa orientuje na stanovenie prioritnych vykonov, ktoré st uréené

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

ktoré dopliiajt profilova ¢ast’. Kazda profilova a aplika¢na ¢ast’ ZS ma svoje podtémy, ktoré st
koncipované tak, aby absolvent mal moznost’ v plnom rozsahu pochopit’ komplexnost’ témy
a preukdzat’ naplnenie vSetkych vykonov v rdmci danej témy. NaSa Skola bude uplatiiovat’ pri
tvorbe tém na zaverecné skuske nasledujuce pravidla:

Kazda téma ma:

e vychadzat z vykonovych $tandardov kompetencného profilu absolventa jednotlivych

ucebnych odborov,
e uplatiovat’ hl'adisko akumulécie vedomosti viacerych odbornych predmetov obsahovo

pribuznych,



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

e umoznit’ a podporit’ vyuzitie vSetkych podpornych uc¢ebnych zdrojov (pomdcky, pisomné
materidly, informacie a udaje, atd’.) pre splnenie danej témy,

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

e dodrziavat’ pravidlo zrozumitel'nosti, konzistentnosti a komplexnosti tak, aby narocnost,
vecny a Casovy rozsah tém boli pre Ziaka optimalne, primerané a zvladnute'né na danom
stupni vzdelania,

e svoje podtémy a ich formulacia musi byt’ jasna, jednoznacna, v logickom slede od rieSenia
jednoduchého problému k zlozitejSiemu javu v zavislosti od problému alebo situacie, ktoré
sa maju v téme ZS riesit. Podtémy su aplika¢ného charakteru a dopiniaju informacie, ktoré
ziak v priebehu Studia odbornych a vSeobecnovzdelavacich predmetov dané¢ho uc¢ebného

odboru ziskal.

Materialne a priestorové podmienky pre vykonanie zaverecnej skusky

Budu konkretizované v rdmci pripravy tém pre zaverecné skasky. Budu v sulade so
standardom, ktory predpisuje SkVP a doplnené podl'a podmienok a $pecifik jednotlivych

ucebnych odborov.

8.3 Klasifikacia

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

e Vyborny (1) — Ziak dosahuje vel'mi dobré¢ vysledky, ovlada ucivo na vysokej urovni.
e Chvailitebny (2) — ziak ma dobré vedomosti, obcas mensie chyby.

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

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

e Nedostatoény (5) — ziak nesplnil poziadavky, neuspesny v predmete.

Spréavanie sa klasifikuje podla stupnice: 1 (vyborne), 2 (chvalitebne), 3 (uspokojivé), 4
(neuspokojivé).



Teoretické vyucovanie
Hodnotenia a klasifikacia:

Stupiiom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak ovlada poznatky, fakty, pojmy, definicie
a zakonitosti, ktoré pozaduju vykonové Standardy, obsahové Standardy, ucebné osnovy pre
teoretické vzdelavanie, celistvo, presne a Uplne a chape vztahy medzi nimi. Pohotovo vykonava
pozadované intelektudlne a motorické Cinnosti. Samostatne a tvorivo uplatiuje osvojené
vedomosti a zru¢nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh, pri vyklade a hodnoteni javov
a zékonitosti. Mysli logicky spravne, zretelne sa uneho prejavuje samostatnost’ a tvorivost.
Vysledky jeho ¢innosti su kvalitné, iba s menSimi nedostatkami. Je schopny samostatne
Studovat’ vhodné texty.

Stupiiom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje, ak ovlada poznatky, fakty, pojmy, definicie
a zakonitosti, ktoré pozaduju vykonové Standardy, obsahové Standardy, ucebné osnovy pre
teoretické vzdelavanie, v podstate celistvo, presne a uplne. Pohotovo vykonéva pozadované
intelektudlne a motorické ¢innosti. Samostatne a produktivne alebo s men$imi podnetmi ucitel'a
uplatiuje osvojené vedomosti a zru¢nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh, pri
vyklade a hodnoteni javov a zakonitosti. Mysli spravne, v jeho mysleni sa prejavuje logika
a tvorivost. Kvalita vysledkov &innosti je spravidla bez podstatnych nedostatkov. Ziak je
schopny samostatne alebo s menSou pomocou Studovat’ vhodné texty.

Stupiiom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak ma v celistvosti, presnosti a Uplnosti osvojenia
pozadovanych poznatkov, faktov, pojmov, definicii a zdkonitosti nepodstatné medzery.
Pozadované intelektudlne a motorické cinnosti nevykondva vzdy presne. PodstatnejSie
nepresnosti a chyby vie za pomoci ucitel'a korigovat’. Osvojené vedomosti a zrucnosti aplikuje
pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh s chybami. Uplatiiuje poznatky a hodnoti javy
a zakonitosti podl'a podnetov ucitel’a. Jeho myslenie je vcelku spravne, nie je vzdy tvorivé.
V kvalite vysledkov jeho Cinnosti st CastejSie nedostatky. Je schopny samostatne Studovat
podla navodu ucitel’a.

Stupiiom 4 — dostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak ma v celistvosti, presnosti a tplnosti osvojenia
pozadovanych vedomosti zavazné medzery. Pri vykondvani pozadovanych intelektudlnych
a motorickych ¢innosti je malo pohotovy a ma vicsie nedostatky. V uplatiiovani osvojenych
vedomosti a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh sa vyskytuji zdvazné chyby.
Pri vyuzivani vedomosti pri vyklade a hodnoteni javov je nesamostatny. V logickosti myslenia
sa vyskytuji zdvazné chyby a myslenie je spravidla malo tvorivé. Zavazné nedostatky a chyby
vie ziak za pomoci ucitel'a opravit’. Pri samostatnom Studiu ma vel'ké nedostatky.

Stupiiom 5 — nedostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak si neosvojil vedomosti poZadované u¢ebnymi
osnovami celistvo, presne a tplne, ma v nich zavazné a znacné nedostatky. Jeho schopnost’
vykonavat' pozadované intelektudlne a praktické Cinnosti ma velmi podstatné nedostatky.
V uplatnovani osvojenych vedomosti a zru€nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh sa
vyskytuji velmi zdvazné chyby. Pri vyklade a hodnoteni javov a zdkonitosti nevie svoje
vedomosti uplatnit’, a to ani na podnet ucitel'a. Neprejavuje samostatnost’ v mysleni, vyskytuja
sa u neho Casté logické nedostatky. Zavazné nedostatky a chyby nevie opravit’ ani s pomocou
ucitel’a. Nevie samostatne Studovat’.

Pisomna odpoved’: Stuptiom 1~ 100%- 90% uspesnost’
Stupniom 2 89% - 75% tuspesnost’
Stupiom 3 74% - 50% tspesnost’
Stupnom 4  49% - 25% tspesSnost’
Stupiom 5  24%- 0% uspesnost’




Podla vieobecne zaviznych pravnych predpisov — Metodicky pokyn MSVVa$ SR ¢. 21/2011
na hodnotenie a klasifikaciu ziakov strednych §kol z 1. mdja 2011.

Praktické vyucovanie
Hodnotenie a klasifikacia:

Ustna odpoved’ a praktické prevedenie:

Stupiiom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak pohotovo vykonava pozadované intelektualne
a praktické ¢innosti. Samostatne a tvorivo uplatituje osvojené vedomosti a zrucnosti pri rieSeni
teoretickych a praktickych uloh. Mysli logicky spravne, zretelne sa uneho prejavuje
samostatnost’ a tvorivost. Svoje vedomosti a zrucnosti vie prezentovat' na zodpovedajucej
urovni.

Stupiiom 2 — chvdlitebny sa ziak klasifikuje, ak vie pohotovo vykondvat pozadované
intelektudlne a praktické cinnosti. Pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh postupuje
samostatne, len s malymi podnetmi ucitela. Mysli spravne, v jeho mysleni sa prejavuje logika
a tvorivost’.

Stupfiom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak osvojené vedomosti a zru€nosti interpretuje
samostatne s obasnymi usmerneniami vyucujuceho. Ustny a pisomny prejav je ciastocne
spravny.

Stuptiom 4 — dostatocny sa ziak klasifikuje, ak pri vykonavani pozadovanych intelektudlnych
a praktickych cinnosti je malo pohotovy. Osvojené vedomosti a zrucnosti pri rieSeni
teoretickych a praktickych tloh zvladne iba za aktivnej pomoci vyucujiceho. Jeho myslenie
nie je tvorive.

Stupiiom 5 — nedostatocny sa ziak klasifikuje, ak vedomosti a zru¢nosti pozadované
vzdelavacimi Standardmi si neosvojil, ma v nich zavazné nedostatky a chyby nevie opravit’
s pomocou vyucujuceho. Neprejavuje samostatnost’ v mysleni.

Podl'a vieobecne zaviznych pravnych predpisov — Metodicky pokyn MSVVaS SR ¢. 21/2011
na hodnotenie a klasifikaciu ziakov strednych kol z 1. maja 2011.



9. UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

SLOVENSKY JAZYK A LITERATURA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Spaja s vednou disciplinou (jazykovedou) predovsetkym zacielenost na komunikativnu funkciu jazyka.
Dalej vychéadza z pribuznych vednych disciplin (filozofie, psycholdgie, psycholingvistiky, tedrie

informacie).

Vyucovanie SJ zabezpecuje rovnaky podiel tvorivych komunikativnych ¢innosti a poznatkov,

rovnocenne v pisanej a hovorenej forme.

Pri vyu€ovani SJ sa uprednostniuju metddy samostatného raciondlneho Studia u¢ebnicovej a doplnkovej
literatury (slovniky, gramatiky, encyklopédie) a metddy diskusie, a to ako zaklad pre vsetky ucebné
predmety.

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

V slohovom ucive sa zacina najjednoduchsim informaénym postupom, pokracuje opisnym a vykladovym

slohovym postupom a konci sa praktickou rétorikou a aplikdciou poznatkov o Style umeleckej prézy

v pisomnom rozpravani.

Vsetky postupy a Utvary sa preberd s vacsim dérazom na samostatnu pracu Ziaka, na uplatnenie jeho
osobnosti a vyjadrovanie jeho nazoru, na rozvoj individudlneho Stylu.

Vo vybere a Strukture jazykového uciva sa vyrazne prejavuje zretel na rozvoj vyjadrovania Ziakov

ustavicnym dorazom na diferenciaciu jazykovych prostriedkov z hladiska spisovnosti a slohovej
platnosti. PouZivaju sa praktické vycvikové metddy samostatného sStudia (konspektovanie,

excerpovanie).

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

k predmetom spolocenskovednym s vyrazne esteticko-vychovnym zameranim. Jej vyucovanie prebieha

v Uzkej sucinnosti s jazykovou vychovou, hlavne s jej slohovou zlozkou.

Obsah literarnej vychovy tvori:

1. Didakticky usporiadany subor vybranych diel a ukazok zo slovenskej a svetovej literatury, ktoru
Ziaci pozndvaju hlavne ¢itanim alebo pocudvanim a ktoru si osvojuju aj ich interpretdciou.

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

Cielom vyucovania literarnej vychovy je aktivne sa podielat na intelektualnom, citovom a mravnom

rozvoji ziakov. Osvojené vedomosti by sa mali stat vychodiskom pre aktivny celoZivotny kontakt

s literatirou a umenim.




Zakladnym prostriedkom realizacie tohto ciela je literarno-umelecké dielo, jeho Citanie a interpretacia,

ktora je zaloZena na pochopeni vyznamu textu, jeho zmyslu a vnatornom citovom preZivani estetickych

a myslienkovych hodnét, ktoré su v diele obsiahnuté.

L v Petdst ez Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik hodi <nik
vyucovacich hodin odin za rocni
.. . , , 50 hodin
Slovensky jazyk a literatura prvy 1,5

Ndazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Praca s informaciami

Ziskavanie a spracovanie informdcii

Zdroje informadcii : nadpis, titulok, marginalie, komunikaéné prostriedky,
pozndmky pod ciarou, vysvetlivky, bibliograficky zdznam

Klucové slova

2.Tvarova rovina jazyka - morfologicka

Zadmena- zvratné, zakladné, privlastiiovacie

Slovesa -slovesné gramatické kategérie: osoba, Cislo, ¢as, spbdsob, rod, vid

3.Uvod do metéd literatury

Staroveka literatura — charakteristika, rozdelenie

Orientalna literatUra — praca s ukazkami diela - epos

Anticka literatira — bdjka, tragédia

Vyber z rimskej literatury, vers, monoldg, dialég

4.Zvukova rovina jazyka a pravopis

diakritické a interpunkéné

znamienka

Pravopisné cvicenia

Prozodické vlastnosti reci

Tvorenie suvislych textov s vyuZitim prozodickych vlastnosti reci




5. Sloh 13

Styl, $tylotvorné &initele, slohové postupy, $tylotvorny proces 3
Kompozi¢né a stylizacné cvienia — osnova, Cistopis 2
Nacvik hovoreného prejavu 2
Slohova préca, oprava slohovej prace 6
5.Stredoveka literatura, Velka Morava 2
6.Humanizmus a renesancia-tragédia, komédia 2
7. Barok-didakticko-reflexivna poézia, rym 2
8.Vyznamova rovina jazyka -lexikalna 6
Slovna zdsoba 1
Slovniky 1
Veta-rozdelenie 2
Suvetie - druhy 2
9.Preromantizmus a romantizmus 7
Charakteristika literdrneho obdobia a svetovi predstavitelia 2
Slovenski predstavitelia a ich tvorba 3
Strofa, vers, rym, refrén, bdsnické prostriedky 2
Slovensky jazyk a literatira druhy 1 33 hodin

Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy v

hodin
1.Zvukova rovina jazyka a pravopis 3
Vyslovnost cudzich slov, pravopis cudzich slov 1
Hlaska, slabika 1
Spodobovanie 1
2.Sloh 10

Opisny slohovy postup a jeho Utvary. Rozprdvaci slohovy postup a jeho utvary, 4
prejav

Kontrolna slohova praca 6

Oprava kontrolnej slohovej prace




3.Vyznamovs, tvarova a skladobna rovina jazyka 6
Spisovny jazyk a jeho formy a rozdelenie 2
Slovna zasoba a jej rozdelenie 2
Vety podla modalnosti, vetné ¢leny 2
4. Literarny realizmus a literarna moderna 14
Charakteristika spoloc¢enského a literarneho obdobia 2
Zobrazenie skutocnosti v dielach svetovych autorov 4
Tvorba predstavitelov slovenskej kritickorealisticke]j prézy 4
Svetova poézia v obdobi literarnej moderny 2
Slovenska poézia — predstavitelia literarnej moderny 2

L " Ao B el Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik hodi i
vyucovacich hodin odin za rocn
Slovensky jazyk a literatura treti 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
1. Zvukova rovina jazyka a pravopis 6
Komunika¢nad situacia 1
Jazykova kultdra 1
Spolocenské zdsady komunikacie
Uradny list-Ziadost, Zivotopis 3
2.Jazyk arec 4
Vysvetlenie pojmov : jazyk, re¢, cudzi jazyk, Uradny ( Statny ) jazyk. 4
Starosloviencina a kodifikdcia spisovného jazyka.
3.Sloh 8
Slohové postupy a ich slohové Utvary. 2
KltCové slova, konspekt, koncept, Ustna reprodukcia precitanej ukazky.
Vykladovy a Gvahovy slohovy postup 6
4.Morfologicka rovina jazyka 4
Slovné druhy a ich gramatické kategorie 4




5.Syntakticka rovina jazyka

Vety podla moddlnosti, jednoducha veta, vedlajsie vetné cleny.

Priradovacie a podradovacie suvetie.

6.5truktura literarneho diela

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

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

Kompozicia literarneho diela vonkajsia a vnutorna-svetova a slovenska
literatUra po roku 1945-vyber

. . SO el Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik hodi <nik
vyucovacich hodin odin za rocn
Slovensky jazyk a literatira Stvrty 1 30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Zvukova rovina jazyka a pravopis

Citanie odborného, umeleckého, administrativneho textu -¢itanie s
porozumenim

Jazykové spracovanie ¢itaného a pocutého textu, Citanie s porozumenim,
monoldg, dialdg

2.Lexikalna rovina jazyka

Lexikoldgia- nduka o slovnej zasobe

Slovna zasoba- delenie slovnej zasoby zo Stylistického hladiska

Materinsky jazyka, uradny jazyk, cudzi jazyk, jazyk, rec

Systematizdcia a upevnenie vedomosti

3. Funkcné jazykové Styly a slohové postupy

Rozpravaci slohovy postup a jeho Utvary-praca s ukazkami diel autorov
svetovej literatury 20. storocia

Zostavenie osnovy, konspekt, rozpravanie s prvkami retrospektivy, citdcia

Kontrolna slohova praca — rozpravanie

Oprava kontrolnej slohovej prace




3.Morfologicka rovina jazyka

Neohybné slovné druhy a ich kategdrie, priradovacie a podradovacie spojky,
zvratné zamena

Spravne tvorenie morfologickych tvarov

Tvorenie textov odbornych, umeleckych so spravnymi morfologickymi tvarmi

Systematizdacia a upevnenie vedomosti

5. Syntax

Druhy jednoduchych viet a ich stylové vyuZitie

Tvorenie kratkych textov v réznych styloch

6. Praca s informaciami, jazykova kultura

PoZiadavky slovenskej statnej normy na vybrané pisomnosti administrativneho
Stylu

PoZiadavky slovenskej statnej normy na vybrané pisomnosti administrativneho
Stylu - Ziadost

Strukturovany Zivotopis

Kontrolna slohova praca: Struktdrovany Zivotopis

Oprava kontrolnej slohovej prace

7. Dejiny svetovej a slovenskej literatury

Vybrané diela svetovych predstavitelov po roku 1945-téma, dej, postavy,
porovnanie diel -Citanie s porozumenim

Vybrané diela svetovych predstavitelov po roku 1945-téma, dej, postavy,
porovnanie diel- rozbor textov ukazok

Opakovanie a systematizacia uciva

Slovenska poézia po roku 1945- obozndmenie sa s autormi literarneho
obdobia

Slovenska poézia po roku 1945-ideovo-esteticky rozbor vybranych basni

Slovenska drama po roku 1945-vybrané diela autorov-tragicka drama, replika,
dialég, monolég, premiéra, derniéra

Slovenska drama po roku 1945-vybrané diela autorov -tragickd drama, replika,
dialég, monolég, premiéra, derniéra

Opakovanie a systematizacia uciva

Systematizdcia a upevnenie vedomosti




ANGLICKY JAZYK

Forma sStudia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet anglicky jazyk v u¢ebnom odbore cukrar kuchar svojim obsahom nadvazuje na
predchadzajice ucivo na zakladnej Skole a predpoklada sa, Ze Ziak ovlada jazyk v zakladnom rozsahu,
a to je uroven Al. Ucivo je zahrnuté do lekcii, ktoré zahfnaju tieto tematické casti: predstavovanie
ludi, rodina, byvanie, volny ¢as, zamestnania, opis ludi, podnebie, odev, jedld a ndpoje, mesta

a miesta, nakupovanie, Sport, kultira a umenie, cestovanie, zdravie, Slovensko — m6j domov. Po
kazdej lekcii nasleduje diagnosticky test na didaktické zhrnutie a zhodnotenie prebratych poznatkov.
Ucebnicu odporuaca vyucujici a schvaluju €lenovia predmetovej komisie cudzich jazykov

PoZiadavky pre vzdeldvanie v anglickom jazyku vychddzaju zo spolo¢ného Eurépskeho referenéného
ramca pre jazyky, ktory popisuje rézne Urovne ovladania cudzich jazykov. Vzdelavanie v anglickom
jazyku ako v 1. cudzom jazyku smeruje na nasej skole k dosiahnutiu Urovne B1/(podla Spolo¢ného
eurdpskeho referenéného ramca pre jazyky). Uspesnost jazykového vzdelavania ako celku je zavisla
nielen od vysledkov vzdeldvania v materinskom jazyku a v cudzom jazyku, ale zavisi aj od toho, do
akej miery sa jazykova kultira Ziakov stane predmetom zaujmu aj vSetkych ostatnych oblasti
vzdeldvania.

Ucenie sa cudzich jazykov podporuje otvorenejsi pristup k fludom. Komunikacia a rozvoj kompetencii
v cudzom jazyku su dolezité pre podporu mobility v rdmci Eurdpskej tnie, umoziuji ob¢anom plne
vyuzivat slobodu pracovat a Studovat v niektorom z jej ¢lenskych Statov. Orientécia jazykového
vzdeldvania na kompetencie vytvara v nemalej miere podmienky pre nadpredmetové

a medzipredmetové vztahy, ktoré pomahaju uciacemu sa chapat vztahy medzi jednotlivymi zlozkami
okolia a sveta, v ktorom existuju. Chapanie jazykového vzdeldvania ako ,vzdeldvania pre Zivot”
umoziiuje kazdému jedincovi Zit podla vlastnych predstav a uspokojenia.

Metddy, formy a prostriedky vyucovania v tomto predmete maju podporovat cielavedomost,
samostatnost a tvorivost Ziakov. Uprednostriujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych Ziak ako
aktivny subjekt v procese vyuéby ma moznost spolurozhodovat a spolupracovat, ucitel zase ma
povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlepsim vykonom, podporovat jeho aktivity
vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zadujmu v rdmci u¢ebného odboru.

Hodnotenie Ziakov bude zaloZené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdeldvacom vystupe.
Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia tohto $kolského vzdelavacieho programu. Pouziju
sa adekvatne metddy a prostriedky hodnotenia.

