Charakteristika Skolského vzdelavacieho programu 2940 01 Potravinarstvo — hygiena
potravin

Priprava v 8kolskom vzdelavacom programe Potravinarstvo v Studijnom odbore 2940 7, 2940
Q O1potravinarstvo, odborné zameranie 01 hygiena potravin zahffia teoretické a praktické
vyucCovanie. Teoretické vyuCovanie je organizované v priestoroch Skoly a praktické vyucovanie
je organizované formou laboratérnych cvi¢eni v priestoroch laboratérii, ktoré sa nachadzaju
priamo v priestoroch Skoly.

Ciefom vy3$Sieho odborného vzdelavania je umoznit absolventom ziskat odborné vedomosti,
zru€nosti a postoje délezité pre takuto odbornu ¢innost, Ziaci ziskaju vedomosti a poznatky na
sledovanie akosti potravin z hladiska biologického a chemického zloZenia a zmien poc€as
technologického spracovania a skladovania. Su schopni sledovat’ kvalitu potravin a zaroven
poskytovat’ preventivnu poradensku sluzbu v tomto smere vzhladom na zvySené poZiadavky
na kontrolu a riadenie akosti vyrobkov z dévodu znacnej chemizacie prvovyroby surovin a
ochrany Zivotného prostredia, ktoré zabezpec€uju odbornu pripravu pre oblast potravinarstva
a sluzieb spojenych s vyzivou, ochranou zdravia, hygieny a kontroly v potravinarstve,
gastronémii a spolo&nom stravovani.

Cielom je pripravit odbornikov pre prislusné podniky, laboratéria, organy kontroly, hygieny a
potravinarskeho dozoru, distriblcie, poradenstva a predaja potravin, ale aj pre sluzby spojené
s vyzivou a pribuzné odvetvia, kde sa vyziva, potravinarska chémia a biochémia vyuziva a
aplikuje.

Predpokladom pre prijatie do Specializatného pomaturitného Studijného odboru je mat uplné
stredné vSeobecné vzdelanie alebo Uplné stredné odborné vzdelanie.

Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj kluCovych
kompetencii. Najvacsi déraz sa kladie na rozvoj osobnosti zZiaka. V odbornom vzdelavani je
priprava zamerana na oblast potravinarskej vyroby rizikovych potravin, analyzu
potravinarskych surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov, zasady racionalnej vyzivy s
prihliadnutim na chemické zlozenie a reakcie prebiehajuce pocas technologického
spracovania a skladovania potravin, mikrobiologické a biochemické procesy, hygienu a
sanitaciu v potravinarstve a spolo¢nom stravovani, na oblast tvorby a ochrany zivotného
prostredia.

V odbornej praxi sa utvaraju, rozvijaju a upevnuju zakladné odborné zru¢nosti v odbornych
¢innostiach pod priamym vedenim ucitefov, alebo odbornikov z praxe. Odbornu prax mézu
ziaci absolvovat v odbornych u€ebniach a podla konkrétnych Studijnych odborov v Skolskych
zariadeniach, v potravinarskych prevadzkach a laboratériach, v obchode a sluzbach. Odbornu
pripravu umociuje absolvovanie odbornych exkurzii na Specializovanych pracoviskach,
zariadeniach, prevadzkach, instituciach a navsteva odbornych vystav a veltrhov.

Skola vo vyuébovej stratégii uprednostriuje moderné vyucovacie metddy prace ako je
zazitkove, skupinové, blokové, problémové, vycvikové a projektové vyucovanie. Umoziiuje
pripravit Ziakov na komplexné rieSenie odbornych problémov ale aj na ich pohotovu
adaptabilitu a prispésobenie sa pre pracu v novych podmienkach, pre uplatfiovanie novych
koncepcii, metdd, foriem, postupov, ¢innosti.