Cielom vyucovacieho predmetu anglicky jazyk v u¢ebnom odbore cukrar kuchar je poskytnut Ziakom
subor vedomosti, zruénosti a kompetencii v cudzom jazyku, ktoré poskytnu zZivy jazykovy zaklad

a predpoklady pre komunikaciu v ramci krajin Eurépskej Unie. Anglicky jazyk ako najpouzivanejsi cudzi
jazyk prispieva k pochopeniu a objavovaniu tych skutoénosti, ktoré presahuju oblast skisenosti
sprostredkovanych materinskym jazykom. Osvojenie si tohto cudzieho jazyka pomaha Ziakom
prekonavat bariéry a tak prispievat k zvySeniu ich mobility v osobnom Zivote, v dalsom $tudiu

a napokon aj pri uplatneni sa na trhu prace. Anglicky jazyk umozriuje poznavat odlisnosti v spésobe
#ivota ludi inych krajin a ich odli$né kulturne tradicie. Poskytuje moznosti na prehibenie vedomosti

a vzajomného medzinarodného porozumenia a tolerancie a vytvara podmienky pre spolupracu $kél
na medzindrodnych projektoch.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby svoje komunikaéné zru¢nosti a personélne vztahy budovali na
zaklade tolerancie a aby osvojené vedomosti a zruénosti v oblasti jazykovej komunikacie prezentovali
pocas odborného vycviku, zapajanim sa do medzinarodnych projektov a aby ich mohli vyuzit aj

v obcianskom Zivote.




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

Snahou bude ¢o najviac sa pribliZit k stanovenym vykonovym $tandardom v stlade s moznostami

a schopnostami Ziakov a materidlnymi podmienkami Skoly a u¢ebnymi zdrojmi

.. . Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , , Y
vyucovacich hodin hodin za rocnik
anglicky jazyk prvy 2 66 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin

1. Uvod 6
Uvodna hodina 1
Vynikajuci vzhlad 1
Nadsenci kultdry 1
PlaZ Mumbai 1
Role play - v obchode a na trhu. 1
Na obchodnej ulici 1

Lekcia 1: POTULKY 18

1.1 Slovna zasoba: Celodenny vylet 1

1.2 Jednoduchy minuly ¢as 1

Nacvik viet v jednoduchom minulom case 1

1.3 Dovolenka v minulosti a v sicasnosti - Eco friendly holidays: How tourism 1

affects nature. (porovnanie dovoleniek pred 50 rokmi a dnes - eko

cestovanie, uhlikova stopa)

1.4 ManaZovanie ¢asu

1.5 Cestovanie

Posluch s porozumenim - pozeranie cestopisu.

1.6 Otazky v minulom case 1

Nacvik tvorby minulého ¢asu

1.7 Najvacsie dobrodruZstvo na svete

1.8 Aky si mal vikend?

1.9 Opis

1.10 Opakovanie*
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1.11 Testovacie zru¢nosti*

1

Test a vyhodnotenie testu 1
Ustne odpovede 1
Posluch s porozumenim - pozeranie cestopisu. 1
Plavajuce ostrovy* 1

Lekcia 2: Domov, sladky domov 16
2.1 Slovna zasoba
2.2 Priebehovy minuly cas 1
Nacvik tvorby viet v priebehovom minulom case. 1
2.3 Zmena k lepSiemu? - Green homes - how to save energy at home. 1
(¢lanok/projekt o Usporach energie, solarnych paneloch, vyuziti dazdovej
vody)
2.4 Dobry sused 1
2.5 Opis domova 1
2.6 Jednoduchy a priebehovy minuly ¢as 1
Nacvik viet v jednoduchom a priebehovom minulom case. 1
Slohova préca: pribeh. 1
2.7 Aplikacie pre susedov 1
2.8 Zdvorilé Ziadosti 1
2.9 Kratky prispevok na forum 1
2.10 Opakovanie* 1
2.11 Testovacie zru¢nosti* 1
Ustne odpovede. 1
Test a vyhodnotenie testu. 1
Lekcia 3: Zostat zdravy 16
3.1 Slovna zasoba 1
3.2 Vyjadrenie mnozstva 1
3.3 Zdravé pre teba! Zdravé pre vSetkych? - Organic local food and its 1
enviromental impact (vyhody lokdlnych potravin, ako potravinovy priemysel
ovplyviuje planétu)
3.4 Rozvijanie zdravych navykov 1
3.5 Sport 1
Rozpravanie a pisanie: vymysli novy druh Sportu. 1
3.6 Modalne slovesa vyjadrujidce povinnost 1
Nacvik tvorby viet s modalnymi slovesami. 1
3.7 Prejdime sa - Walk or drive? Air pollution in cities (Benefity 1

pesej/cyklistickej dopravy, mestské zelené zény)

3.8 Kam sa ten ¢as podel?




3.9 Vyjadrenie nazoru — blog

3.10 Opakovanie*

3.11 Testovacie zruc¢nosti*

Ustne odpovede

Test a vyhodnotenie testu

Stan sa aktivnym!*

3.10 Opakovanie*

Konorocné suhrnné opakovanie.

L S I e [ SN 'Y

Koncoroc¢né suhrnné opakovnie.

[ERN

Koncoroc¢ny suhrnny test (lekcia 1 aZ leckcia 3)

Oprava a analyza kocoro¢ného tesu.

[ERN

Hry — rozvoj rozpravania.

Hry — gramatika.

Hry — rozvoj slovnej zasoby.

Hry — rozvoj pisania.

[ T I e =

Zaverecna hodina: analyza dosiahnutych vysledkov, stanovenie cielov na
buduci k. rok.

Pocet tyZzdennych Pocet vyucovacich

Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , , .
P P vyucovacich hodin hodin za rocnik

anglicky jazyk druhy 2 66 hodin

. L , Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy y

hodin
Lekcia 4: Svet okolo nas 17
Uvodné hodina. 1
4.1 Slovna zasoba 1
4.2 Porovnavanie 1
4.3 Ziskavanie vody - Water crisis around the world (video/¢lanok o 1
nedostatku pitnej vody vo svete, diskusia)
Diskusia - najurgentnejsie problémy ekoldgie. 1
4.4 RieSenie problémov - Solving enviromental problems (zero waste 1
lifestyle, Cierne skladky diskusia)
Role play - riesenie ré6znych problémov 1
4.5 Prirodné katastrofy - Climate change and natural diseasters 1
(¢lanok/diskusia/video - prepojenie klimatickych zmien s extrémnym
pocasim)
4.6 Treti stupen pridavnych mien; too, enough 1
4.7 Ako vonaju velkomesta? 1

Posluch s porozumenim - pozeranie cestopisu.




4.8 To je pohromal!

1
4.9 Onlinova posta 1
4.10 Opakovanie* 1
Ustne odpovede 1
4.11 Testovacie zruc¢nosti* 1
Test a vyhodnotenie testu 1
Lekcia 5: Cas pre Skolu 17
5.1 Slovna zasoba 1
5.2 Vyjadrenie buducnosti 1
Nacvik tvorby viet s buduicim ¢ase 1
5.3 Skoly budicnosti - Green schools (projekt o $kolach so zelenymi 1
strechami, triedenim odpadu, zberom dazdovej vody)
Hra - unikatna skola a jej unikatne pravidla. 1
5.4 Ako sa stat autondmnym Ziakom 1
5.5 Mimoskolska ¢innost - Eco clubs and student initiatives (ndvrh moznej 1
Skolskej aktivity - recykla¢ny program, zelena zahrada, vysadba stromov)
5.6 Podmienovacie suvetie - typy 0 a 1 1
Nacvik viet s podmienkami. 1
5.7 Aky je najlepsi sposob studia? 1
5.8 Co budeme robit popoludni? 1
5.9 Argumentativny blog - Should our schools go green? (Aké "green" 1
zmeny sa daju spravit v mojej skole? Ako by to ovplyvnilo $tudentov a
ucitelov?)
5.10 Opakovanie* 1
5.11 Testovacie zruc¢nosti* 1
Test a vyhodnotenie testu 1
Ustne odpovede 1
Budovanie komunity* 1
Leckia 6: Zit svoj vlastny Zivot 16

6.1 Slovna zasoba

6.2 Predpritomny Cas

Nacvik tvorby viet v predpritomnom case

6.3 Dospievanie

6.4 Chapanie zvykov inych kultur

6.5 Etapy Zivota

6.6 Jednoduchy predpritomny a jednoduchy minuly cas

Nacvik tvorby viet v jednoduchom predpritomnom a v minulom c¢ase

6.7 Bok po boku
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6.8 Spomienky na detstvo

6.9 Sukromny email: ozndmenie noviniek

Pisanie slohovej prace: email priatelovi.

6.10 Opakovanie*

6.11 Testovacie zru¢nosti*

Test.

Vyhodnotenie testu.

A e = N '

Lekcia 7: Mimo tohto sveta

[y
(=)}

6.1 Slovna zasoba

6.2 Predpritomny cas

Ndacvik tvorby viet v predpritomnom case

6.3 Dospievanie

6.4 Chapanie zvykov inych kultur

6.5 Etapy Zivota

6.6 Jednoduchy predpritomny a jednoduchy minuly cas

Nacvik tvorby viet v jednoduchom predpritomnom a v minulom ¢ase

6.7 Bok po boku

6.8 Spomienky na detstvo

6.9 Sukromny email: ozndmenie noviniek

Pisanie slohovej prace: email priatelovi.

6.10 Opakovanie*

6.11 Testovacie zruc¢nosti*

Test a vyhodnotenie testu

RiRRRRRRRRRRIRR|R|R

Rozbis ugiva predmetu Ro&nik Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
P P vyucovacich hodin hodin za rocnik
anglicky jazyk treti 2 66 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
Lekcia 8: Zarabanie penazi 14
Uvod do predmetu 1
8.1 Slovna zasoba 1
8.2 Predminuly ¢as 1
8.3 Zamestnania v minulosti 1
8.4 Rozvijanie svojich silnych stranok 1
8.5 Frazové slovesa 1
8.6 Nepriama rec 1
8.7 Vysnivané zamestnanie - Green jobs for the future (enviromental 1

scientist, green architect - slovna zasoba)




8.8 To je miesto!

8.9 Ziadost o zamestnanie

8.10 Opakovanie*

8.11 Testovacie zruc¢nosti*

Test a vyhodnotenie testu

N N = N =

Zaverec€né zhrnutie. Diskusia.

LIFE VISION INTERMEDIATE - Uvod

0.1 M6j blog

0.2 Cas leti

0.3 Keby som mal osemnast...

0.4 Pomahanie

[ e e N I~y Y

LEKCIA 1: To je zabava

1.1 Slovna zasoba

1.2 Minulé ¢asy

1.3 To som uZ pocul!

1.4 Bezpecnost v online priestore

[ e =N =Y

1.5 Pridavné mena vyjadrujlce pocity

[ERN

1.6 Used to

1.7 Na ten den nikdy nezabudnem

1.8 Kde bolo, tam bolo ...

1.9 Pribehy o zachrane

1.10 Opakovanie*

1.11 Testovacie zrucnosti*

Test a vyhodnotenie testu

Zabava a hry*

Zabavny kviz

Opakovanie

L I O e N = 'Y

LEKCIA 2: Priatelia

[y
N

2.1 Slovna zasoba

2.2 Predpritomny Cas a jednoduchy minuly ¢as

2.3 Priatel v nudzi

2.4 Inkluzivna trieda

2.5 Vztahy

2.6 Jednoduchy a priebehovy predpritomny cas

2.7 Umenie priatelstva

2.8 Prvy tyZzden v Skole

2.9 Zmeny
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2.10 Opakovanie*

1
2.11 Testovacie zruénosti* 1
Test a vyhodnotenie testu 1
LEKCIA 3: Nepravdivé spravy 12

3.1 Slovna zasoba

3.2 Modalne slovesa umoznujlce dedukciu a Spekulaciu

3.3 Pravdivé alebo falo$né? Ako to zistit.

3.4 MinuUta na internete

3.5 Flexibilné ucenie sa

3.6 Druhy a treti stupen pridavnych mien

3.7 Roboty prichadzaju!

3.8 Cas pred obrazovkou

3.9 Milovat alebo nendvidiet?

3.10 Opakovanie*

3.11 Testovacie zruc¢nosti*

Suhrnné opakovanie lekcii 1 — 3.

Suhrnné opakovanie lekcii 1 — 3.

Suhrnné opakovanie lekcii 1 — 3.

Koncorocny test.

Analyza a hodnotenie testu.

Ustne odpovede.

Ustne odpovede.

Hry — rozvoj rozpréavania.

Hry — rozvoj gramatiky.

Zaverecnd hodina — stanovenie ciefov na dalsi Skolsky rok.
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L ., Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , p .y
vyucovacich hodin hodin za rocnik
anglicky jazyk Stvrty 2 60 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
Uvodna hodina. 1
LEKCIA 4: Bud' aktivny! 11
4.1 Slovna zasoba 1
4.2 Kvantifikatory 1

4.3 Len pre zabavu




4.4 Byt vnimavy

4.5 Sport

4.6 Schopnosti v minulosti, pritomnosti a buddcnosti

4.7 Neprestdavaj sa hybat!

4.8 Porovnanie a kontrast

4.9 Vyhra nie je vietko

4.10 Opakovanie*

4.11 Testovacie zruc¢nosti*

L S I e [ SN 'Y

LEKCIA 5: Davat zmysel jedlu

5.1 Slovna zasoba

5.2 Vyjadrenie buducnosti

[ERN

5.3 Zit naveky

5.4 Prekondvanie prekazok

5.5 Jedlo

5.6 Pasivum

5.7 Cukor, novy tabak?

5.8 Co by sme mali jest?

5.9 [st si zajest

L S I e [ SN 'Y

5.10 Opakovanie*

[ERN

5.11 Testovacie zru¢nosti*

Test a vyhodnotenie testu

Rastlinna strava*

[ ™= N =

LEKCIA 6: Na cestach

[
N

6.1 Slovna zasoba

6.2 Urcujlce vztazné vety

6.3 Napomocné ruky

6.4 Kultirne povedomie

6.5 Opisy miest

6.6 Neurcujuce vztazné vety

6.7 Pasca pre turistov

6.8 Skusenost na cely Zivot!

6.9 Nieco pre kazdého

6.10 Opakovanie*

6.11 Testovacie zruc¢nosti*

Test a vyhodnotenie testu
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LEKCIA 7: Menime svet

=
w




7.1 Slovna zasoba

7.2 Nepriama rec

7.3 Prispej k zmene

7.4 Planovanie komunikac¢nej kampane

7.5 Zamestnanie

7.6 Nepriame otazky

7.7 Nechceme vasu pomoc!

7.8 Rozhodovanie

7.9 Uvedomelé nakupovanie

7.10 Opakovanie*

7.11 Testovacie zruc¢nosti*

Test a vyhodnotenie testu

Zachrante nase moria*
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LEKCIA 8: Nakupovanie a predaj

[y
o

8.1 Slovna zasoba

8.2 Podmienovacie suvetie - typ 3

8.3 Mudre nakupovanie

8.4 Vlypracovanie planu sporenia

8.5 Reklama

8.6 Slovesné vazby

8.7 Psycholdgia reklamy

8.8 Ako Uspesne vyjednavat

8.10 Opakovanie

8.11 Testovacie zrucnosti. Vyhodnotenie testu.
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ETICKA VYCHOVA

Forma studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

Poslanim povinne volitelného predmetu eticka vychova je vychovavat osobnost s vlastnou identitou a
hodnotovou orientaciou, v ktorej vyznamné miesto zaujima prosocialne spravanie. Pri plneni tohto ciela
sa vyuZziva primarne zazitkové ucenie, ktoré popri informaciach G¢inne podporuje pochopenie a
interiorizaciu (zvnudtornenie) mravnych noriem a napomaha osvojeniu spravania sa, ktoré je s nimi v
sulade. Pre etickl vychovu je primarny rozvoj etickych postojov a prosocidlneho spravania. Jej sucastou je
rozvoj socialnych zrucnosti (otvorena komunikacia, empatia, pozitivne hodnotenie inych...), ako aj
podpora mentélnej hygieny, podiela sa na primarnej prevenciu portch spravania a uéenia. Ziaci s vedeni
k harmonickym a stabilnym vztahom v rodine, na pracovisku a k spolo¢enskym skupinam. Ziskaju
kompetencie samostatne a zodpovedne sa rozhodovat v oblasti sexualneho spravania. Budu pripraveni

reSpektovat profesionalnu etiku zaloZzend na zodpovednosti a Ucte k ¢loveku.

Cielom etickej vychovy ako povinne volitelného predmetu na strednych skolach je, Ze zZiaci:

e nadobudnu komunikacné spOsobilosti ako su prezentdcia vlastnych nazorov, vedenie dialdgu, diskusie,
odmietanie manipuldcie, kultivované vyjadrovanie citov potrebné na vzajomné spoluZzitie,

e osvoja si pravidld konstruktivnej kritiky,

e rozvinu sebaoceriovanie a sebaovladanie,

® uznaju za najvyssiu hodnotu Zivot ¢loveka a vSetko, ¢o ho rozvija,
e pochopia pravidld vzajomného spoluzitia rodiny,

e prejavia ochotu participovat na Zivote svojej rodiny,

® uznaju dolezitost autority,

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

® 0svoja si poznanie metdd regulacie pocatia,

e porozumeju hodnotdm priatelstva, lasky, manzelstva a rodiny,

® pochopia rizikd spojené s pred¢asnym sexudlnym Zivotom,

® 0svoja si reSpektovanie etickych zdsad v praci,

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

Pocet tyzdennych

Pocet vyucovacich

Rozpis uciva predmetu Rocnik , . .
P P hodin za rocnik

vyucovacich hodin




Eticka vychova prvy 1

33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
1. Komunikacia. 4
Uvod do predmetu 1
Priatelstvo, laska, ucta k ludom — otvorena komunikacia. 1
Nadviazanie rozhovoru, tvorivost a iniciativa v medziludskych vztahoch 1
Empatia a asertivita v komunikacii, otvorena komunikacia 1
2. Déstojnost ludskej osoby - poznanie a pozitivne hodnotenie seba 5
a druhych
Tvorenie rebricka hodno6t 1
Poznanie svojich silnych a slabych stranok — dialég. Sebaovladanie a sebavychova 1
Iniciativa, tvorivé rieSenie medziludskych vztahov, Sikanovanie, narodnostné
mensiny !
Vplyv masmédii na vyvoj osobnosti. Televizia; vychova kritického divéka. 1
Etické hodnoty sutazivosti a spoluprace. Pravidla , fair play”. 1
3. Dobré vztahy v rodine. 6
Vyznam rodiny pre pocit bezpecia, funkcie a jej pravne postavenie 1
Pochopenie rodicov, starych rodicov a surodencov 1
Prava a povinnosti ¢lenov rodiny Pochopenie surodencov. 1
Zdrava a nespravna kritickost. Konflikty v rodine - prevencia a ich riesenie 1
Povinnosti ¢lenov rodiny. rozpocet, hospodarenie v rodine 1
Vypracovanie osobného finan¢ného planu metdd platenia 1
4. Etika sexudlneho Zivota >
Pohlad etiky na priatelstvo, lasku. manzelstvo. 1
Vyber Zivotného partnera, pocatie a prenatalny Zivot. 1
Zdrzanlivost a vernost ako optimalna prevencia pohlavne prenosnych choréb 1

a AIDS, pohlad etiky sexualitu.




Sexualne vztahy a planované rodicovstvo, prirodzené a umelé metddy regulacie

pocati, ich Uc¢innost a zdravotna nezavadnost

Désledky predcasného sexualneho Zivota, sexualne uchylky.

5. Filozofické zovseobecnenie dosial osvojenych etickych zasad

Suvislost medzi hodnotami a mravnymi normami, medzi pravnymi a mravnymi

normami.

Svedomie - rozliSovanie dobra a zla, rozvijanie moralneho Usudku.

Pochopenie a akceptovanie fudi, ktori maju iny svetondzor.

Zivot, fyzické a psychické zdravie, ¢est, pravda, poznanie a kultira ako eticka

hodnota.

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

demokratického obcianstva.

6. Etika prace, etika a ekonomika

Clovek vo sfére periazi — hodnota ludskej prace a pefazi

Etické suvislosti problematiky bohatstva, chudoby a delenia chudoby

Profesiova etika. Finan¢na zodpovednost a prijimanie rozhodnuti

Zmysluplné vyuZitie volného ¢asu — regenerdcia a relaxdcia. rozvoj pohybovych

aktivit pre podporu zdravia .

7. Prosocialne spravanie

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

priatelstvo

Vzory prosocidlneho spravania, ndbozenské osobnosti

Znaky prosocidlneho spravania — nezi$tnost, osobna zaangaZovanost. Cest, pravda,

poznanie a kultdra ako eticka hodnota

Vzory prosocidlneho spravania — akceptacia prijimatelov




NABOZENSKA VYCHOVA

Forma studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

Ulohou povinne volitelného predmetu katolicka ndbozenska vychova je podporovat hodnotovu
orientdciu Ziakov tak, aby bola prinosom pre ich osobnostny a socidlny rozvoj. Predmet ponuka pristup
k biblickému posolstvu a krestanskej tradicii a tym rozvija a podporuje zakladné predpoklady
krestanskych Zivotnych postojov a konania.

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

NdbozZenska vychova ma predovsetkym formativny charakter a napomaha rozvoju kld¢ovych
kompetencii (kompetencie k u¢eniu sa, kompetencie k rieseniu problémov, komunika¢né kompetencie,
socialne a interpersonalne kompetencie, existencialne kompetencie) Ziakov. Vychovny proces je
prisposobeny kognitivnemu a psycho-socialnemu vyvinu adolescentov a vyuZiva aktivne metddy
vyucby

Ciele predmetu

Ziaci:

e si osvoja postoj hladania zmyslu a transcendentnosti ¢loveka,

® rozvijaju svoju religiozitu na zdklade poznania viery Cirkvi,

e pristupuju tvorivo a zodpovedne k rieseniu aktudlnych etickych problémov na zaklade ucenia Cirkvi,
e vedia obhdjit trvacu hodnotu biblického posolstva v ludskej kulture,

e nadobudnu identitu otvorenu na “inakost”, schopnu viest dialdg,

e poznaju historické suvislosti eurdpskeho krestanstva,

® zaujmu vlastné stanovisko k inymi konfesiam, nabozenstvam a svetonazorom, e zhodnotia potrebu
naboZenstva pre svoj Zivot,

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

L. . FetstEEden e Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik hodi ik
vyucovacich hodin odin za rocni
Nabozenska vychova prvy 1 33 hodin

, _— , Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy 4

hodin
1. Hladanie cesty 8
Clovek tvor komunikativny. Vztahy, rodina, priatelia, spoluZiaci, Boh 1

Cesta k druhym. Komunikacia cez internet 1




Modlitba komunikacia s Bohom

Trojrozmernost ¢loveka, harmadnia tela, duse a ducha

Zmysel Zivota

Clovek a jeho otazky

NaboZenstvo — etymoldgia slova

Rozdelenie, prvky a prejavy naboZenstva

2. Boh v [udskom svete

Metafora — rec viery, Boh povedal

BoZie slovo v ludskom slove

Vydat sa na cestu— Abraham

Pocuvanie Boha — Maria, Samuel

Moralne svedomie — formovanie svedomia, Tomas Morus

Dekaldg ako pomoc na ceste pri uskutocriovani svojho ludstva

Boh ¢aka na ludské ,ANO“

3. Byt élovekom

Ohranic¢enost ¢loveka — [udska osobnost, potreby ¢loveka, vyznam Zivotnych
hodnot.

Déstojnost ¢loveka, prava ¢loveka, hodnota ludskej prace a perazi ako jedného
z prostriedkov jej vyjadrenia

JeziSovo ludstvo — historické pramene dokumentujlce historickost JeZisa z
Nazaretu

Jezis BoZi Syn a Syn cloveka

JeZiSovo BoZstvo v evanjeliach

Osvoijit si, ¢o znamena zit hospodarne

4. Na ceste k osobnosti — Sance a rizika

Osobnost — vyvoj osobnosti

Deformacia osobnosti  (Vs-nJ)

Zavislosti — drogy, alkohol, hry, Sikanovanie

Kristof — putnik hfadajuci zmysel Zivota — legenda , EnV

5. Boh a clovek

Sviatosti - posobenie Boha v Zivote ¢loveka

S Bohom na ceste

Clovek Zijuci vo vztahoch ako obraz trojice




6. Clovek v spolocenstve

Bozi obraz ¢loveka ako muza a Zeny — ikona Boha (VMR)

Rizika sexualneho spravania AIDS — choroba vztahov

Povolanie ako sluzba ludom - manZelstvo, kilazstvo, zasvateny Zivot

Podstata slavenia v spolocenstve — spolocne straveny Cas v spoloCenstve -
prirode

Zmysel slavenia krestanskej nedele — zmysel spolo¢ného stolovania, zdravé
stravovanie




OBCIANSKA NAUKA

Forma studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

Obcianska nauka je povinny vyu€ovaci predmet v 3. rocniku po 1 hodine tyzdenne.

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

otazkach.

Predmet obCianska nduka vedie Ziakov k poznavaniu seba a druhych, k pochopeniu vzajomnych

vztahov medzi jednotlivcom a spolo&nost'ou v duchu demokracie, slobody a humanity.

Cielom vyucovacieho predmetu obcianska nauka v u¢ebnom odbore 2978 cukrar pekar je zabezpecit
intelektudlny zaklad pre vedomostny, ale aj osobnostny rast v oblasti spolocenskych vied, ktory bude sluzit
ako platforma znalosti a schopnosti potrebnych pre zvlddnutie réznych spolocenskych interakcii spojenych
s vykonom povolania v oblasti vystudovaného odboru. Cielom tejto platformy je taktieZ poskytnut
absolventovi vSseobecny prehlad o historickom vyvoji myslenia nasej civilizacie, ako aj o si¢asnom diani

v nej, poskytujuc tak v kone¢nom désledku kompas v moralnych a praktickych otazkach osobného

i profesionalneho Zivota.

et tyz / Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocénik POCVEt tyz’dennyc,h ’vy .,
vyucéovacich hodin hodin za ro¢nik
Obcianska nauka treti 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucovacich hodin

1. Demokracia a jej fungovanie 15

Vyvoj demokracie v ludskej spolo¢nosti, odbocenie do histérie 1
Podstata demokracie, jej fungovanie v spoloénosti 1
Myslienkové zdroje Eurdpskej demokracie 1
Eurdpsky typ demokratickej pravnej kultury 1
Zakladné informdcie o Ustave SR 1
Sposob volieb, permanentnost volieb 1




Volebny systém

1
Volebné pravo, referendum, vyuzivanie referenda 1
Volby na jednotlivych Urovniach 1
Volebné spravanie a Ucast obéanov na volbach 1
Prakticky ndcvik volieb do triednej, Skolskej samospravy, zdujmovych 1
organizaciach
Politické spravanie, formy politickych aktivit 1
Socialne rozpory v modernej spolo¢nosti, charakter socialnych rozporov 1
Hlavny rozpor modernej spolo¢nosti, nutnost riesenia tohto konflikt 1
Politické strany, prirodzend pluralita v spolo¢nosti 1
2. Filozoficko - etické zasady hfadania zmyslu Zivota 18
Co je filozofia, veda o mudrosti 1
Pohlad do dejin filozofie 1
Okruhy filozofickych otazok 1
Problematika bytia 1
Otazky pravdy, hodnovernost, pravost 1
Novoveky ¢lovek, rozum si kladie hranice 1
Sloboda a nutnost v fudskom konani, ¢lovek je tym, ¢o zo seba urobi 1
Smrt ako hrani¢na situacia — existencia a transcendencia 1
Etika. BlaZzenost ako ciel fudského konania 1
Krasa a umenie, ktoré zviditelfiuje 1
Vplyv majetku a bohatstva na sp6sob Zivota ludi 1
Rozdiel medzi podnikanim a zamestnanim 1
Zasady podnikania 1
Socialne triedy a socialna nerovnost 1
Socialna politika a socidlna starostlivost Statu 1
Uloha odborov v demokratickej spolo¢nosti 1
Zamestnanecka rada 1

Préca a spolo¢nost




CHEMIA

Forma sStudia dennad

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet chémia svojim obsahom nadvazuje na ucivo zakladnej Skoly, rozvija, rozsiruje
a prehlbuje ho. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov (téma a pod témy).
Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri studiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so
zabezpedovanim vyZivy, zloZenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich
prebiehaju. Ucivo sa sklada z poznatkov o vSseobecnej chémii, periodickej sustave prvkov,
chemickom nazvoslovi prvkov a zlucenin, chemickych zlic¢eninach aich chemickej vazbe,
endotermickych a exotermickych reakciach, zakladoch organickej chémie a biochémie
a vztahu chémie k metabolickému procesu Zivych organizmov. Ziaci si musia uvedomit, 7e
chémia ajej chemické procesy poskytuju ludom nielen nové poznatky, ktoré postupne
vyuZivaju, ale ovplyviuje aj zmeny vyroby, spésobu Zivota, vyZivu arbézne biochemické
vyskumy.

Predmet vedie k tomu, aby zdkladné komunikacné spdsobilosti a personalne vztahy
budovali na zédklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru¢nosti

v oblasti bezpeénej prace a manipulécie s chemickymi latkami, aby tieto mohli vyuZit aj

v obcianskom Zivote, hlavne schopnosti poskytnut prvi pomoc pri popaleni kyselinami
alebo zdsadami, aby si uvedomili pozitivny a negativny dopad chemickych latok na zdravie
a Zivotné prostredie ¢loveka.

Cielom odborného predmetu chémia v u¢ebnom odbore manazment regionalneho
cestovného ruchu poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii.
Cielové vedomosti su:
- zakladné chemické pojmy, symboly, a nazvy, aby v pripade dalSieho Studia nemal
Ziak problémy s orientaciou v odbornej literature tykajucej sa chémie,
- zakladné predstavy o Strukture Iatok, ich stavebnych ¢asticiach a chemickych
dejoch,
- poznat vlastnosti latok a ich aplikaciu v odbore,
- poznat zasady bezpecnosti a hygieny v chemickom laboratériu.
Cielové zrucnosti su :
- porozumiet chemickej symbolike a nazvosloviu, vediet ich pouZivat,
- vediet sa orientovat v periodickej sustave prvkov,
vediet uplatiovat vybrané chemické pokusy.

Pocet tyzdennych | poget vyugovacich
vyucovacich hodin hodin za rocnik

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Chémia prvy 1 33hodin




Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin

1. Uvod do 3tudia chémie 1
1. Predmet chémie, chémia prirodna veda 1
2. VSeobecna chémia 23
1. Atomy, Struktura zloZenie 1
2. Protonové Cislo, izotopy, radioaktivita 1
3. Elektrénovy obal atému, nazvoslovie chemickych prvkov 1
4. Periodicky zakon, periodicka sustava prvkov 1
5. Umiestnenie prvku v tabulke a valen¢né elektrony 1
6. Vznik chemickej vazby, ionova vazba 1
7. Elektronegativita, polarna vazba, kovalentna vazba 1
8. Kovova vdzba, katidny, aniony 1
9. Oxidacné cislo, nazvy a vzorce binarnych zltucenin 1
10. Nazvy a vzorce hydroxidov, bezkyslikatych kyselin 1
11. Ndazvy a vzorce kyslikatych kyselin 1
12. Nazvy a vzorce soli 1
13. Roztoky, vypocty koncentrdacie roztokov 1
14. Cvicenie priprava roztokov 1
15. Zapisy chemickych reakcii chemickymi vzorcami 1
16. Termochémia, reakéné tepld, exotermické a endotermické 1
reakcie

17. Rychlost chemickych reakcii, vplyvy pésobiace na rychlost 1
18. Faktory ovplyvriujuce rychlost chemickych reakcii 1
19. Redoxné reakcie, oxidacia, redukcia 1
20. Cvicenie - pozorovanie priebehu roznych reakcii 1
21. Autoprotolyza vody, relativna sila kyselin a zasad 1
22. Neutralizacia, hydrolyza 1
23. Cvicenie — prva pomoc pri popaleninach kyselinami a zasadami 1
2. Anorganicka chémia v potravinarstve 9
1. Nekovy, vlastnosti, vyskyt, pouZitie, vplyv na Zivotné prostredie 1
2. Vodik 1
3. Kyslik, 0zén, ozdénova vrstva chemicka degradacia CFC latkami 1
4. Voda 1
5. Uhlik, uhli¢itany, kyslé dazde — chemické reakcie v atmosfére 1
6. Dusik, dusi¢nany, priemyselné hnojiva vplyv na Zivotné prostredie 1
7. Halogény, kyselina chlorovodikova, chlorid sodny 1
8. Sira 1
9. Kyselina sirova, chémia batérii a akumulatorov 1




MATEMATIKA

Forma studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

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

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

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

Predmet matematika v $tudiu v uéebnom odbore svojim obsahom nadvazuje na udivo zakladnej Skoly,
rozvija, rozsiruje a prehlbuje ho.

Cielom matematiky v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je komplexne rozvijat Ziakovu osobnost.
Matematika ma rozvijat Ziakovo logické a kritické myslenie, schopnost argumentovat a komunikovat a
spolupracovat v skupine pri rieseni problému. Ziak by mal spoznat matematiku ako stcast ludskej
kultdry a délezity nastroj pre spolo¢nost. Matematika ma viest Studentov k ziskaniu a rozvijaniu
zru€nosti suvisiacich s procesom ucenia sa, k aktivite na vyucovani a k raciondlnemu a samostatnému
uéeniu sa.

Proces vzdelania smeruje k tomu, aby Ziaci:

o ziskali schopnost pouzivat matematiku vo svojom budicom Zivote,

e spravne pouzivali matematickd symboliku, znazorriovali vztahy,

o (itali s porozumenim suvislé texty obsahujlce Cisla, zavislosti a vztahy a nesuvislé texty obsahujlce
tabulky, grafy a diagramy,

e rozvijali svoju schopnost orientdcie v rovine a priestore, priestorovu predstavivost,

e boli schopni pracovat s navodmi.

et tyZ / Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik POCVEt tyz’dennyc,h , Y -
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik
matematika prvy 1 33 hodin

, L , Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy vy

hodin
Cisla, premenna a poctové vykony s &islami 16 + 2 (pisomna praca)
Ciselné mnofziny, ¢iselnd os 1
Matematické operdcie s redlnymi Cislami 1
Intervaly 1
Prienik a zjednotenie intervalov 1
Mocniny s prirodzenym mocnitelom 1




Pravidla pre pocitanie s mocninami

Druha mocnina a odmocnina realneho ¢isla

Pojem vyrazu, hodnota vyrazu

Poctové vykony s vyrazmi

Rozklad vyrazov

Priama a nepriama Umernost, troj¢lenka

Priklady z praxe na Umernosti

Percentd

Slovné ulohy na percenta

Pisomna praca

Analyza pisomnej prace
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Elementarna finan¢na matematika domacnosti

2

Geometria a meranie - planimetria

13 + 2 (pisomna praca)

Bod, priamka, rovina, Usecka a jej dizka

1

Vzdialenost bodu od priamky

Uhol a jeho velkost

Trojuholnik. Vyska, taznica

Pravouhly trojuholnik. Trigonometria pravouhlého trojuholnika

Pytagorova veta. RieSenie pravouhlého trojuholnika

Obsah trojuholnika

Obsah Stvorca, obdlznika, rovnobeznika

Obsah lichobezZnika

KruZnica, kruh

Nepravidelné mnohouholniky

Pravidelné mnohouholniky

Pisomna praca

Analyza pisomnej prace

Zhrnutie uciva o rovinnych Utvaroch

RlRrlRr|R[R|R|[RP|P[RPR|RP[RP|R|R|~

L " Pocet tyZzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik Y , 2 , =
vyucovacich hodin hodin za rocnik
matematika druhy 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

Vztahy, funkcie, tabulky a diagramy

15 + 2 (pisomna praca)

Pojem funkcie

1

Linearna funkcia, graf, D(f), H(f)

Priama umernost, konstantna funkcia

Nepriama umernost

Rastuca a klesajuca funkcia

Slovné ulohy

Linearna rovnica s jednou neznamou

Ekvivalentné Upravy, riesenie linedrnych rovnic
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Linedrna nerovnica

Zapis rieSenia nerovnice pomocou intervalov

Vyjadrenie neznamej zo vzorca

Slovné ulohy rieSené pomocou rovnic

Riesenie uloh z praxe

Grafické rieSenie linedrnych rovnic

Zhrnutie uciva o funkciach, rovniciach a nerovniciach

Pisomna praca
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Analyza pisomnej prace

1

Geometria a meranie - stereometria

14 + 2 (pisomna praca)

Vzédjomna poloha bodov, priamok a rovin

1

Telesa — povrch a objem

Povrch a objem kocky a kvadra

Povrch a objem hranola

Povrch a objem valca

Precvicovanie prikladov na povrchy a objemy telies

Povrch ihlana

Objem ihlana

Povrch kuzela

Objem kuzela

Povrch a objem gule

Povrchy a objemy telies v praxi

Pisomna praca

Analyza pisomnej prace

Zhrnutie uciva o telesach

Praktické Ulohy na vypocet objemov

RlRr|R|RPR|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|F

N . Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik Y , , , . .
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik
matematika treti 0,5 17 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
Statistika 9 + 1 (pisomna préca )
Zakladné pojmy — Statisticka jednotka, subor, znak 1
Absolltna a relativna pocetnost 1
Aritmeticky priemer, vaZzeny aritmeticky priemer 2
Vlastnosti aritmetického priemeru 1
Spracuvanie Udajov a informacii do tabulky 1
Pisomna praca 1
Modus, median 1
Grafické spracovanie dat 1
VyuZitie Statistiky pri Ulohach z praxe 1
Systematizacia poznatkov 6 + 1 (pisomna préca )
Riesenie slovnych Uloh z praxe s pouzitim rovnic 2




Ulohy na percenta — troky, dane

Pisomna praca

Obsahy mnohouholnikov — Ulohy z praxe

Povrchy a objemy telies — tlohy z praxe
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. " Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , , v
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik
matematika Stvrty 0,5 15 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

Prakticka matematika

7 + 1 (pisomna praca)

Zopakovanie poznatkov zo zakladov Statistiky

1

Spracovanie Udajov Statistického suboru

Tabulka Udajov Statistického suboru, grafy

Funkcie, grafy funkcii, vyuZitie v praxi

Funkcie — ulohy z praxe

VyuZzitie rovnic pri rieSeni praktickych uloh

1
1
1
1
2

Pisomna praca

1

Systematizacia poznatkov z matematiky

6 + 1 (pisomna praca)

Pomer, Umernost — poutzitie v praxi

Finan¢na matematika - obchod

Dane, p6zicka

Urok, hypotéka

Priklady z praxe — matematika domacnosti

Pisomna praca

Zhrnutie udiva finan¢nej matematiky
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INFORMATIKA

Forma Studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

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

Ziakov, ich schopnost analyzovat a syntetizovat, zovseobecriovat, hladat vhodné stratégie riesenia
problémov a overovat ich v praxi.
Predmet informatika v u¢ebnom odbore svojim obsahom nadvéazuje na ucivo zakladnej skoly, rozvija,

rozsiruje a prehlbuje ho. Jeho obsah je Struktirovany do tematickych celkov.

Poslanim vyucovania informatiky je:

e viest Ziakov k pochopeniu zakladnych pojmov, postupov a technik pouZivanych pri praci
s udajmi v pocitadovych systémoch;

e vychovdvat Ziakov k efektivnemu  vyuZivaniu prostriedkov  informacnej civilizacie
s reSpektovanim pravnych a etickych zasad pouzivania informacnych technolégii a produktov.

e Cielom vyucovania vSeobecnovzdelavacieho predmetu informatika je spristupnit zakladné pojmy a
techniky pouzivané pri praci s udajmi a v pochopeni toku informacii v pocitacovych systémoch.
Podobne ako matematika aj vSeobecnovzdeldvaci predmet informatika v spojeni s informacnymi
technolégiami vytvara platformu pre vsetky dalSie predmety.

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

e budd rozvijat svoje schopnosti kooperacie a komunikacie,

e nadobudnui schopnosti potrebné pre vyskumnu pracu,

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

e naucia sa reSpektovat intelektudlne vlastnictvo a autorstvo informatickych produktov, systémov a

aplikacii.

Vzdelavaci obsah predmetu je rozdeleny na tematické okruhy:
1 Informacie okolo nas.
2 Principy fungovania digitalnych technolégii.

3 Komunikacia prostrednictvom digitalnych technolégii.

. " ’ Pocet
. . . Pocet tyzdennych . 3
Rozpis uciva predmetu rocnik . ) ) vyucovacich
ucovacich hodin i .
hodin za ro¢nik
informatika druhy 1 33 hodin

Pocet vyucovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin




I. Informacie okolo nas

Informacie a informatika. Pojem informatika, rozne druhy informdcii.

Uchovavanie a delenie informacii.

Zakladné jednotky mnozstva informdcii; vyhladdvanie informacii.

Sifrovanie a kompresia tdajov

Il. Principy fungovania DT

Technické vybavenie PC — zakladna jednotka.

Technické vybavenie PC — vstupné a vystupné zariadenia.

Technické vybavenie PC — pridavné zariadenia.

Technické vybavenie PC — zdkladné pojmy.

Programové vybavenie pocitaca — Operacné systémy

Praca v prostredi OS Windows

Ll O N )

I. Informacie okolo nas

[y
w

Textové editory a ich vyuZitie; MS Word — zdkladné pojmy — upevnenie

poznatkov.

[

MS Word — otvorenie, uloZenie suboru, vyhladanie stboru.

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

informacii.

[

MS Word — Sablény, automaticky obsah.

MS Word — zaverecna uloha.

MS Excel — oboznamenie sa s programom.

MS Excel — format buniek, tvorba tabulky.

MS Excel — vyuzitie funkcii vzorcov.

MS Excel — spracovanie Udajov v tabulke — graf.

MS Excel — zaverecnd uloha.

Zasady tvorby prezentacie; PowerPoint — oboznamenie sa s prostredim

MS PowerPoint — Sabléna navrhu, tvorba prezentacie.

MS PowerPoint — tvorba prezentacie.

RlRr|R[R|RPRR|R[R|R]|~

Ill. Komunikacia prostrednictvom DT

[y
o

Internet — principy, adresa, URL.

Internet — poskytovatel sluzieb, server-klient.

Internet — protokoly.

Lokalne a globalne siete.

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

Pravne principy (vlastnictvo, licencia)

Internet — vyhladavanie a ziskavanie informacii

Internet — E-posta — vytvorenie postovej schranky

E-posta — priloha, preposlanie spravy

Opakovanie. Posielanie velkych suborov.
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TELESNA A SPORTOVA VYCHOVA

Forma sStudia dennad

Vyucovaci jazyk slovensky

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

Vseobecnym cielom telesnej vychovy ako vyucovacieho predmetu je umoznit Ziakom:

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

e zvysSovat pohybovu gramotnost,

e rozvijat kondi¢né a koordinac¢né schopnosti,

e podporovat rozvoj vseobecnej pohybovej vykonnosti a zdatnosti, zvySovat aktivitu
v starostlivosti o zdravie,

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

e utvarat trvaly vztah k pohybovej aktivite, telesnej vychove a Sportu v nadvaznosti na
ich zaujmy a individualne potreby ako sucast zdravého Zivotného stylu a predpoklad
schopnosti k celoZivotnej starostlivosti o svoje zdravie.

N . Pocet tyzdennych | poget vyugovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , ] .
vyucovacich hodin hodin za rocnik
Telesna a Sportova vychova prvy 1 33 hodin
. _— , Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy hodin

=

1. Zdravie a jeho poruchy

Uvod do predmetu — vyznam TEV a starostlivost o zdravie.

2. Zdravy Zivotny Styl

Vsestranne rozvijajuce cvicenia.

CviCenie a pohybové hry v prirode.

3. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Rozvoj vytrvalosti — beh v teréne intervalovy beh.

Cvicenia na obratnost a pohyblivost na bosu a fit — lopte

S T F N I T =Y

Rozvoj rychlosti — stupfiované rovinky, Stafetové hry




Atletika — beh na 100 m, na ¢as hodnotenie

4. Sportové Einnosti pohybového rezimu

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

Gymnastika — stoj na hlave do kotula vpred.

Volejbal — vyznam, terminolégia, technika, pravidla volejbalu.

Volejbal — odbijanie lopty obojruc zhora (prstova technika). Hra.

Volejbal — nacvik odbijania obojruc zdola. Hra.

Volejbal — nacvik podania zdola. Hra.

Odpory — vyznam sebaobrany, zdkladné odporové cviéenia.

5. Zdravy Zivotny $tyl

Zivotosprava ¢loveka, cvicenia pre aktivny odpocinok, vyznam
spanku

R N T e e S S S S [N ) 'Y

6. Zdravie a jeho poruchy

Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca.

7. Sportové ¢innosti pohybového rezimu

Volejbal — nacvik podania zhora. Hra.

Volejbal — prijem podania a prechod do utoku. Hra.

Volejbal—hra 6 : 6.

Netradi¢né hry — florbal — pravidl3, technika, nacvik, hra.

8. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Atletika — cvicenia na rozvoj rychlosti a vytrvalosti.

Atletika - vytrvalostny beh — neprerusovany 15 min. - str. tempom.

Atletika — beh na 100m, hodnotenie na cas.

9. Zdravy Zivotny Styl

Vyrovndavacie a kompenzacné cvicenia, zdravotne orientované
pohybové aktivity.

T T N S 7V R S (e [ S S ¥ O S ™

10. Sportové &innosti pohybového rezimu

Zakladné pravidla spravania sa v prirode. Pobyt v prirode.

Pohybové hry v prirode.

Pohybové hry v prirode

11. Zdravie a jeho poruchy

Zasady hygieny, Sport vo vztahu k zdraviu.

Poskytovanie prvej pomoci — zlomeniny, fixovanie zlomeniny.

Poskytovanie prvej pomoci — krvacanie zastavenie krvacania.

12. Zdravy Zivotny §tyl

Program denného pohybového rezimu a zasady zdravej vyZivy.

13. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Testy pohybovej vykonnosti — sed - lah, skok z miesta

Testy pohybovej vykonnosti — 12 min. beh

R (R[NP R|R[R[PR|W[FR|RP|[FRLRW




Rozpis uciva predmetu Rocnik Pocet ty2dennych e IR
P P vyucovacich hodin hodin za rocnik
Telesna vychova druhy 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Zdravie a jeho poruchy

[Y

Uvod do predmetu — vyznam TEV a starostlivost o zdravie.

2. Zdravy Zivotny Styl

Vsestranne rozvijajuce cvicenia.

Cvicenie a pohybové hry v prirode.

3. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Cvicenia na obratnost a pohyblivost na bosu a fit - lopte

Atletika — beh v teréne, intervalovy beh.

Testy pohybovej vykonnosti — sed - lah, skok z miesta, — beh na 100
m, na ¢as hodnotenie.
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Testy pohybovej vykonnosti — ¢Inkovy beh, kfuky, 12 min. beh

4. Sportové ¢innosti pohybového rezimu

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

Gymnastika — stoj na hlave do kotula vpred.

Volejbal — odbijanie lopty obojruc¢ zhora (prstova technika). Hra.

Volejbal — nacvik odbijania obojruc zdola. Hra.

Odpory — vyznam sebaobrany, zdkladné odporové cviéenia.

Odpory — drobné odporové hry, technika padov, sebaobrana proti
uchopom a skrteniu
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5. Zdravy Zivotny $tyl

[y

Zivotosprava ¢loveka, cvienia pre aktivny odpoéinok, vyznam
spanku

[EEN

6. Zdravie a jeho poruchy

Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca.

7. Sportové &innosti pohybového reZzimu

Volejbal — prijem a spracovanie podania. Hra.

Volejbal—hra 6 : 6.

Volejbal — hra a hodnotenie techniky v hre.

Netradi¢né hry — florbal — pravidla, technika, nacvik.

8. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Atletika — cviCenia na rozvoj rychlosti a vytrvalosti.

Atletika - vytrvalostny beh — neprerusovany 15 min. - str. tempom.

9. Zdravy Zivotny $tyl

Vyrovnavacie a kompenzacné cvicenia.

N S T e e N R N e O e I N T




Zdravotne orientované pohybové aktivity.

10. Sportové &innosti pohybového rezimu

Zakladné pravidla spravania sa v prirode. Pobyt v prirode.

Bezpecénost pohybu v prirode — turisticka vychadzka.

11. Zdravie a jeho poruchy

Zasady hygieny, Sport vo vztahu k zdraviu.

Poskytovanie prvej pomoci — zlomeniny, fixovanie zlomeniny.

Poskytovanie prvej pomoci — krvacanie zastavenie krvacania.

12. Zdravy zivotny Styl

Aktivny odpocinok — vyznam, Unava — druhy, vplyv na organizmus.

Program denného pohybového rezimu a zasady zdravej vyZivy.

13. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’ a hodnotenie

Testy pohybovej vykonnosti — sed - lah, skok z miesta.

Testy pohybovej vykonnosti — hod 2 loptou, zhyby, vydrz v zhybe.

Vyhodnotenie TEV a zaverecna klasifikacia.
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Pocet tyZzdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik y , .
vyucovacich hodin

Pocet vyucovacich
hodin za ro¢nik

Telesna vychova treti 1

33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Zdravie a jeho poruchy

N

Pochopit otazky vzniku civilizacnych chordb

Pochopit vyznam pohybovych aktivit

2. Zdravy Zivotny Styl

Zaklady spravnej vyzivy

Vyuzivat prirodné sily na vykonavanie telocviénych ¢innosti

3. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Testy VPV —skok do dialky z miesta, sed - lah, kluky.

Testy VPV - ¢Inkovy beh, zhyby (chlapci), vydrz v zhybe (dievcatad).

Testy VPV — 12 minUtovy beh.

Atletika — koordinacné cvi¢enia bezeckej ABC, fartlek

Atletika — beh na 100 m.

4. Zdravy Zivotny Styl

Strecdingové cvicenia.

Vyrovnavajuce cvicenia.

5. Sportové ¢innosti pohybového aparatu

Gymnastika — vlastna tvorba zostavy.

Gymnastika — hodnotenie zostavy.

Rk IN[(R|RIN[R[R|RPR|RP|[R VR |RLR[|N|R (R




Volejbal — zdokonalovanie HCJ.

Volejbal — podanie zdola — prijem, spracovanie.

Volejbal — zdokonalovanie Uto¢ného uderu.

Volejbal — nacvik ulievky.

Volejbal — hra, hodnotenie hernych Cinnosti jednotlivca v hre.

6. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Kondi¢né posilfiovanie — posiliovanie dolnych a hornych koncatin.

Kondi¢né posiliiovanie — posilfiovanie svalstva trupu.

Odpory — drobné odporové hry; technika padov.

Odpory —.sebaobrana proti tchopom a skrteniu - opakovanie.

7. Sportové ¢innosti pohybového aparatu

Basketbal — HCJ — strelba z miesta, strelba po dvojtakte.

Basketbal — herné kombinacie zaloZzené na cloneni.

8. Zdravie a jeho poruchy

Porozumiet nebezpecdenstvu uZivania navykovych latok

Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca.

9. Sportové ¢innosti pohybového aparatu

Basketbal — rychly protiutok.

Basketbal — hra v druzstvach.

Basketbal — hra — hodnotenie osvojenych HCJ.

10. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Atletika — rozvoj rychlosti a vytrvalosti.

Atletika — vytrvalostny beh v teréne.

Volejbal—hra 6 : 6.

Vyhodnotenie TEV a zaverecna klasifikacia.
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N . Pocet tyzdennych | poget vyugovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , i .,
vyucovacich hodin hodin za rocnik
Telesna vychova Stvrty 1 30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Zdravie a jeho poruchy

2

Uvod do predmetu — zdravy Zivotny $tyl. Rozhovor.

Zaklady Sportovej pripravy , jednotlivé fazy rozvoja pohyb. schop.

2. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

VPV — skok z miesta beh na 100M

VPV —12 minutovy beh.

VPV — lah-sed; kluky , zhyby.

3. Zdravy Zivotny 3tyl
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Strecingové cvicenia a uvolfovacie cvi¢enia na bosu lopte.

Vyrovnavajlce cvicenia a spevnovacie cvicenia na fit - lopte

Vyznam spanku a regeneracia

4. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

PreruSovany beh v teréne — fartlek minutovy intervalovy beh.

Cvic¢enia na obratnost a pohyblivost, stafetové hry, na bosu.

ABC, intervalovy beh.

12 minutovy beh hodnotenie

5. Sportové ¢innosti pohybového rezimu prostné cvic¢enia

Akrobacia — opakovanie (kotul vpred, vzad, letmo).

Kotul vo vazbe (cez prekazku); jednoducha zostava.

Stoj na hlave s prechodom do kotula vpred.

Hodnotenie zostavy.

6. Sportové &innosti pohybového rezimu vojelbal

Podanie zdola — prijem, spracovanie. Hra 6:6

Podanie zdola — zdokonalovanie, Hra 6:6

Nahrdvka na utoény uder, utok, Hra 6:6

7. Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’ posiliiovanie

Posilfiovanie s vlastnou vahou na fit - lopte

Posilfiovanie na stanovistiach, nacvik a ukazka 7 stanovist.

8. Sportové ¢innosti pohybového rezimu, preskoky a prostné

Preskoky cez kozu —zdokonalovanie, nacvik preskoku cez kona
chlapci
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Preskoky hodnotenie

Hodnotenie akrobatickej zostavy.

Preskoky cez Svihadlo

9. Zdravie a jeho poruchy

Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca.

10. Sportové &innosti pohybového rezimu, florbal

Florbal, nacvik zékladnych HCJ, hra

Florbal, zdokonalovanie HCJ, hra

11. Zdravy zivotny Styl

Pohybové hry v prirode.

Vyhodnotenie TEV a zaverecna klasifikacia.
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ZDRAVOTNA TELESNA VYCHOVA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

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

Vseobecnym cielom zdravotnej telesnej vychovy ako vyuéovacieho predmetu je umoznit Ziakom:

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

zvySovat’ pohybovi gramotnost’,

rozvijat’ kondi¢né a koordinacné schopnosti,

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

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

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

N . Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik " , , . v
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Zdravotna telesna vychova LILULIV, 1 33 hodin

. _— . Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy y

hodin
1. Uvod do predmetu — ciele a iilohy ZTV. 4
Uvod do predmetu — ciele a Glohy ZTV. 1
Organizacia a druhy cviceni na ZTV, zdsady bezpecnosti. 1
Teoreticky popis plaveckych $tylov. Kontrola plav. Stylov 1
Kontrola plavania na 50 M, volné plavanie 1
2. Prsia 11
Tedria plaveckého Stylu prsia, volné precvicenie. 1

Dychanie pri Style prsia pod vodou, precviCenie plaveckého Stylu. 1




Zdokonalenie plaveckého Stylu prsia. OtuZovanie sauna

Plavanie Stylom prsia 100m v 3 sériach.

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

Volné plavanie, uvolfiovacie cvicenia pod vodou.

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

Prsia 10 x 50m intervalové plavanie.
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OtuZovanie — sauna, uvolfovacie cvicenia pod vodou.

. OtuZovanie — sauna, uvolfiovacie cvic¢enia pod vodou.

Tedria plaveckého Stylu prsia, volné precvicenie.

3. Kraul

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

Volné precvicenie plaveckého stylu kraul.

Zdokonalenie techniky kraul, plavanie 50 m.

Posilfovacie cvi¢enia v o vode a pod vodou.

Kraul plavanie na 500m.

Kondic¢né plavanie kraulom.

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

Volné plavanie plaveckymi Stylmi prsia a kraul.

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

4. Znak

Tedria plaveckého Stylu znak, ndcvik na suchu, volné plavanie

Nacvik plaveckého stylu znak v malej vode.

Zdokonalenie plaveckého stylu znak vo velkej vode.

Znak plavanie 50m x 5

Precvicenie prebratych plaveckych stylov a ich zdokonalenie.

Hodnotenie plaveckych stylov, technika.

Hry vo vode, uvolfiovacie cviéenia.

Hodnotenie vykonnosti v plaveckych Styloch.

Volné plavanie
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EKONOMIKA

Forma sStudia dennid

Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom mechanizme a podnikani
je rozéirené o poznatky o zaloZeni a zéniku podniku, pracovhom pomere a o otdzke zamestnanosti. Dalej si
Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spoloc¢nostiach. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si Ziaci osvojili
komunikacné spdsobilosti, teoretické vedomosti a zrucnosti v oblasti ekonomického myslenia. Odborny
predmet je medzipredmetovo previazany s predmetmi cukrarska a pekarska technoldgia a obchodna
prevadzka.

Ciefom predmetu je odborne pripravit Ziakov na ich budice povolanie kvalifikovaného zamestnanca,

schopného samostatne pracovat v oblasti mdsového priemyslu, masovych predajniach, potravinarskych

komplexoch, ale aj ako samostatny podnikatel. KIi¢ové kompetencie:

- vysvetlit zdkladné ekonomické pojmy potreba a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a sluzby, vyroba
a vyrobné faktory,

- posudit vhodné formy podnikania vo svojom odbore

Rozpis uciva predmetu Rocnik POEE:C t\’/id,e nny'/ch, Po(:et,vyu(:ovva c,iCh
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik
ekonomika treti 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy Ross vyutiovacich
hodin
1. Zakladné ekonomické vztahy 5
1.1 Zakladné ekonomické pojmy 1
1.2 Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4 Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1
2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5
2.1 Tovar 1
2.2 Peniaze 1
2.3 Dopyt a ponuka 1
2.4 Cena 1
2.5 Trh, subjekty a formy trhov 1
3. Podnik a podnikatel'ska ¢innost 8
3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny 1
register
3.2 ZaloZenie a vznik Zivnosti
3.3 Zrusenie a zanik Zivnosti
3.4 Podnikatel'ska ¢innost, prava a povinnosti podnikatela 1
3.5 Pravne formy podnikania 4




4. Finanéna gramotnost, osobné financie 3
4.1 Financovanie, druhy finanénych zdrojov 2
4.2 Pravidld riadenia osobnych financii 1
5. Persondlny manaiment 6
5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu 1
5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skonéenie pracovného pomeru 5
5.3 Pracovné podmienky — pracovny ¢as, dovolenka, socialna starostlivost, 5
socialne poistenie
5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy 1
6. Spotrebitel'ska vychova
6.1 Spotrebitelské prava a povinnosti 2
6.2 Systém ochrany spotrebitela v SR a na trhu Eurépskej Unie 5
6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy predaja 2




APLIKOVANA CHEMIA

Forma sStudia dennad

Vyucovaci jazyk slovensky

Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri ziskaju pri Studiu v tomto predmete velmi uzko
suvisia so zabezpecfovanim vyZivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich
prebiehaju. Ziaci sa obozndmia s ich vyznamom pre Zivot a zdravie ¢loveka, ziskaju zakladné
vedomosti z biochémie aplikovanej na potravinarstvo. Ziaci si musia uvedomit , Ze chémia
a jej chemické procesy poskytuju ludom nielen nové poznatky, ktoré postupne vyuzivaju, ale

ovplyviuje aj zmeny vyroby, sp6sobu, Zivota, vyZivu a r6zne vyskumy v odbore.

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 technoldgia, hygiena,

potraviny a vyZiva a mikrobioldgia.

Cielom vyucovacieho predmetu aplikovand chémia v uéebnom odbore 2978 H cukrar pekar
je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zrucnosti a kompetencii o chemickych
latkach, javoch, zdkonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat

vedomosti, zruénosti kli¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdeldvani, odbornom
vycviku a obc¢ianskom Zivote.

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

Rozpis uciva predmetu Rocnik e FOECE VIO
P P vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Aplikovand chémia druhy 1 33 hodin
, L, ) Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy hodin
1. Anorganicka chémia 10
1. Nekovy

2. Voda v potravinach

3. Soli pouzivané na konzervovanie

4. Kypridla
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5. Vytvdranie ochrannej atmosféry, recyklacia plastov, chemické
rozklady




6. Kovy

7. Kovy pouzivané v potravinarskom priemysle

8. Zliatiny — triedenie a recyklacia odpadu

9. Vlastnosti zliatin

10. Zliatiny pouZivané v potravinarskom priemysle.
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. Organicka chémia

. Zaklady organickej chémie — reakcie na pripravu inych latok

. Postavenie uhlika v organickej chémii

. Uhlikaté retazce

. Typy vzorcov organickych zltcenin

. Reakcie na pripravu inych latok

. Uhlovodiky

. Zdroje uhlovodikov

. ZloZky potravin
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. Silice

10. Terpény

11.Derivaty uhfovodikov

12. Potravinarske aditiva

13. Aromatickeé latky

14. Chutové latky

15. Karboxylové kyseliny

16. Makromolekulové latky — obalové materidly v potravinarstve

17. Plasty

18. Likvidacia plastov v prirode

19. Funkcia obalov

22 20. Papierové obaly

21. Sklenené obaly

22. Drevené a kovové obaly

23. Separacia obalov
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N . Pocet tyzdennych | poget vyugovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , ; ] .
vyucovacich hodin hodin za rocnik
Aplikovand chémia treti 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
1. Organicka chémia 3
1. Prirodné latky 1
2. ZloZenie potravin 1
3.B 3. Bielkoviny, sacharidy, tuky 1




2. Zaklady biochémie

1. Vyznam biochémie

. Ro 2. Rozdelenie biochémie

3. VyutZitie biochémie v potravinarskych technoldégiach

4. Enzymy

5. Technoldgie vyuzivajuce enzymy

6. Vitaminy potraviny ako zdroj vitaminov

7. Potraviny ako zdroj vitaminov

8. Hormdny

9. Zneuzitie hormdnov v polnohospodarskej produkcii

10.

Vyskyt hormoénov v potravinach

11.

Chemické deje v Zivych sustavach

15.

Metabolizmus

16.

Metabolizmus sacharidov

17.

Metabolizmus lipidov

18.

Metabolizmus bielkovin

19.

Stravovacie navyky

20.

Nukleové kyseliny

21.

Geneticky modifikované potraviny

22.

Latky s osobitnou Specifickou funkciou

23.

Alkaloidy

24.

Lieky

25.

Lieciva

26.

Uplatnenie biotechnologickych metéd v praxi

27.

Uplatnenie biotechnologickych metdd v kvasnom priemysle

28.

Uplatnenie biotechnologickych metéd v medecine

29.

Potravinarsky priemysel

30.

Odpadové hospodarstvo

31.

Opakovanie prirodnych latok

32.

Opakovanie latok so Specifickou funkciou

33.

Zaverecné opakovanie
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Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyZzdennych
vyucovacich hodin

Pocet vyucovacich
hodin za ro¢nik

Aplikovana chémia Stvrty 1

30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
12. Uvod do biochémie 10
1. Charakteristika, rozdelenie a vyznam biochémie 1




. Bunka ako zakladna stavebna jednotka

. Prirodné latky

. Charakteristika, rozdelenie a vlastnosti sacharidov

. Funkcie v rastlinnom a Zivo¢iSnom organizme

. Charakteristika, rozdelenie, vlastnosti lipidov

. Funkcia v organizme

. Cholesteroly a ich vyznam
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. Klasifikacia bielkovin

777. 7. Metabolizmus bielkovin

8. Klasifikacia bielkovin

9. Metabolizmus bielkovin

10. Denaturdcia bielkovin a strata biologickych vlastnosti

. Chemické deje v Zivych sustavach

. Typy biochemickych reakcii

. Principy latkovej premeny

. Traviaca sustava

. Bioenergetika, makroenergetické zluceniny

. Enzymy

. Enzymy a ich vyznam

.M 2. Mechanizmus pdsobenie enzymov

. Cinitele ovplyvriujuce aktivitu enzymov
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. Vplyv enzymov na kvalitu pekarskych a cukrarskych vyrobkov

5. Vitaminy

. Vitaminy a ich vyznam

. Vitaminy rozpustné v tukoch

. Vitaminy rozpustné vo vode

. Zdroje a vyznam vitaminov vo vyzZive

. Hormoény

. Rozdelenie endokrinnych Zliaz

. Rozdelenie hormoénov

. Hormény traviaceho traktu

. Feromény, fytohormony, prostaglandiny

. Nukleové kyseliny

. Zlozenie nukleovych kyselin

.V 2. Vyznam nukleovych kyselin

. Latky so sSpecifickou funkciou

. Alkaloidy, vyznam, funkcie a rozdelenie

. Biotechnolagie a ich uplatnenie v praxi
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. Vztah biochémie k inym vednym odborom, uplatnenie v medicine
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MIKROBIOLOGIA

Forma Studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

V mikrobioldgii Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, o patogénnych mikroorganizmoch, jednotlivych
ochoreniach z potravin a naucia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziskaju poznatky z hladiska mikrobioldgie
produktov a potravin Zivo¢isneho pévodu. Zaoberaju sa spésobmi boja proti neZziaducim mikroorganizmom a
venuju pozornost vode v potravinarskom priemysle. Vediet vysvetlit rozdiely v stavbe virusov a baktérii,
vysvetlit Specifickd stavbu virusov, ich spdsob Zivota, rozmnoZovanie a najdélezitejSie ochorenia spésobené
virusmi. Vysvetlit stavbu, spdsob vyZivy a rozmnozovanie baktérii. Vymenovat najrozsirenejsie typy baktérii, ich
vyznam v prirode a pre ¢loveka a zakladné ochorenia, ktoré sposobuju.

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

Uprednostriované formy organizacie vyucovania: frontélna, individudalna, parova.

Cielom vyucovacieho predmetu mikrobioldgia v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskytnut ziakom
uceleny systém vedomosti, zrucnosti a kompetencii o mikroorganizmoch, baktériach a virusoch v savislosti s
potravinarstvom, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat
vedomosti, zru¢nosti a klic¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdeldvani, odbornom vycviku a
obcianskom Zivote Poznat zdkladné rozdiely medzi Zivymi a neZivymi sistavami, zakladné vlastnosti Zivych
systémov, zakladné Urovne organizacie Zivych systémov. Oboznami sa s vyznamom biologickych poznatkov pre
Zivot a ich praktické vyufZitie.

Kli¢ové kompetencie: Absolvent ma ovladat a pouZivat zakladnu a odbornd terminoldgiu v mikrobiologii.
Vysvetlit biologicku a chemickd podstatu procesov.

Pocet tyzdennych 5 . )
L v Y , Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich i .
, hodin za roc¢nik
hodin
mikrobioldgia druhy 1 33h
, L, i Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy ¥ |
hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.Mikrobiolégia a jej vztah k ostatnym disciplinam 1
2.Postavenia mikroorganizmov v prirode 1
3.Mikrobiologické discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 12
1.Rozdelenie mikroorganizmov 1
2.Virusy, charakteristika, tvar, stavba 1
3.Baktérie, charakteristika, tvar, stavba 2
4 Kvasinky, charakteristika, tvar, stavba 2
5.Plesne, charakteristika, tvar, stavba 2
6.Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov 1




7. Rozmnozovania mikroorganizmov — typy rozmnozovania
8. RozmnoZzovanie mikroorganizmov — typy rozmnozovania

9. Rozmnozovanie mikroorganizmov — typy rozmnozovania

10. Prijem potravy mikroorganizmov

11. Prijem potravy mikroorganizmov

12. Prijem potravy mikroorganizmov
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3. Vplyv jednotlivych €initefov zivotného prostrediana mikroorganizmy

1. Vplyv fyzikalnych Ginitefov

2.Vplyv chemickych &initelov

3.Vplyv biologickych €initelov

4.Patogénne mikroorganizmy

1. — 3.Patogénne mikroorganizmy, patogenita

4.Infek€né ochorenia z potravin virusového pévodu

5.Infekéné ochorenia z potravin bakterialneho poévodu

6.Mykotoxikozy

7. Zasady predchadzania ochoreniam z potravin

8.Imunoldgia, imunitny systém

5.Praktické cvicenia

1. Praktické cvienie — Zivot v kvapke vody

2. Praktické cvi¢enie — ¢lovek a odpad

3. Praktické cvicenie — kvasenie
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4. Praktické cviCenie — pleseri v potravinach
( paplesen Stetkovita )
5. Praktické cvi¢enie — pozorovanie kvasiniek 1

6. — 7. Praktické cviCenie — pozorovanie preparatov 2

— . . Pocet tyidennych | Poéet vyuéovacich hodin
Rozpis uciva predmetu Rocnik . ; ) .
vyucovacich hodin za rocnik
mikrobiolégia treti 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucovacich hodin
1. Mikroorganizmy a potravinarska vyroba 4
Faktory vplyvajuce na mikroorganizmy - tloha mikroorganizmov v prirode — kolobeh
latok, rozklad organickych zvyskov 1
Vodna aktivita - mikrobiologické ukazovatele kvality vody 1
pH prostredia - dezinfekcia a ekologické spdsoby Upravy vody 1

Teplota, relativna vlhkost, pritomnost a koncentracia plynov - mikroorganizmy v
ovzdu$i potravinarskej prevadzky

2. Mikrobiolégia produktov a potravin zivo€iSneho pévodu
Mikrobioldgia masa

Zdroje kontaminacie masa

Mikrobialne zmeny masa

Zmeny vyvolané pritomnostou réznych skupin mikroorganizmov

Mikrobioldgia konzerv a polokonzerv

RlilRr|R|[R|R|R|o

Ochrana konzerv a polokonzerv pred mikrobialnymi zmenami




3. Sposoby boja proti neziaducim mikroorganizmom

Hygiena a sanitacia

Konzervacia, konzervovanie — vymedzenie pojmov

Konzervacia — priama inaktivacia mikroorganizmov

Konzervacia — nepriama inaktivacia mikroorganizmov

Konzervécia suSenim, konzervacia pridanim cukru, konzervacia kuchynskou solou

Konzervacia zniZzenou teplotou, konzervéacia oxidom uhli€itym

Konzervacia chemickou Upravou, konzervacia ude-nim teplym dymom, konzervacia
alkoholom
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Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia korenim, konzervacia biologickymi
zasahmi

Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri sterilizacii potravin

Pasterizaci

Tyndalizacia

4. Praktické cvicenia

12




SUROVINY

Forma sStudia dennid

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet suroviny poskytuje Ziakom prehladné vedomosti o zakladnych Zivinach a ochrannych latkach aich
zastUpeni v potravinach, o poévode, zloZeni, vlastnostiach a vyrobe surovin pouzivanych v cukrarskej a
pekarskej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich technologickym spracovanim.
Ziaci ziskané poznatky vyuziju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani v ramci odborného
vycviku, pri uré¢ovani a dodrZiavani podmienok skladovania surovin a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu
vyrobkov.

Metddy, formy a prostriedky vyuc¢ovania odborného predmetu suroviny maju stimulovat rozvoj poznévacich
schopnosti ziakov, podporovat ich ciel a vedomost, samostatnost a tvorivost. Odporicaju sa vyuzivat aj
rézne odborné Casopisy s tematikou vyZivy cukrarskej a pekarskej vyroby a gastrondémie, proporcionalne
zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdeldvacie stratégie
napomoZu rozvoju a upeviovaniu klucovych kompetencii ziaka. Predmet suroviny nadvazuje na cukrdrsku a
pekarsku technoldgiu, mikrobiolégiu, odborny vycvik a aplikovanu chémiu.

Cielom vyucovacieho predmetu suroviny v uéebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskytnut ziakom
uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o uvedeného predmetu v suvislosti s potravinarstvom,
javoch, zékonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a
klucové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom Zivote.

Kli¢ové kompetencie — Ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat. Vie rozoznavat suroviny,
senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

o . Pocet tyZzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , , . .
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
suroviny prvy 1 33 hodin

Pocet vyucovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Uvod

1.1 Potravinarsky priemysel

2. ZloZenie a vlastnosti potravin

2.1 Pozivatiny — charakteristika, rozdelenie

2.2 Tuky v potravinach aich vyznam

2.3 Sacharidy v potravinach a ich vyznam

2.4 Bielkoviny v potravindach a ich vyznam

2.5 Mineralne latky a stopové prvky a ich vyznam vo vyZive
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2.6 Vitaminy a ich vyznam vo vyZive
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2.7 Voda a vldknina a ich vyznam vo vyZive
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3. Muka v cukrarskej a pekarskej vyrobe




3.1 Suroviny na vyrobu muky

3.2 Obilka — ¢asti, chemické zloZenie ( obrazok)

3.3 Podstata vyroby muky v mlynoch

3.4 Vplyv mletia na zloZenie a kvalitu muk

3.5 Typy pseni¢nych muk podla vymletia

3.6 Typy raznych muk podla vymletia

3.7 Porovnanie chemického zloZenia raznych a pseni¢nych muk

3.8 Skrob v muke, vlastnosti, vyznam v ceste

3.9 Ostatné cukry v muke, vlastnosti, vyznam v ceste

3.10 Mucne bielkoviny, rozdelenie, vlastnosti, vyznam v ceste

3.11 Popoloviny, vitaminy, vlaknina

3.12 Skladovanie muk, zrenie muk

3.13 Fortifikacia muk

4. Hodnotenie kvality muky

4.1 Akost muky, akostné znaky

4.2 Senzorické hodnotenie - farby muky

4.3 Posudzovanie vone, chuti, vihkosti

4.4 Posudzovanie pritomnosti Skodcov

4.5 Metodika stanovenia vlhkosti, kyslosti, a popola muky

4.6 Stanovenie obsahu lepku a jeho vlastnosti

4.7 Vplyv zrenia muky na akost

4.8 Chyby muky

4.9 Uprava muky pred spracovanim

5. Praktické cvicenia
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L L. Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , , .
vyucovacich hodin hodin za rocnik
. 3 33 hodin z toho
suroviny druhy 1

5 hodin cvicenia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
1. Vyziva ludi 4
1.1 Traviaca sustava — Casti 1
1.2 Trdvenie a vstrebdvanie 1
1.3 Zaklady racionalnej vyzivy 1
1.4 VyZiva a civiliza¢né choroby 1
2. Drozdie v cukrarskej a pekarskej vyrobe 2
2.1 DroZdie ako mikroorganizmus 1
2.2 Podstata biologického kyprenia kysnutého cesta 1
3. Hodnotenie kvality drozdia 2
3.1 Znaky kvality drozdia, podmienky skladovania 1
3.2 Senzorické hodnotenie drozdia 1
4. Skrob 2




4.1 Charakteristika, zloZenie, vlastnosti 1
4.2 Druhy skrobu, modifikovany skrob 1
5. Cukor ainé sladidla 6
5.1 Charakteristika a rozdelenie sacharidov 1
5.2 Tvorba a zloZenie cukrov 1
5.3 Vyroba cukru z cukrovej repy 1
5.4 Druhy repného cukru, skladovanie, pouZitie 1
5.5 Med, vlastnosti, zloZenie, pouZitie 1
5.6 Iné sladidla 1
6. Vajcia 6
6.1 ZlozZenie vajec, druhy 1
6.2 Triedenie vajec 1
6.3 Sp6soby konzervovania vajec 1
6.4 Chyby vajec, skladovanie, hygienické zasady 1
6.5 Pouzitie vajec v odbore, zdravotné rizikd 2
7. Mlieko, smotana a mliecne vyrobky 6
7.1 Charakteristika a chemické zloZenie mlieka 1
7.2 Vyroba konzumného mlieka 1
7.3 Sp6soby predlzovania trvanlivosti 1
7.4 Trhové druhy mlieka a ich pouzitie v odbore 1
7.5 Smotana, tvaroh, vyroba, druhy pouzitie 1
7.6 Maslo - vyroba, druhy. PouZitie v odbore 1
8. Praktické cvicenia 5

L . . Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . ) ) ] .
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
) ; 33 hodin z toho
suroviny treti 1

5 hodin cvic¢enia

1. Tuky

1.1 Charakteristika a rozdelenie tukov

1.2 ZloZenie tukov

1.3 Rastlinné tuky

1.4 Zivoéidne tuky

1.5 Vyroba spracovanie tukov

1.6. Emulgované tuky

1.7. Chyby tukov, poutzitie a skladovanie tukov

I




1.8. Opakovanie 1. tematického celku

2.Sol

2.1 Vyroba a druhy soli

2.2 Fortifikacia soli, skladovanie

3. Kakao a ¢okolada

3.1 Kakaové bbby, druhy, zlozenie

3.2 Vyroba zékladnej kakaovej hmoty

3.4 Vyroba kakaového prasku

3.5 Vyroba ¢okolddy

3.6 Druhy a uskladnenie ¢okolad

3.7 Cukrdrske polevy — kakaovad, ladov3, tukova

3.8 Opakovanie 3. tematického celku

4. Jadroviny

4.1 Charakteristika a zloZenie jadrovin

4.2 Druhy jadrovin a ich Uprava

4.3 Charakteristika vlasské a lieskové orechy, mandle

4.4 Poutzitie a skladovanie jadrovin

5. Ovocie a ovocné vyrobky

5.1 Charakteristika ovocia a jeho zloZenie

5.2 Jadrové a kostkové druhy ovocia

5.3 Juiné a ostatné druhy ovocia

5.4 Sposoby konzervovania ovocia

5.5 Stavy, sirupy, zavarané a presladené ovocie

5.6 Pouzitie ovocia, vyznam pre vyzivu, uskladnenie

6. Pochutiny

6.1 Charakteristika, rozdelenie, vyznam pochutin

6.2 Kava, zloZenie, vlastnosti, pouZzitie

6.3 Caj, zlozenie, vlastnosti, pouZitie

6.4 Koreniny, vlastnosti, druhy, pouZitie

7. Rosolotvorné latky

7.1 Druhy, vlastnosti
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7.2 Vyroba Zelatiny, agaru ich Uprava

N . . PocCet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , i .
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
. . 3 30 hodin z toho
suroviny stvrty 1 i - .
5 hodin cvicenia

1. Potravinarske farbiva

1.1 Prirodné farbivd v potravinarstve

1.2 Syntetické farbiva

Rk w

1.3 Oznacovanie a pouzitie farbiv v zmysle potrav. kédexu
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2. Nové druhy surovin a zlepsujtice pripravky

2.1 Surovinové zmesi na vyrobu polotovarov cukrarstve

2.2 Nové suroviny pre cukrarsku vyrobu

2.3 Surovinové zmesi na vyrobu polotovarov v pekarstve

2.4 Diastatické zlepsujuce pripravky

2.5 Oxida¢no — redukéné zlepsujuce pripravky

2.6 Vazbové zlepsujuce pripravky

2.7. Emulgatory, stabilizatory

2.8 Fortifikacné latky
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2.9. Konzervacéné latky




2.10 Znaky kvality surovin, trvanlivost
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3. Znaky kvality surovin, trvanlivost
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3.1 Kvalita surovin — vyznam a spésoby hodnotenia

3.2 Systém hodnotenia, vlastné hodnotenie

3.3 Hodnotiace znaky zmyslové a analytické

3.4 Systém HACCP, vyznam

3.5 Priklad — schéma kontroly kritickych bodov

3.6. Priciny znehodnocovania surovin a vyrobkov

3.7 Fyzikalne, chemické a biologické vplyvy na suroviny

3.8 Zasady preberania a skladovania surovin

3.9 Trvanlivost a minimalna doba spotreby potravin

3.10 Cvicenie, doby trvanlivosti vybranych surovin

3.11 Cvicenie — spracovanie prehladnej tabulky trvanlivosti
surovin
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3.12 Cvicenie — spracovanie prehladnej tabulky trvanlivosti
surovin

4. Balenie a obalové materialy

4.1 Prehlad pouzivanych obalovych materidlov

[EY

4.2 Vlyznam a sp6soby balenia cukrarskych a pekarskych
vyrobkov
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4.3. Udaje na obale v zmysle Potravinového zakona

4.4 Recyklacia obalov- priklady zhodnocovania

Koncorocné opakovanie tematickych celkov

Samostatna praca

Opakovanie uciva
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POTRAVINY A VYZIVA

Forma sStudia dennid

Vyucovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zakladnych skupinach potravin rastlinného a
Fivoéigneho pdvodu. Ziaci ziskaju prehlad o obsahu zékladnych Zivin, vitaminov a mineralnych latok v
jednotlivych skupinach potravin. Naudia sa urcit biologicku a energetickd hodnotu potravin. Oboznamia
sa s beznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich vyrobou, zadsadami uskladnenia a s
moznostami pouZitia a Upravy.

Délezitou stucastou obsahu je aj ucivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevédzkovu

hygienu, ako aj hygienu pracovného prostredia. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, ddleZitost ich
dodrZiavania najmé v stvislosti s moznostami nakazlivych choréb, ktoré sa ¢asto rozsiruja
kontaminovanymi potravinami.

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

Cielom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva v u¢ebnom odbore 2978 H cukrér pekar je poskytnut
ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o potravinach rastlinného a ZivociSneho
pbévodu, o javoch, zékonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat
vedomosti, zru¢nosti a klicové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdeldvani, odbornom vycviku a v
obcianskom Zivote.

Klicové kompetencie: ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminoldgiu. Vysvetlit zasady hygieny
prace a bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Uréit znaky kvality vyrobkov.

Rozpis uciva predmetu Rocnik Po(:ef tﬁd,e nny’/chl Po(:et,vyuc“:ovva c,iCh
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik
potraviny a vyZiva prvy 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy Ross vyutiovacich
hodin
1. Potraviny 10
1.1 Vyvoj stravovania 1
1.2 Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
1.3 ZloZenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin 1
1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam 1
1.5 Tuky — vlastnosti tukov, vyuZitie tukov 1
1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode 1
1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch 1
1.8 Mineralne latky 1
1.9 Enzymy 1
1.10 Voda 1
2. Cudzorodé latky v potravinach 4
2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok 1
2.2 Antioxidanty a konzervacné latky 1




2.3 Emulgatory, stabilzatory a Zelirujuce latky

2.4 Soliace zmesi

3. Pomocné latky pri vyrobe masovych vyrobkov

3.1 Muka

3.2 Sof

3.3 Koreniny

3.4 Cukor

3.5 Pitna voda

4. Skladovanie a konzervovanie potravin

4.1 Skladovanie potravin

4.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

4.3 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

4.4 Konzervovanie potravin
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cukru a soli

4.5 Konzervovanie susenim, posobenim tepla, mrazenim, pridanim

[EE

4.6 Biologické sp6soby konzervovania

5. Hygiena potravin

5.1 Hygienické poZiadavky pri vyrobe potravin

5.2 Potravinovy kédex SR

5.3 Sp6soby kontaminacie potravin

6. Fyzioldgia vyzivy

6.1 Anatdmia traviacich organov

6.2 Rozdelenie traviacej sustavy

6.3 Zl'azy traviacej sustavy , vyznam pecene a pankreasu

6.4 Vstrebavanie Zivin

6.5 Vylucovanie nestravenych latok
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STROJE A ZARIADENIA

Forma studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

V tretom ro¢niku venuje predmet stroje a zariadenia pozornost strojnotechnologickym
zariadeniam, ktoré su pouzivané v cukrarskych a pekarskych prevadzkach. Stroje a zariadenia
st usporiadané za sebou v tematickych celkoch v sulade s technologickym tokom vyroby
pocnuc zariadeniami skladov surovin, mucne hospodarstvo, cez zariadenia na vyrobu a
spracovanie ciest a hmot.

V stvrtom rocniku obsah predmetu plynule pokracuje v smere technologického toku
zariadeniami na tepelnu Upravu a dalej konecnu Upravu vyrobkov. Obsahom dalSej ¢asti su
vyrobné linky pouzivané v pekariach a cukrarfiach. V Stvrtom rocniku je ucivo zamerané aj na
baliace stroje, chladiace zariadenia a doplnkové stroje a zariadenia pouZivané v odbore.
Otazky bezpecnosti prace a ochrany zdravia, hygieny a sanitacie, environmentdlnej vychovy su

neoddelitelnou sucastou vyucovania predmetu, preto sa nimi vyucujlci musi sistavne zaoberat
v prislusnych suvislostiach.

Cielom vyucovacieho predmetu stroje a zariadenia v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je
poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii z uvedeného predmetu
v suvislosti s potravindrstvom, o javoch, zdkonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat
logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom
vzdeldvani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom Zivote.

Klic¢ové kompetencie:
Schopnost riesit problémy v priebehu vzdelavania, posudzovat ich, navrhovat rieSenie

Sposobilost vyuzivat informacéné technoldgie ziskavanim, zhromazdovanim, triedenim, ktoré
prispeju k rieSeniu daného problému

Poznat zakladné strojné vybavenie, ich obsluhu a udrzbu, poznat na aké technologické operacie
sa pouzivaju jednotlivé strojné zariadenia.

o - Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . ) , ; .
vyucovacich hodin hodin za rocnik
stroje a zariadenia treti 1 33 hodin

, o 3 Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy 4

hodin
1. Uvod 1
2. Bezpecnostné predpisy a obsluha strojov 1
Zasady BP a OZ pri manipulacii so STZ v PV a CV, obsluha 1
3. Stroje a zariadenia skladov surovin, muéne hospodarstvo 4
Zariadenia na prisun surovin a ich uskladnenie v PV a CV 1
Vahy v skladoch a v mucnej linke, miéne hospodarstvo v pekarni, 1

sila — druhy, schéma, popis




Mechanické dopravné cesty muky zo sila na spracovanie,
pneumaticka doprava muky , princip, druhy

Preosievacie zariadenia periodické a kontinualne, vyznam

4. Zariadenia na pripravu ciest a hmot

Rozdelenie Slahacich a miesiacich strojov, periodické miesiace
stroje v PV, schéma, popis, princip ¢innosti

Slahacie stroje v CV — typy, princip &innosti

5. Stroje na spracovanie ciest a hmot

Deliace a stuZovacie stroje — rozdelenie ,princip ¢innosti,
kontinudlne a periodické stroje

Deliace stroje na chlieb, vakuova delicka, schéma, popis

Tvarovacie stroje na cukrarske cestd a hmoty — rozdelenie

Rozvalovacie stroje, strunovka, striekacie stroje, roztierac platov

Tvarovacie stroje na pecivo a chlieb — rozdelenie

Rozkové stroje platnové a bezplatnové

Linky na tvarovanie jemného peciva, LIP, schéma, popis

Zgulovacie a vyvalovacie stroje

6. Zariadenia na tepelnu Upravu

Histdria peci, pece v pekarskej a cukrarskej vyrobe - spotreba energie
pri mieseni, kysnuti a peceni

Rozdelenie peci podla spdsobu vykurovania a pecnej plochy -
Usporné pece, moderné technoldgie a automatizacia

Pece s priamym a nepriamym vykurovanim

Boxové pece, schéma, popis ¢innosti

Princip vykurovania parnych a boxovych peci

Cyklotermicky systém vykurovania peci

Schéma kontinualnej pasovej pece, popis PPC

RiR|R |k

Prislusenstvo peci — horaky, zaparovacie zariadenia, paliva -
spravne vyuzivanie tepla — rekuperacia, izolacia

Ventilatory, meracie a regula¢né pristroje, Ekobloky

Kapacita peci, vypocet kapacity ,precvicovanie prikladov

Osadzovacie zariadenia k peciam - vplyv zniZovania spotreby energie
na ekologicku stopu prevadzky

Zariadenia na varenie a vyprazanie, ohrievacie stolicky

Ohrievacie stolicky, duplikatorové kotly

Praktické cvicenia

. L. Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis udiva predmetu Rocnik . , , i .,
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
stroje a zariadenia Stvrty 1 30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

I. Uvod

Oboznamenie s témami — Uvod do predmetu




2. Baliace stroje

10

\Vyznam a ucel balenia - typy obalovych materialov (plast, papier, bioplast)

Druhy obalového materialu a obalov - ekologické alternativy a
minimalizacia obalov

[y

Rozdelenie baliacich strojov - ekologické alternativy a minimalizacia
obalov

Balicky periodické - dizajn obalov s ohladom na udrzatelnost’

Balicky kontinualne — horizontalne BTH

Balicky kontinualne — vertikalne BTH

Balicky so zmrstitelnou féliou - periodické

Balicky so zmrstitelnou féliou materialov-kontinualne

Balenia do vreciek

Opakovanie 2.tematického celku

RlRr|Rr | Rr[R| R |k -

3. Zariadenia na chladenie, zmrazovanie a klimatizaciu
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Chladenie a mrazenie — vyznam, princip, pouZzitie

Chladiace latky a ich vlastnosti, vplyv na EKO

Kompresorové chladenie a mrazenie

IAbsorpéné chladenie

Chladiace zariadenia

Mraziace zariadenia

Moderné spbsoby zmrazovania

Klimatizacia — pouzitie, rozdelenie

Druhy klimatizaénych zariadeni

Opakovanie 3.tematického celku

RiRr|lplRr|RPIR|R|[R|R[R

4.Doplnkové stroje a zariadenia

(=)}

Stroje na Cistenie plechov

Zariadenia na umyvanie prepravnych obalov a oSiatok

Stroje na krajanie chleba

Stroje na struhanku

Parné komory

Stroje na ty¢inky

5.VSeobecné zasady evidencie, udrzby a opravy strojov

Technické podmienky, poziadavky , dokumentéacia

Zasady udrzby strojov a zariadeni, bezpeénost

Zaverecné opakovanie




CUKRARSKA TECHNOLOGIA

Forma Studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet cukrarenska technolégia poskytuje Ziakom zédkladné vedomosti o technoldgii vyroby cukrarskych
vyrobkov, o spdsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet cukrarenska technoldégia poskytuje
Ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach cukrarskej vyroby, o technologickych postupoch vsetkych
druhov cukréarenskych vyrobkov.

Ziaci st oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné
vedomosti o vyrobe netradi¢nych vyrobkov. Déraz sa kladie aj na inovacné trendy v odbore, pouZitie novych
surovin, zmesi, zlepsujucich pripravkov.

Délezitou stucastou predmetu je obozndmenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpe¢nostou a ochranou zdravia pri
praciv cukrarskej vyrobe.

Preberaju sa aj sposoby predlZzovania trvanlivosti cukrarskych a pekarskych vyrobkov a zd6raziuje sa vyznam
vyrobno-technickej evidencie s dérazom na vyuZitie vypoctovej techniky.

Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom zakladnych zakonov a legislativnych noriem — Potravinovy zakon,
Potravinovy kddex, systém HACCP, prislusné normy a pod.

Cielom vyucovacieho predmetu cukrérska technolégia v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskytnit
ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o technoldgii vyroby cukrérskych vyrobkov, nauéit
Ziakov teoreticky zdovodnit technologické procesy s dérazom na biochemicky a fyzikalno-chemicky pristup,
postupne rozvijat ich schopnosti, viest ich k samostatnosti a zodpovednosti.
Vychovno-vzdelavacim cielom predmetu rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a sebavyjadrenia
Ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operécie a druhy myslenia s dérazom na hodnotiace a tvorivé myslenie.
Absolvent poznd :

- zakladné suroviny, materialy a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese

- zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyZivovi hodnotu - technologické

postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov

- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spdsob odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kédexu a programu HACCP

- pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- zasady tvorby a ochrany Zivotného prostredia vo vztyku k odboru ¢innosti - zadsady bezpecnosti prace
a ochrany zdravia pri praci

. - Pocet tyZzdennych Pocet vyucovacich hodin za
Rozpis uciva predmetu Rocnik ) ) , .,
vyucovacich hodin rocnik
cukrarska technolégia prvy 2 66 hodin
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucovacich hodin
1. Hygiena a sanitacia a BOZP v cukrarskej vyrobe 6




Hygiena a sanitacia, vyznam - hygiena vyroby a bezpecnost potravin v sulade s

udrzatelnostou

Hygiena cukrarskej vyroby - ekologické Cistiace prostriedky a alternativy k
agresivnym chemikaliam

Hygiena skladov , vyrobnych priestorov, osobna hygiena

Sanitacia v cukrarskej vyrobe, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia - spravne
davkovanie Cistiacich latok — ochrana vody a Zivotného prostredia

[y

Bezpec€nost a ochrana zdravia pri praci

Systém HACCP v cukrarskej vyrobe

2. Uvod do cukrarskej vyroby

Historia cukrarskej vyroby

Sucasnost’ cukrarskej vyroby

Ukazky sortimentu cukrarskych vyrobkov

Charakteristika a rozdelenie cukrarskej vyroby

3. Prepocty vlastnych surovinovych noriem.

Vyznam prepoctu surovin

RS |R(RPR(R[RQ[dRL|N

Vypocet mnozZstva surovin na vyrobu z THN na 100 ks vyrobkov

[EY

Vypoc¢et mnozstva surovin na vyrobu z THN na 100 kg vyrobkov

PrecviCovanie normovania, vypoctova technika pri normovani sur.

4. Uprava cukru varenim

Vyznam cukru, varenie cukru, spdsoby urCovania hustoty - pévod a vyroba
cukru — ekologické dopady pestovania cukrovej repy a trstiny

Druhy cukrovych rozvarov, tabulka

Priprava jednotlivych druhov rozvarov / ruéné skusky/

Vyuzitie cukrovych rozvarov v cukrarskej vyrobe

Invertny cukor, vyznam - moznosti nahrady konvenénych surovin
ekologickymi alternativami napr. kokosovy cukor

R Rk~

Fondan, karamel, kulér, grilaz

Zariadenia na varenie — varné stolicky

Duplikatorové kotly — schéma, popis, pouzitie

Cvicenie - varenie cukru - vplyv plytvania potravinami na Zivotné prostredie

RR|(RP|R-

5. Naplnové hmoty
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Charakteristika a vyznam naplni

Rozdelenie naplini

Maslové a tukové napline

Zakladny Zitkovy krém

Priprava maslovych a tukovych naplni

Smotanové naplne — charakteristika, rozdelenie

Priprava nevarenych a varenych smotanovych naplni

Bielkové krémy, jadrové napline

Ostatné naplne, naplne na pecenie

Trvanlivost naplni a chyby naplni

Slahacie stroje na pripravu naplni

Cvicenie - varenie zakladného Zltkového krému

RlRr|RIRIR|RPRIR|RPR|R|[R|[R|[F

6. Polevy
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Charakteristika a vyznam poliev
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Rozdelenie poliev

Cukrové polevy, fondanové polevy

Cukrarske kakaové a tukové polevy

Cokoladové polevy

Agaroveé a zelatinové polevy

Ostatné druhy poliev

Rozpustaci a polievaci stél

Princip mechanizacie pri polievani vyrobkov, polievacie linky

RlR(R|IR|R|IR|R|R|[R

CviCenie - priprava cukrarskej kakaovej polevy na polievanie

[
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7. Tuhé cesta
Charakteristika a rozdelenie tuhych ciest

Vyber a Uprava surovin

Linecké cesto, suroviny, vyroba, chyby cesta, tvarovanie

Nakres schémy strunovky, popis ¢innosti

Pecenie, spdsob kyprenia lineckého cesta

Sortiment vyrobkov z lineckého cesta

Néakres schémy drezirky, popis €innosti

Pecenie lineckého treného cesta, sortiment vyrobkov

Vaflové cesto, suroviny ,vyroba ,tvarovanie, pecenie, vyrobok

Ostatné druhy tuhych ciest

Charakteristika a rozdelenie ajového peciva, parizske pecivo

Cvi€enie - vyroba lineckého cesta

8. Odpalovana hmota / palena hmota/
Charakteristika odpalovanej hmoty

Priprava odpalovanej hmoty za tepla

Priprava odpalovanej hmoty za studena

Tvarovanie, pecenie, kyprenie

Chyby odpalovanej hmoty a korpusov

Vyrobky z odpalovanej hmoty - tradi¢né a netradi¢né

Mechanizacia pri vyrobe

CvicCenie - priprava a vyroba palenej hmoty

e e e N e N e N N N (- A e e N N e R R R R

CvicCenie - priprava a vyroba palenej hmoty

N . . Pocet tyzdennych | poget vyugovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik Y , , . -
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Cukrarska technoldgia druhy 2 66 hodin
, o, , Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy hodin
1. Srahané hmoty 35

1. Charakteristika a rozdelenie Slahanych hmot

2. Vyber a Gprava surovin na $lahané hmoty

3. Vaje€na pena a jej tvorba

4. Vplyvy pbdsobiace na Slahatelnost vajec

R QUK (P U N

5. Hygienické poziadavky pri spracovani vajec




6. Lahké Slahané hmoty, charakteristika, technologicky postup

7. Buflerova hmota

8. Tvarovanie fahkej Slahanej hmoty

9. Pecenie, parametre, procesy pri peceni

10. Chyby lahkej $lahanej hmoty

11. Sortiment vyrobkov, cukrarske pidkoty, buflery

12. Sortiment vyrobkov z buflerov

13. Korpusy zo $lahanych hmét, tortové roladové

14. Sortiment 8fahanych vyrobkov, rolady

15. Sortiment 8fahanych vyrobkov, rezy tukové

16. Sortiment slahanych hmét, rezy maslové

17. Sortiment 8fahanych hmot, rezy ostatné

18. Sortiment 8fahanych vyrobkov, torty

19. Sortiment $lahanych vyrobkov, §lahana babovka

20. DoboSova hmota

21. Nahrievané Slahané hmoty, charakteristika, vyrobny postup

22. Rozdiely oproti fahkej Sfahanej hmote

23. Tvarovanie, pecenie, pouzitie

24. Slahané hmoty z vajec s pouZitim rychlo$lahacich pripravkov

25. TP vyroby Slahanych hmét s RP, vyhody pouZitie

26. Slahané hmoty zo sypkych zmesi

27. TP vyroby $lahanych hmot zo zmesi, vyhody, pouzitie

28. Tazké §lahané hmoty, charakteristika

29. TP vyroby tazkych Slahanych hmot

30. Sortiment vyroby zo Sacherovej hmoty

31. Cvicenie, vyroba vybranych vyrobkov

32. Cvicenie, vyroba vybranych vyrobkov

33. Cvicenie, vyroba vybranych vyrobkov

34. Cvicenie, vyroba vybranych vyrobkov

35. Opakovanie tematického celku

2. Medové cesto

1. Charakteristika cesta, histéria medovnikarstva

2. Suroviny na vyrobu, diskusia aky ma dopad dovoz tropického ovocia

3. Med a jeho vyznam pri vyrobe cesta, diskusia — falSovanie medu dopad na
v¢elarstvo, biodiverzitu, spotrebitela

4. Invertny cukor a jeho vyznam pri vyrobe cesta

5. Ostatné suroviny, vyznam a ich Uprava pred spracovanim

6. Priprava medovnikového cesta, odleziavanie

7. Tvarovanie, peCenie, poukazanie na energeticku naro¢nost pecenia

8. Naplne do medovnikovych vyrobkov

9. Polevy na medovnikové vyrobky

10. Sortiment vyrobkov z medovnikovych ciest - plnené

11. Sortiment vyrobkov z medovnikovych ciest - neplnené

12. Mechanizacia pri vyrobe medovnikov

13. Popis strojnotechnologickych zariadeni

14. Cvicenie, cesta, normovanie surovin

15. CviCenie priprava cesta, odleZiavanie

16. Cvic¢enie tvarovanie

17. CviCenie, pe€enie
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18. CviCenie, zdobenie, ako minimalizovat potravinovy odpad

—_

19. Opakovanie tematického celku

—

3.

Listkové cesto

-
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. Charakteristika listkového cesta

. Suroviny a ich vlastnosti, vplyv na kvalitu

. Klasicka vyroba listkového cesta

. Iné spOsoby vyroby listkového cesta

. Vyroba listkovych ciest na linkach

. Tvarovanie, pecenie listkového cesta

. Vyrobky z listkovych ciest

O (N[O~ |wW [N (=~

. Listkové kysnuté cesto ( plundrové ), rozdiel oproti listkovému cestu

9.

Vyrobky z listkovych kysnutych ciest

10. Chyby listkovych ciest

11. — 12. Opakovanie tematického celku, navrh ekologického obalu

N[

N . . Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich hodin za
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , .
vyucovacich hodin rocnik
cukrarska technolégia treti 2 66 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich hodin

1. Jadrové hmoty 11
Jadrové hmoty - charakteristika, druhy 1
Jadrova hmota nepec€ena - charakteristika, suroviny, T 1
Tvarovanie, Uprava pred pecenim, pecenie jadrovej hmoty 1
Sortiment vyrobkov z jadrovej hmoty nepecene;j 1
Hmota na kokosky - charakteristika, suroviny, TP 1
Technologicky postup pripravy hkoty na kokosky, jadrové rozky 1
Tvarovanie, peCenie, poZiadavky na kvalitu korpusov 1
Sortiment vyrobkov z hmoty na kokosky 1
Chyby jadrovych hmot 1
Ostatné jadrové hmoty a vyrobky z nich 1
Opakovanie 2. tematického celku 1

2. Specialne $fahané hmoty 15
Charakteristika, druhy Specialnych Slahanych hmot 1
Snehova hmota , charakteristika, suroviny, TP 1
Tvarovanie, pecenie, chyby 1
Sortiment vyrobkov 1
Bezé hmota - charakteristika, suroviny, TP platov, pecenie 1
TP vyroby laskonkovej hmoty,tvarovanie, pe€enie, chyby 1
Sortiment vyrobkov 1
Hmota na vanicky - charakteristika, suroviny, TP, 1
Tvarovanie, pecenie, chyby 1
Sortiment vyrobkov 1
Cvicenie - vyroba vybranych vyrobkov - priprava 1




Cvicenie - vyroba vybranych vyrobkov

Cvi€enie - vyroba vybranych vyrobkov 1
Cvicenie - vyroba vybranych vyrobkov - vyhodnotenie 10
Opakovanie 3. tematického celku 1
3. Trené hmoty 1
Trené hmoty - charakteristika, suroviny, TP 1
Tvarovanie, peCenie, chyby trenych hmét 1
Vyrobky z trenych hmét - chlebicky 1
Vyrobky z trenych hmét - trena babovka 1
Vyhladavanie receptov vyrobkov z trenych hmét na internete 1
Cvi€enie - priprava vyroby vybranych vyrobkov 1
Cvicenie - vyroba vybranych vyrobkov 1
Cvicenie - vyroba vybranych vyrobkov 1
Cvi€enie - vyroba vybranych vyrobkov - vyhodnotenie 1
Opakovanie 4. tematického celku 1
4. Smotanové naplne a vyrobky 10
Charakteristika smotany, druhy 1
Vyroba Slahackovej smotany, vlastnosti 1
Slahatelnost smotany - vplyvy 1
Smotanové naplne nevarené 1
Smotanové naplne varené 1
Pred|Zovanie trvanlivosti smotanovych vyrobkov 1
Pouzitie rastlinnej Slahacky v cukrarskej vyrobe 1
Sortiment smotanovych vyrobkov 1
Vyhladavanie receptov na internete - smotanové vyrobky 1
Opakovanie 5. tematického celku 1
5. Ozdoby v cukrarskej vyrobe 20
Vyznam a uplatnenie 0zddb v cukrarskej vyrobe, rozdelenie 1
Marcipan/perzipan/ a jeho priprava 1
Druhy modelovacich hmét a ich priprava 1
Pomécky na tvarovanie ozdéb 1
Ozdoby z marcipanu 1
Ozdoby z modelovacich hmét /kvety, ovocie, figurky 1
Tvarovanie 0zddb z karamelu, pomdcky, uskladnenie 1
Ozdoby z grilaze 1
Ozdoby z ¢okolady 1
Ozdoby z bielkovej polevy 1
Ozdoby z krémov a smotany 1
Ozdoby z ostatnych potravinarskych materialov 1
Ukazky ozddb - fotoalbum z vystav, €asopisy, knih 1
Praca s pocitatom - vyhladavanie ozd6b na internet 1
Cvicenie - prakticka vyroba ozdéb 1
Cvicenie - prakticka vyroba ozdob 1
Cvicenie - prakticka vyroba ozdéb 1
Cvicenie - prakticka vyroba ozdéb 1
Cvicenie - prakticka vyroba ozdob 1
Opakovanie 6. tematického celku 1




Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyZzdennych
vyucovacich hodin

Pocet vyucovacich hodin za
rocnik

cukrarska technolégia Stvrty

60 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich hodin

1. Specialne vyrobky

[y
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Charakteristika a rozdelenie Specialnych vyrobkov

Vyrobky charakteru orientalnych cukroviniek

Turmed, koSicky med

Kokosovy kmeri, karamelova kocka

Kavovy dezert, drobné vyrobky

Ostatné nepecené vyrobky

Cvicenie - priprava

Cvi€enie -prakticka vyroba vybraného nepeceného sortimentu

Cvi€enie -prakticka vyroba vybraného nepeceného sortimentu

Cvicenie - dokoncenie vybranych vyrobov

Opakovanie 1. tematického celku

RlRrRr|R[R|IR[RPR|R[RPR|R|F

2. Restauracné mucniky

=
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Charakteristika reStauracnych muénikov

Zariadenia mucénikovych kuchyn

Rozdelenie mucénikov

Pecené mucniky, trhance, lievance

Omelety, nakypy, palacinky, bublanina

Varené mucniky, mucniky z cestovin

Studené mucniky, krémy

Mucniky varené v pare, mucniky z kysnutych ciest

Mugéniky vyprazané, kase, pudingy

Specialne mudéniky

Ovocné Speciality, peny,ovocné pohare

Sortiment vyrobkov

Cvicenie - vyroba vybranych vyrobkov - priprava

Cvi€enie - vyroba vybranych vyrobkov

Opakovanie 2.. tematického celku

3. Dia cukrarske vyrobky

Charakteristika DIA vyrobkov, vyznam

Suroviny na DIA vyrobky

RlRrlO|Rr|RPRIRPRIR|RPR|RIR[PR|IR|[RIR|R[R|RL|FR

DIA tvarohovy rez, DIA tvarohova babovka

Ostatné DIA vyrobky

Rozdiely medzi tradi¢nou vyrobou CV a DIA vyrobkami

4. Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov

10




Kvalita cukrarskych vyrobkov, definicia, vyznam

Vstupna kontrola surovin

Medzioperana kontrola vyroby cukrarskych vyrobkov

Vystupna kontrola cukr.. vyrobkov - zmyslové hodnotenie

Vystupna kontrola cukr. vyrobkov - laboratérne hodnoteni

Mikrobiologické hodnotenie cukrarskych vyrobkov

Povolené odchylky hmotnosti podla platnej vyhlasky, vypocty

Praktické hodnotenie akosti cukr. vyrobkov - zmyslovo

Protokol hodnotenia

Opakovanie 4. tematického celku

RlIRr|R|RPRIR[R[R[R|[R|R

5. Nové technologické postupy pri vyrobe cukrarskych
vyrobkov
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ZlepSujuce pripravky v cukrarskej vyrobe, charakteristika

Vyznam a rozdelenie zlepsSujucich pripravkov v CV

Rozdelenie zlepsSujucich pripravkov v CV

Zlozenie zlepSujucich cukrarskych pripravkov

Vazbové latky, oxidacno - redukéné

Enzymatické pripravky, emulgatory

Sortiment ZP pouzivanych vo vybranej cukrarskej vyrobe

Prehrad firiem ponukajcich ZP pre cukrarsku vyrobu

Suroviny predlzujuce trvanlivost

Opakovanie 5. tematického celku

6. Balenie a trvanlivost’ cukrarskych vyrobkov

Balenie vyrobkov, obalové materialy - typy obalovych materialov a ich
environmentalne dopady
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Udaje na obaloch , separovany zber, recyklacia obalov - biologicky rozloZitelng,
kompostovatelné a recyklovatelné obaly

[y

Trvanlivost a prejavy starnutia cukrarskych vyrobkov - minimalizacia obalového
materialu — dizajn a ekoldgia

7. Vyrobno - technicka evidencia v cukrarskej vyrobe

Vyrobno - technicka evidencia v cukrarskej vyrobe

Evidencia v sklade surovin, skladova karta

Evidencia vo vyrobe, vyrobny prikaz

Evidencia v expedicii, dodaci list - ekologické spravanie zamestnancov (Setrné
umyvanie, triedenie odpadu, Setrenie energii)

Ostatna evidencia - zasady ,zelenej prevadzky*

Opakovanie 5. tematického celku - vplyv prevadzky na zZivotné prostredie a
spolo€enska zodpovednost cukrarne
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PEKARSKA TECHNOLOGIA

Forma Studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet pekdrska technolégia poskytuje Ziakom zédkladné vedomosti o technolégii vyroby pekarskych
vyrobkov, o spdsoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet pekarska technoldgia poskytuje
Ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach pekarskej vyroby a o technologickych postupoch
véetkych druhov pekarskych vyrobkov, osobitna pozornost je venovana vyrobe chleba. Ziaci st oboznameni
nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné vedomosti o vyrobe
netradi¢nych vyrobkov. Doraz sa kladie aj na inovacné trendy v odbore, pouZitie novych surovin, zmesi,
zlepsujucich pripravkov.

Délezitou stcastou predmetu je oboznamenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpe¢nostou a ochranou zdravia
pri prdci v pekarskej vyrobe.

Preberaju sa aj sposoby predlZovania trvanlivosti pekarskych a pekarskych vyrobkov a zd6raznuje

sa vyznam vyrobno-technickej evidencie s dérazom na vyuZitie vypoctovej techniky.

Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom zakladnych zakonov a legislativnych noriem — Potravinovy zékon,
Potravinovy kédex, systém HACCP, prislusné normy a pod.

Cielom vyucovacieho predmetu pekarska technoldgia v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o technolégii vyroby pekarskych vyrobkov, o
spdsoboch hodnotenia, osetrovania a skladovania, o surovindch pekarskej vyroby a o technologickych
postupoch vsetkych druhov pekarskych vyrobkov.

Vychovno-vzdelavacim cielom predmetu je tiez rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a

sebavyjadrenia zZiaka. Rozvijat zdkladné myslienkové operécie a druhy myslenia s dérazom na hodnotiace a

tvorivé myslenie. Absolvent poznd :

- zakladné suroviny, materialy a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese

- zakladné druhy pekarskych vyrobkov a ich vyZivova hodnotu

- technologické postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole pekarskych vyrobkov

- kvalitu vyrobkov, ich chyby a sp6sob odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitdciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kédexu a programu HACCP

- pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- zakladné pojmy a vztahy z ekonomiky, zakladné typy a metddy kontroly a zabezpecovanie kvality vo
vyrobnom procese

- zasady tvorby a ochrany Zivotného prostredia vo vztyku k odboru Cinnosti - zasady bezpecnosti prace a

ochrany zdravia pri praci

N . . Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , , .
vyucovacich hodin hodin za rocnik
66 hodin z toho 20
ekarska technolégia rvy 2
5 . e hodin cvic¢eni




Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Hygiena a sanitacia a BOZP v pekarskej vyrobe

6

Uvod do predmetu - ekologické &istiace a dezinfek&né prostriedky

1

Hygiena pekarskej vyroby - zniZzovanie spotreby chemikalii a vody pri Cisteni
zariadeni

1

Hygiena skladov , vyrobnych priestorov, osobna hygiena - environmentalne zasady
hygieny prevadzky

[y

Sanitacia v PV, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia - spravne davkovanie a
bezpeéné pouzivanie Cistiacich latok

Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

Opakovanie 1. tematického celku

2. Uvod do pekarskej vyroby

Historia pekarskej vyroby

Sucasnost pekarskej vyroby

Ukazky sortimentu pekarskych vyrobkov

Charakteristika a rozdelenie pekarskej vyroby

Opakovanie tematického celku
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3. Kysnuté cesto

[
N

Charakteristika kysnutého cesta, pouzitie, suroviny

Muka ako hlavna surovina pri vyrobe cesta, typy muk

Hlavné zlozky muky a ich vyznam vo vyzive

Skrob - charakteristika, vlastnosti, vyznam v ceste

Muéne bielkoviny, lepok - charakteristika, vlastnosti, vyznam v ceste

Vypieranie lepku - ukazka taznosti, pruznosti

Uprava muky pred spracovanim

Drozdie ako biologické kypridlo

Princip a vyznam etanolového kvasenia v ceste

Voda v ceste - vyznam, vaznost muky

Ostatné suroviny v ceste - vyznam, Uprava pred spracovanim

Opakovanie 4. tematického celku

4. Technologické vypocty

Vlastné surovinové normy v pekarskej vyrobe

Priklad normovania surovin na pecivo

Precvi€¢ovanie normovania surovin na vybrany sortiment

Vypocet mnozstva vody do cesta

Teplota vody do cesta, vypocet

Precvi¢ovanie vypoctov

Pisomna praca - normovanie

Opakovanie 5. tematického celku
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5. Vyroba pseni¢ného peciva

w
(%]

Rozdelenie sortimentu pekarskej vyroby podla platnej vyhlasky

Charakteristika pSeni¢ného peciva

Priklady sortimentu peciva

Rozdelenie a prehlad sortimentu pSeniéného peciva

Charakteristika a rozdelenie jemného peciva podla vyhlasky

Priklady sortimentu jemného peciva
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Zakladna schéma vyroby peciva - povod surovin: ekologické pestovanie pSenice, 1
raze, ovsa

Suroviny na vyrobu peciva - regionalne a bio suroviny — vyhody a oznacovanie

Muka ako zakladna surovina, vlastnosti - vplyv pouzivania hnojiv a pesticidov na 1

kvalitu muky a Zivotné prostredie

Chemické zlozenie pSeni¢nych muk v zavislosti od vymletia

Skrob v muke, jeho vlastnosti, vyznam v ceste

Mucne bielkoviny, ich vlastnosti, vyznam v ceste

Ostatné zlozky a ich vyznam v ceste

Uprava muky pred spracovanim

Drozdie ako zakladna surovina, druhy, uprava

Drozdie ako biologické kypridlo

Princip biologického kyprenia

Sol a jej vplyv na technologické procesy

Zlepsujuce pripravky

Ostatné suroviny do pSeni¢ného peciva

Voda a jej vyznam v ceste

Mnozstvo vody do cesta / vaznost’ muky/

Spdsoby vyroby pSeni¢nych ciest

Priame vedenie ciest

Nepriame vedenie ciest

Kvasné predstupne

Priprava kvasnych predstupriov, ich parametre

Miesenie cesta - spésoby, vyznam

Zrenie ciest, pretuzovanie

Procesy pocas zrenia

Vplyv zlepSujucich pripravkov na vyrobu a zrenie ciest

Vytaznost cesta, straty pri jeho vyrobe

Vypocet vytaznosti cesta

PrecviCovanie prikladov

Opakovanie 6. tematického celku
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Rozpis UZiva predmet Roznik Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
zpis uciv u , , Y
P P vyucovacich hodin hodin za rocnik

. 66 hodin z toho 15
pekarska technoldgia druhy 2

hodin cviceni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Vyroba pseni¢ného peciva

21

Delenie cesta

Vypocet hmotnosti surového rezu cesta, klonkov

PrecviCovanie vypoctov

Pisomna praca

Tvarovanie bezného peciva, tvary

Tvarovanie jemného peciva, tvary
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Dokysnutie vytvarovanych cestovych kusov peciva

Faktory ovplyvriujuce €as dokysnutia

Uprava pediva pred peéenim

Priprava pece, typy peci

Sadzanie a pecenie

Fazy peCenia, parametre peCenia bezného peciva

Fazy pecenia, parametre pe€enia jemného peciva

Procesy prebiehajuce pri peceni

Fyzikalne, biologické a biochemické zmeny poc€as pecenia

Koloidné zmeny pocas pec€enia

Termochemické zmeny pocas pecenia

Vypocet strat pri peceni, precvi¢ovanie vypoctov

Vypocet vytaznosti hotovych vyrobkov, precvi€ovanie vypoctov

Uskladnovanie, balenie, expedovanie peciva

Opakovanie tematického celku
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2. Vyroba chleba

s
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Rozdelenie a prehlad sortimentu chleba

Zakladna schéma vyroby chleba

Mikroorganizmy v pekarskej vyrobe - rozdelenie

Uzito&né mikroorganizmy - kvasinky a mlie¢ne baktérie

Etanolové kvasenie, vyznam

Mlie€ne kvasenie, vyznam

Skodlivé mikroorganizmy - rozdelenie

Maslové baktérie, octové baktérie, aerdbne sporulaty

Vplyv prostredia na €innost mikroorganizmov

Suroviny na vyrobu chleba a ich priprava

Druhy muk - pSeni¢na a razna muka

OdliSnosti v zlozeni pSeni¢nych a raznych muk

Priprava muk na spracovani

Priprava ostatnych surovin na spracovanie

Spdsoby vyroby chlebovych ciest

Vyroba a vedenie raznych kvasov

Vytaznost kvasov

Spontanne kvasy

Trojstupfiové vedenie raznych kvasov

Zrely kvas, drobenka, nacesta, zaklad

Skratené vedenie raznych kvasov

Delenie kvasov, opakované kvasy

Prevadzkova kontrola kvasov

Vyroba, zrenie, a pretuzovanie chlebovych ciest

Vlastna surovinova norma

Normovanie surovin na vyrobu chleba

Vypoc€et mnozstva muky z vytaznosti

Vypocet vytaznosti kvasov a ciest

Vypocet vody do kvasov a ciest

Precvi€ovanie vypoctov

Delenie a tvarovanie chlebovych ciest

Vypocet hmotnosti surového rezu cesta
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Precvicovanie prikladov 1
Dokysnutue vytvarovanych cestovych kusov 1
Uprava cestovych kusov pred pedenim 1
Pecenie chleba - technologické zasady,parametre pecenia 1
Fazy pecenia, teplotné krivky 1
Procesy prebiehajuce pri peceni chleba 1
Fyzikalne, biochemické, biologické procesy 1
Koloidné a termochemické procesy - zavadzanie principov ,zelenej pekarne* 1
Straty pe€enim - vypocet - Setrenie energii, vody a surovin 1
Kapacita pece - vypocet - Setrenie energii, vody, surovin 1
Precvi€ovanie vypoctov - bezpe€na manipulacia s chemikaliami a odpadom 1
Uskladnovanie, balenie, expedovanie chleba - osobna zodpovednost za Cistotu a 1
udrzatelnost prevadzky

Opakovanie 6. tematického celku - spolupraca v time pri uplatfiovani ekologickych 1

zasad

Rozpis ucia predmetu Rocnik Rotettyzacnnyeh U TS A
P P vyucovacich hodin hodin za roc¢nik
Pekarska technologia treti 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

. Ostatna pekarska vyroba

—
—

. Struhanka, suchare, ty€inky, vyroba

. Maces

. Vyprazané pekarske vyrobky

. Parené vyrobky

. Varené vyrobky

. Predpecené pekarske vyrobky

. Zmrazené pekarske polotovary

. Dietetické pekarske vyrobky
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. Extrudované vyrobky, princip extrizie, sortiment

10. Pecivo chemicky kyprené

11. Pekarska vyroba a racionalna vyziva

2. Naplne a posypky

. Rozdelenie pekarskych naplni, vyroba, ich trvanlivost a pouzitie

. Posypky, vyznam, rozdelenie, vyroba, pouzitie

. Nové technologické postupy pri vyrobe pekarskych vyrobkov

. ZlepSujuce pripravky, charakteristika, zlozenie, vyznam

. Vazbové latky, oxidaéno — redukéné latky

. Enzymatické pripravky, charakteristika, vyznam

. Emulgatory, charakteristika, vyznam

. Povrchovo aktivne latky, charakteristika, vyznam

. Suroviny predlZujuce trvanlivost, ( bioprodukty a ich vyznam na Zivotné prostredie

. Dodavatelia zlepSujucich pripravkov, pouzivany sortiment v pekarskej vyrobe

alalalalalalalNlmlalNalalalalalalalalalala

. Trvanlivost’ pekarskych vyrobkov

-
w

. Trvanlivost vyrobkov definicia

—_
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. Prejavy starnutia pekarskych vyrobkov

—




3. Retrogradacia Skrobu

4. Tuchnutie tukov

5. Spdsoby predlZzovania trvanlivosti vyrobkov, chladenie, mrazenie (diskusia
poukaz na energeticki naro¢nost pe€enia chladenia )

6. Balenie vyrobkov, obalové materialy ( diskusia o ekologickych obalovych
materialoch )

7. Udaje na obaloch vyrobkov

8. Spracovanie navrhu udajov na obal pre konkrétny vyrobok

9. Separovany zber, recyklacia obalov

10. Pridavné latky, ( diskusia s akymi pridavnymi latkami sa stretavame dblezitost
miery informovanosti spotrebitela )

G K NI U Y

11. Konzervacné latky

12. Stabilizatory

13. Emulgacné latky

N . Pocet tyzdennych | poget vyugovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , , 2 2f
vyucovacich hodin hodin za rocnik
Pekarska technologia Stvrty 2 60 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

. Kvalita pekarskych vyrobkov

. Kvalita vyrobkov, definicia vyznam

. Kvalita pekarskych vyrobkov ( vyuzitie lokalnych sezénnych surovin )

. Metodiky hodnotenia

. Vstupna kontrola surovin

. Medzioperacéna kontrola vyroby pekarskych vyrobkov

. Vystupna kontrola pekarskych vyrobkov — zmyslové hodnotenie

. Vystupna kontrola pekarskych vyrobkov — laboratérne hodnotenie
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. Povolené odchylky hmotnosti podla platnej vyhlasky

©

. Priklady hodnotenia hmotnosti

10. Precvicovanie vypoctov

11. Chyby peciva

12. Choroby peciva

13. Chyby chleba

14. Choroby chleba

15. Praktické hodnotenie akosti bezného peciva - zmyslovo

16. Praktické hodnotenie akosti jemného peciva

17. Praktické hodnotenie akosti chleba - zmyslovo

18. Vyhodnotenie akosti

19. Protokol hodnotenia

2. Vyrobno technicka evidencia

. Vyznam evidencie vo vyrobe

. Evidencia v sklade surovin

. Skladova karta

. Vyrobny prikaz — vydaj surovin do vyroby

. Odovzdavanie vyrobkov z vyroby do expedicie

1
2
3
4. Evidencia vo vyrobe
5
6
7

. Evidencia v expedicii




8.

Dodaci list

9.

Faktura

10. Skodovy protokol

11. Ostatna evidencia v pekarskej vyrobe

12. Praktické vyplfiovanie tlagiv — vyrobny prikaz

13. Praktické vyplriovanie tlaiv - skladova karta

14. Vypoctova technika

15. Opakovanie tematického celku

3.

Legislativne predpisy v potravinarskej a pekarskej vyrobe

. Zakon o potravinach

. Vyhlaska 24 / 2014

. Vyhladka 24 / 2014, Cast pekarske vyrobky

. Systém HACCP v pekarskej vyrobe

. Zasady spravnej vyrobnej praxe

. Rozvoz pekarskych vyrobkov

. Skladovanie a expedicia pekarskych vyrobkov, druhy prepraviek

. Vozidla rozvozu, organizacia rozvozu v pekarskej vyrobe

. Technika predaja pekarskych vyrobkov

. Predaj tovaru, marketing

. Organizacia prace v predajni

. Cena tovaru, reklama

. Oznacenie vyrobkov

. Technologické vypocty

. Vypocet rozpisu vyroby

. Objednavky normovanie surovin

. Casovy rozpis vyroby

. Precvi¢ovanie prikladov

. Praca s PC, vyhladavanie tradiénych regionalnych pekarskych vyrobkov

. Praca s PC — vyhladavanie receptur bezného peciva

. Praca s PC - vyhladavanie receptur jemného peciva

. Praca s PC — vyhladavanie receptur chleba

. Praca s PC — vyhladavanie receptur ostatnych pekarskych vyrobkov

. Spracovanie podkladov z internetu — priprava katalogu

. Katalég tradiénych regionalnych vyrobkov

. Doplnenie katalégu receptami z inych zdrojov
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. Opakovanie tematického celku

Bez tematického celku

—_

. Praktické zadanie, navrhni ekologicky obal

. Zavere€né opakovanie
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SPECIALNE TECHNIKY

Forma Studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet $pecidlne techniky oboznamuje Ziakov s klasickymi i modernymi technologickymi postupmi. Ziaci na
praktickych cviceniach spracuvaju cukor na karamel, pripravuju r6zne cukrové hmoty a ozdoby, technikou
odlievania ¢okoladovych 0zd6b vyrabaju rozne figuralne tvary, spracivaju rézne druhy medovnikovych ciest
a hmét. Spracuvaju modelovaciu hmotu na rézne kompozicie. Tvoria priestorové modelovania 0zdob.
Ziskané teoretické vedomosti vyuZiju pri praktickych cviceniach zruc¢nosti, ktoré su v tomto predmete
nevyhnutnostou.

Cielom vyucovacieho predmetu $pecialne techniky v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar pekar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zrucnosti a kompetencii o technologickych postupoch, o vyuZivani
kresby v spracovani roznych cukrarskych hmot a materiadlov, o estetickej Stylizacii cukrarskych vyrobkov,
priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky pretvorit vybrané objekty do cukrarskych vyrobkov.
Vychovno-vzdelavacim cielom predmetu rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a sebavyjadrenia
Ziaka.

Rozpis utiva predmetu Rotnik Pocet tyZzdennych Pocet vyucovacich
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Specialne techniky prvy 1 33 hodin cviceni
, o, , Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy i
hodin
1. Uvod 1
1.1 Bezpecdnost a ochrana zdravia pri préci, hygiena a sanitacia v 1
potravinarskej vyrobe
2. Uprava cukru varenim 3
2.1 Priprava cukrovych rozvarov 1
2.2 Praktické ru¢né skusky 1
2.3 Priprava invertného cukru 1
3. Priprava cukrovych polotovarov 6
3.1 Fonddn 1
3.2 Taveny karamel, 1
3.3 Priprava grilaze a pasty 1
3.4 Modelovacie hmoty a materialy, pomdcky 1
3.5 Modelovacie hmoty cukrové 1
3.6 Modelovacie hmoty mliecne 1
4. Priprava ozddb 16
4.1 Priprava modelovacej hmoty 1
4.2 Prifarbovanie modelovacej hmoty 1
4.3 Valkanie a vykrajovanie kvietkov 1
4.4 Valkanie a vykrajovanie listkov 1
4.5 Spdjanie vytvarovanych ozddb do kompozicii 1




4.6 Priprava grilaze na tvorbu ozd6b 1
4.7 Tvorenie 0zd6b z grilaze 1
4.8 Skladanie grildZovych ozd6b na tortové tvary 1
4.9 Priprava surovin na ozdoby z bielkovej glazury 1
4.10 Priprava bielkovej glazury 1
4.11 MieSanie a farbenie bielkovej glaziry 1
4.12 Ozdoby - striekanie z bielkovej glaziry 1
4.13 Skladanie 0zddb z bielkovej glazury podla sablén 1
4.14 Ozdoby z cukrového cesta — priprava surovin 1
4.15 Farbenie cukrového cesta 1
4.16 Skladanie 0zdob z cukrového cesta a dotvarovanie striekanim s 1
bielkovou glazurou
5. Uvod do pernikarstva 1
5.1 Vyznam, histdria a hodnota medu, histdria slovenského pernikarstva 1
6. Vyroba pernikov 6
6.1 Charakteristika a druhy medovnikovych ciest 1
6.2 Vyber a Uprava surovin, priprava ciest 1
6.3 Uprava a zrenie cesta 1
6.4 Tvarovanie medového cesta valkanim 1
6.5 Vykrajovanie a potieranie jednotlivych tvarov 1
6.6 Farbenie jednotlivych tvarov pred pecenim, pecenie 1
2.8 Priprava pomocok a ¢okolady na vyrobu ozd6b 1
2.9 Temperovanie ¢okolddy a priprava ¢okolddovej modelovacej hmoty 1
2.10 Chladenie ¢okolddovej hmoty, tvorenie ozdbb 1
2.11 Ozdoby z vizovického cesta — charakteristika 1
2.12 Priprava a Uprava surovin 1
2.13 Miesenie a farbenie cesta 1
2.14 Priprava pomaocok na vyrobu 0zdoéb z vizovického cesta 1
2.15 Vyroba 0zdob z vizovického cesta 1
2.16 Pecenie a susenie ozdob 1
2.17 Farbenie, lakovanie, lepenie a balenie ozdéb 1

o - Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . , ) , . .
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik
Specialne techniky Stvrty 1 30 hodin cviceni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
1. Uvod 1
1.1 Bezpecdnost a ochrana zdravia pri préci, hygiena a sanitéacia v 1
potravinarskej vyrobe
2. Priprava ozdob 4
2.1 Priprava surovin a miesenie cesta 1
2.2 Vyroba 0zd6b zo slaného cesta 1
2.3 Susenie cesta 1
2.4 Farbenie 0zdob, lakovanie, lepenie 1




3. Napine a polevy

3.1 Vyroba naplne trvanlivejSieho charakteru

3.2 Charakteristika trvanlivych poliev a ich pouZitie

3.3 Aplikdcia ndplni a poliev na cukrarske vyrobky, Gprava vyrobkov,
dokoncenie, skladovanie

4. Specialne vyrobky z cukru

4.1 Kokosové vyrobky

4.2 Dokoncovanie vyrobkov

4.3 Uprava vyrobkov prezentacia vyrobkov

RlR|=L A

4.4 Priprava surovin na vyrobu fondanovych a Zelé vyrobkov

[y

5. Vyroba pernikov a medovnikov

5.1 Vyroba medového cesta pecenie a potieranie medovych tvarov

5.2 Zdobenie medovnikov bielkovou polevou

5.3 Zdobenie tvarov ornamentmi

6. Spracovanie ¢okoladovych hmat

6.1 Vyroba cokoladovych Specialit

6.2 Dohotovenie ¢okolddovych $pecialit

6.3 Suroviny na vyrobu cokoladovych hmot

6.4 Vyroba ¢okolddovych hmot
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7. Vyroba vareného karamelu

[y
o

7.1 Vyroba tahaného karamelu.

7.2 Vyroba ozdéb z tahaného karamelu.

|-

7.3 Ozdoby a dekoracie z fukaného karamelu.

7.4 Priprava surovin a pomocok na vyrobu fukaného karamelu

7.5 Vyroba — varenie fukaného karamelu.

7.6 Ozdoby a vyrobky z fukaného karamelu.

7.7 Tvarovanie ozd6b z fukaného karamelu.

7.8 Uprava vyrobkov z fikaného karamelu.

7.9 Uprava hotovych vyrobkov z fikaného karamelu.

A

7.10 Malovanie a skladanie vyrobkov do celkov, tvorba naro¢nejsich
suborov a Utvarov

8. Vyrobna dokumenticia a jej poutzitie

8.1 Vyrobna dokumentacia a jej pouZitie




PRAKTICKE CVICENIA Z HODNOTENIA SUROVIN

Forma sStudia dennad

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet : Praktické cvi¢enia z hodnotenia potravin je zamerany na ziskavanie praktickych
vedomosti, zruénosti a navykov pri posudzovani kvality a zdravotnej nezdvadnosti potravin.

Ziaci sa oboznamia s metddami, senzorického, analytického a mikrobidlneho hodnotenia
potravin.

Cielom predmetu Praktické cvicenia z hodnotenia potravin v u¢ebnom odbore 2978 H cukrar
pekar je prepoijit teoretické poznatky s praktickymi skisenostami a naudit Ziakov samostatne
hodnotit potraviny pola platnych noriem. Kladie sa déraz na rozvoj pozorovacich schopnosti,
presnosti, zodpovednosti pri praci v laboratdriu a schopnosti timovej spoluprace.

- Oboznamit sa s principmi hodnotenia kvality potravin a ich senzorickymi, chemickymi
a mikrobiologickymi ukazovatelmi

- Poznat zasady spravnej laboratdornej praxe abezpecnosti pri praci s potravinami
a chemikaliami

- Ziskat poznatky o faktoroch ovplyvriujucich kvalitu trvanlivost potravin

- Porozumiet vyznamu kontroly kvality potravin v celom potravinovom retazci

Zrucnosti a ciele :

- Osvojit si praktické metdody hodnotenia réznych druhov

- Vyhodnocovat ainterpretovat ziskané vysledky, porovnavat ich snormami
a predpismi

- Pestovat zaujem o kvalitu potravin a ochranu spotrebitela

- Posilnovat uvedomely pristup k zdravej vyZive a bezpecnosti potravin

Pocet tyzdennych | poget vyugovacich
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Praktické cvicenia z hodnotenia

potravin druhy 1 33 hodin

, L, , Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy

hodin
1. Uvod do hodnotenia potravin 2
Zasady hygieny, bezpecnosti pri praci
Vedenie zaznamov o hodnoteni
2. Obilniny a muka 2

Praktické hodnotenie druhov muk ( hladka, polohruba, hruba celozrnna,
Spaldova )

Hodnotenie vzhladu, farby, véne, sypkosti a vihkosti




3.Tuky

Porovnanie masla, margarinu, rastlinnych a Zivo€iSnych tukov

Hodnotenie konzistencie, chuti, véne, farby a bodu topenia

4. Vajcia a vajecné vyrobky

Hodnotenie Cerstvosti vajec ( ponorenie do vody, rozbitie )

Hodnotenie Zitka a bielka, skladovanie

5. Mlieko a mlie€éne vyrobky

Porovnanie plnotuéného, polotuéného a odtu¢neného mlieka, smotany,
masla, tvarohu, syra.

Hodnotenie chuti, konzistencie, vone

6. Cukor a sladidla

Porovnanie réznych druhov cukrov ( biely, trstinovy, praskovy, krystalovy,
med, glukézovy sirup )

Hodnotenie konzistencie, chuti, véne, farby a bodu topenia

7. Ovocie a orechy

Hodnotenie ¢erstvého a suseného ovocia

Posudenie orechov ich Cerstvosti a poSkodenia

8. Kakao, ¢okolada, kava, ¢aj

RozliSenie a hodnotenie kvality kakaa, ¢okolady podla obsahu kakaa

Hodnotenie ¢aju a kavy

9. Kvasnice, kypriace latky a prisady

Hodnotenie Cerstvosti drozdia, ucinnosti kypriacich praskov, sody bikarbony

Prakticka skuska kypriacej schopnosti

10. Pridavné latky, aromy a farbiva

Pouzitie a hodnotenie prirodnych a syntetickych farbiv a arom

Porovnanie G¢inku na chut a vzhlad vyrobku

11. Hodnotenie surovin v hotovych vyrobkov

Senzorické hodnotenie upecenych vyrobkov ( pecivo, kolace, torty ) —
vzhlad, farba, voéna, chut, Struktara.

12. Komplexné hodnotenie surovin podla zadania




PRAKTICKE CVICENIA Z EKONOMIKY

Forma sStudia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo sa skladd z poznatkov o zékladnych 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 precvi€ili praktické
spoOsobilosti, teoretické vedomosti a zrucnosti v oblasti ekonomického myslenia. Cvicenia

z ekonomiki su medziiredmetovo ireviazané S iredmetom obchodna irevédzka.

Ciel'om predmetu je odborne pripravit’ Ziakov na ich budice povolanie kvalifikovaného
zamestnanca, schopného samostatne pracovat’ v oblasti potravinarskeho priemyslu,
predajniach potravin, potravindrskych komplexoch, ale aj ako samostatny podnikatel’.
Klacové kompetencie: vysvetlit zakladné ekonomické pojmy, vyrobu a vyrobné

faktoi, iosﬁdit’ vhodné formi iodnikania VO svol'om odbore

Pocet tyzdennych | poget vyugovacich
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Cvicenia z ekonomiky Stvrty 1 30 hodin

, L, , Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy hodin

(64}

1. Zakladné ekonomické vztahy

1.1 Zakladné ekonomické pojmy

1.2 Typy ekonomik
141 1.3 Potreby, statky, sluzby
1.4 Vyroba a vyrobné faktory

1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe

2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva
2.1 Tovar
2.2 Peniaze

2.3 Dopyt a ponuka
2.4Trh
2.5 Typy trhov, subjekty trhov

3. Podnik a podnikatel'ska ¢innost

3.1 Charakteristika podniku, obchodny ndzov, obch. register

3.2 Zalozenie a vznik zivnosti

3.3 ZruSenie a zanik Zivnosti
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3.4 Podnikatel'ska ¢innost, prava a povinnosti podnikatela




3.5 Pravne formy podnikania 4
4. Finanéna gramotnost, osobné financie 3
4.1 Financovanie, druhy finan¢nych zdrojov 2
4.2 Pravidla riadenia osobnych financii 1
5. Personalny manaZment 6
5.1 Podstata a Ulohy persondlneho manazmentu 1
5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmeny, ukoncenie pracovného 2
pomeru

5.3 Pracovné podmienky 2
5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, vypocet mzdy 1
6. Spotrebitel'ska vychova 3
6.1 Spotrebitel, zakon o ochrane spotrebitela 1
6.2 Reklamacie 1
6.3 Zaverecné opakovanie 1




PRAKTICKE CVICENIA Z OBCHODNEJ PREVADZKY

Forma sStudia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo sa sklada z poznatkov o zariadeni predajne, formach predaja, obchodnych
operaciach v predajni je roz§irené o poznatky o spotrebiteloch a inventarizacii. Dalej si
ziaci osvoja poznatky o riadeni predajne. Predmet vedie ziakov k tomu, aby si ziaci
precvicCili praktické sposobilosti, teoretické vedomosti a zru¢nosti v oblasti ekonomického
myslenia. Praktické cvienia z obchodnej prevadzky st medzipredmetovo previazané s

iredmetom iraktické cvicenia z ekonomiki.

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

zabezie(‘:enie tovaru, siotrebitel’ské Vi chova, inventarizacia tovaru.

Rozpis uciva predmetu Rocnik Poci:et t\'/,idenny'/(':h POéet,VVUEOV?C,iCh
vyucovacich hodin hodin za rocnik
Praktické (;\:leé‘t’e:cll.'; I:yobchodnej o 1 33 hodin
) Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Zariadenie predajne a hygiena prace 3
1.1 Predajnia 1
1.2 Hygiena prace 1
141 1.3 Predajna a hygiena prace — praktické 1
cviCenie
2. Zamestnanci predajne 3
2.1 Povinnosti zamestnanca 1
2.2 Organizacia prace v predajniach 1
2.3 Zakonnik prace — praktické cvi¢enie 1
3. Formy predaja a sluzieb 3
3.1 Zakladné formy predaja 1
3.2.Doplnkové formy predaja 1

3.3 Formy predaja — praktické cvicenie (forma predaja 1
s najnizSou uhlikovou stopou)
4. Obchodné operacie v predajni 8
4.1 Nakup tovaru — podpora lokalnych producentov 1
4.2 Skladovanie tovaru 1
4.3 Predaj tovaru 1




4.4 Zaplatenie za tovar

4.5 Osobitosti obchodnych operacii v predajniach

4.6 Doklady pri nakupe a skladovani tovaru — praktické cvicenie

4.7 Cenovky, etikety — praktické cvi¢enie

4.8 Praca s elektronickou pokladriou — praktické cvicenie

5. Zabezpecenie tovaru

5.1 Dodavatelia

5.2 Tovar

5.3 Dodaci list, faktura - praktické cvicenie

6. Spotrebitel'ska vychova

6.1 Spotrebitel, zakon o ochrane spotrebitela

6.3 Reklamacie

7. Podniky zabezpecujlce sluzby pre predajne

7.1 Podniky zabezpecujuce sluzby

7.2 Dodavatelia, odberatelia — praktické cvicenie

8. Riadenie predajne a evidencia v predajni

8.1 Riadenie predajne

8.2 Evidencia v predajni

8.3 Evidencia v predajni

8.4.Zaznamy o sanitacii — praktické cvi¢enie

9. Inventarizacia

9.1 Vyznam inventarizdcie, charakteristika

9.2 Fyzicka a dokladova inventarizacia

9.3.Inventura a inventarizacia — praktické cvicenie

10. Zaverecné opakovanie
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ODBORNY VYCVIK

Forma Studia dennd

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet odborna prax rozvija u Ziakov odborné zru€nosti potrebné pre pracovné &innosti vo vyrobnych,
obchodnych, odbytovych strediskach a v strediskach sluzieb. Rozvija podnikatelské myslenie v oblastiach
spojenych s vyrobou, odbytom, skladovanim a oSetrovanim potravinarskeho tovaru. V sulade s
poziadavkami stanovenymi profilom s absolventa Studijného odboru pripravuje kvalifikovaného a odborne
vyspelého pracovnika schopného v podmienkach trhového hospodarstva vykonavat odborné prace
sUvisiace s praktickym marketingom. Ziaci ziskaju schopnost aplikovat zakladné odborné vedomosti do
praxe.

Ziaci sa prakticky oboznamuju so $irokym sortimentom potravinarskych vyrobkov, ich vlastnostami,
spbsobmi pouzitia, zakladnymi technickymi a technologickymi postupmi, skladovym hospodarstvom. Naucia
sa vykonavat zakladné laboratérne hodnotenia potravin, zakladné analyzy surovin, polotovarov a hotovych
vyrobkov, oboznamia sa s dbélezitymi normami, pracovnymi a bezpe€nostnymi predpismi a postupmi
nevyhnutnymi pre vykonavanie zvoleného povolania.

Ziaci sU pripravovani samostatne vediet manipulovat’ so surovinami a materiadlom potrebnym na vytvorenie
findlneho produktu, vykonavat vypocty a kalkulaciu surovin a materialov. Vediet prakticky uplatnit zakladné
spbsoby skuSok akosti surovin, materialov a tovaru. Naucia sa pouzivat pracovné stroje, zariadenia a
ostatny inventar potrebny k pracovnej Cinnosti a efektivne riadit timovu pracu. Budu vediet pouzivat
vypoctovu techniku na zakladné marketingové operacie ako starostlivost o klienta, tvorba obchodnych
dokumentov, propagacia vyrobku, analyza produktov, poc¢itaova prezentacia a marketingovy prieskum trhu.

Ziaci si prakticky osvoja zasady komunikécie so zékaznikom, zasady prijimania objednavky, inkasovania,
vyuctovania a reklamacie, naucia sa pouzivat odbornu terminolégiu v cudzom jazyku. Oboznamia sa s
obchodnymi operaciami marketingu v prevadzkach potravinarskeho priemyslu. Neoddelitelnou sucastou
odborného vycviku su tematické exkurzie do potravinarskych podnikov.

Tematické okruhy su zvolené tak, aby umoznili Ziakom prakticky pouzivat zasady spravnej vyrobnej a
prevadzkovej praxe, zasady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci

Z hlavného ciela vzdeldvania a jeho nosnych okruhov vyplyvaju v predmete odborny vycvik nasledovné vychovno-
vzdeldvacie ciele, rozpracované do odbornych kompetencii, ktoré si ucitel pre jednotlivé témy dalej rozsiri
v tematickom plane a v priprave na vyucovaciu hodinu.

Odborné kompetencie:

Absolvent vie:

- prijat a uskladnit suroviny na vyrobu cukrarskych a pekarskych vyrobkov
- posudit kvalitu surovin a pripravit ich na vyrobu

- vyrobit cukrarske a pekarske vyrobky podla receptury, tvarovat vyrobky, ozdobovat, piect, dohotovovat a chladit
vyrobky

- uskladnovat, balit, expedovat a predavat vyrobky

- posudit ich kvalitu a vykonat kontrolu kvality na kazdom stupni vyrob

- kontrolovat jednotlivé stupne vyrobného procesu

- vykonat vietky hygienické a sanita¢né opatrenia

- nastavit a obsluhovat stroje a zariadenia , vykonat ich zakladnu adrzbu

- aplikovat zakladné principy predaja

- komunikovat so zdkaznikom




- ., Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uéiva predmetu Roénik e Hodin 23 roénik
Odborny vycvik prvy 594

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich hodin

Uvod

6

Hygienické predpisy, Skolenie BOZP

Zoznamenia sa s pracoviskom

Zoznamenie sa prevadzkou a zariadenim, bezpecnostné predpisy. rizikové

pracoviska , pric¢iny Urazov.

Hygiena a sanitdcia, historia pekarskej vyroby.

Priprava muky

PSeni¢na muka a jej znaky, prijem uskladnenie.

Osievanie a mieSanie muk, zmyslové hodnotenie.

Priprava ostatnych surovin

12

Prijem a uskladnenie surovin, priprava surovin na vyrobu.

Zmyslové hodnotenie akosti surovin.

Vyroba psenicného peciva

132

Rozky — vazenie surovin, priprava cesta.

Zrenie, pretuzovanie, delenie, tvarovanie, kysnutie, pecenie.
Zemle- priprava surovin, miesenie cesta.

Pletenky — priprava surovin, miesenie cesta.

Iné tvary- uzle, granaty, veky.

Vyroba jemného peciva

126

Vyroba jemného kysnutého peciva- vianocky, vence, mazance, zaviny..
Miesenie, zrenie, delenie, tvarovanie, kysnutie, priprava pred pecenim.
Pecenie a hodnotenie vyrobkov.

Kysnuté vyrobky- zaviny, buchty, pletené kolace.

Priprava, miesenie, zrenie, delenie ,tvarovanie, kysnutie, Uprava.




Listkové cesto- tvarovanie tyciniek, priprava cesta, tvarovanie.

Vyroba Sisiek.

Predaj pekarskych vyrobkov

Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, balenie.

Néplrnové hmoty

30

PInky, charakteristika a vyznam
Priprava surovin

Aplikdcia naplni roztieranim, striekanim a davkovanim

Polevy

24

Charakteristika a vyznam poliev
Druhy poliev a priprava

Nacvik roztieranim, striekanim a macanim

Vyrobky z tuhych ciest a ¢ajové pecivo

162

Rozdelenie, vyroba a Uprava surovin

Linecké cesto

Odpalovana hmota

81

Priprava palenej hmoty
Priprava z instantnej muky

Riedenie a tvarovanie

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyZzdennych
vyucovacich hodin

Pocet vyucovacich

hodin za rocnik

Odborny vycvik druhy

21

693

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich hodin

Uvod 7
Hygienické predpisy, Skolenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci
Odpalovana hmota 49

Pecenie a plnenie, priprava poliev




Dohotovenie vyrobkov

Lahké sfahané hmoty

161

Charakteristika

Stahanie #itkov a bielkov
MieSanie hmot
Tvarovanie korpusov
Priprava plniek a plnenie

Dohotovenie vyrobkov, dohotovenie polevania

Jadrové hmoty

133

Charakteristika jadrovych hmot

Vyber a Uprava surovin na spracovanie
Tvarovanie a pecenie

Priprava naplni a poliev

Dohotovenie vyrobkov

Predaj pekarskych vyrobkov

Preberanie tovaru, vykladanie, skladovanie, hygiena, balenie.

Priprava muky na vyrobu chleba

14

Raznd muka- znaky, hodnotenie.
Rozdiely raznej a pSenicnej muky.

Priprava muky na spracovanie.

Priprava kvasnych zakladov

42

Priprava drobenky, gule.

Pouzitie kvasu lll. stupria ako zakladu.

Priprava kvasu

42

Vypocet zdkladu, muky a vody, hustota kvasu, kyslost doba zrenia.

Skratené vedenie.

Priprava cesta

49

Vypocet mnozstva muky, vody, surovin.

Miesenie cesta, zrenie a kyslost cesta.




Vypocet vytaznosti.

Spracovanie cesta

63

Vypocet hmotnosti kusov cesta
Tvarovanie, priprava osatiek, ukladanie chleba do osatiek.

Chyby pri spracovani cesta.

Kysnutie chlebovych kusov

42

Vplyv teploty a vihkosti v kysiarni
Uréovanie doby kysnutia.

Uprava pred pecenim

Priprava pece na pecenie

70

Vyhrievanie pece.
Sadzanie a zaparovanie.
Vplyv pary na vyrobky, prepekanie chleba, vypekanie.

Stanovenie prepecenosti.

Hodnotenie upeceného chleba

14

Hodnotenie objemu, chuti, farby.

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych Pocet vyuéovacich
vyucovacich hodin hodin za roénik

Odborny vycvik treti

21

693

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich hodin

Uvod 7
Hygienické predpisy

BOZP

Ndplne a posypky 49

Rozdelenie naplini

Posypky vyznam, druhy pouZitie, rozdelenie




Ostatné pekarske vyrobky

175

Vyroba strdhanky

Vyroba tyciniek a praclikov, listkovych vyrobkov

Vyroba pekarskych polotovarov, plundrovych ciest a vyrobkov

Vyroba diétnych vyrobkov
Vyroba vyrobkov zo Sfahanych hmot

Vyroba chemicky

Nové technoldgie a suroviny v pekarskej vyrobe

42

Chladenie, balenie a expedicia pekarskych vyrobkov

49

Chladenie pekarskych vyrobkov
Balenie, vyznam balenia

Posudzovanie vplyvov balenia na kvalitu vyrobkov

HACCP v pekarskej vyrobe

28

Vyznam HACCP, vyuzitie v praxi

Trené hmoty

35

Priprava surovin a hmoty

Ostatné Specialne hmoty

91

Priprava snehovej hmoty

Tvarovanie a susenie korpusov

VaZenie a balenie vyrobkov

Priprava BEZE hmoty, laskonkova sStafetkova
Tvarovanie cez Sabldny a pecenie

Hmoty a vanicky- priprava a plnenie formiciek
Pecenie a dohotovenie

Balenie

Smotanové vyrobky

119

Priprava Slfahanych naplni
Zavadzanie novych technoldgiickych postupov
PredlZovanie trvanlivosti

Priprava varenych smotanovych naplni




Aplikacia smotanovych ndaplni

Ozdoby a modelovacie hmoty

98

Vyroba modelovacich hmot- marcipan, mlie¢na modelovacia hmota

Spracovanie a modelovanie

Zostavovanie celkov

Vyroba karamelovych 0zddb

GrilaZova hmota

Nacvik striekania 0zd6b z tukového krému
Ozdoba z ¢okoladovej polevy

Priprava ozd6b pre cukrarenské vyrobky

Rozpis uciva predmetu

Rocnik

Pocet tyzdennych Pocet vyuéovacich
vyucovacich hodin hodin za roénik

Odborny vycvik

Stvrty

21

630

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich hodin

Uvod

Hygienické predpisy

BOzZP

Obsluha a ovladanie strojov

42

Delicka
Rolfix
Rozkovaci stroj

Hnietice

Obsluha a ovladanie baliacich strojov

28

Rucné a strojové balicky

Obsluha a ovladanie d‘alSich strojov

21

Etazova a rotacna pec

Kysieren




Vedenie evidencie

35

Skladova evidencia
Vyrobna evidencia

Kontrola nepodarkov

Rozvoz pekarskych vyrobkov

21

Harmonogram rozvozu

Spodsob distribucie

Vyroba vsetkych druhov pekarskych vyrobkov

161

Vyroba bezného peciva
Vyroba chleba

Vyroba jemného peciva

Trené hmoty

98

Priprava surovin a hmét
Tvarovanie a pecenie
Uprava vyrobkov

Balenie vyrobkov

Lahké sl'ahané hmoty

56

Priprava surovin a hmoty
Tvarovanie korpusov a pecenie
Priprava plniek a plnenie vyrobkov

Dohotovovanie vyrobkov

Tazké $l'ahané hmoty

84

Priprava surovin

MieSanie tuku s cukrom a pridavanie vajec
MieSanie a tvarovanie korpusu

Pecenie

Priprava plniek a poliev

Dohotovovanie vyrobkov

Nahrievané hmoty

49

Priprava surovin

Nahrievanie a $lahanie




MieSanie hmoty s prisadami
Tvarovanie korpusov a pecenie
Priprava plniek a poliev

Dohotovovanie vyrobkov

Medovnikové a pernikové cesta 28

Med a vyuZitie vo vyrobe
Uprava surovin

MieSanie a odleZanie ciest
Tvarovanie

Pot'ahovanie, zdobenie

Vseobecné pokyny hodnotenia:

Pri kazdom hodnoteni tematického celku pouzivame véeobecné kritéria a klasifikaciu uvedend v tomto SkVP (pre
jednotlivcov, skupinu, pre Ustne odpovede a praktické ukazky ). Priprava ciel'ovych otazok pre skupinové prace,
praktické cviCenia a frontalne skusanie pripravuje MOV v ramci tematickych listov.

Po ukonceni posledného tematického celku v danom vyucovacom predmete pripravi vyucujlci subornd pracu na
overenie komplexnych vedomosti a zruCnosti Ziakov. Praktické zadania nesmi prevysit stanovend Uroven
vzdelavacich vystupov v jednotlivych tematickych celkoch. Kritéria hodnotenia musia byt si¢astou sibornej prace.
Ziaci bud( s nimi obozndmeni aZ po absolvovani stibornej prace. Hodnotiacu $kalu si voli MOV. Ziak m& moznost
prakticki ukazku opakovat, ak bol v prvej praktickej ukazke neuspesny. Termin opakovania ukazky sa dohodne
medzi skusajucim a ziakom. Vysledky praktickej ukazky su vyznamnou sucastou sumativneho hodnotenia Ziaka.




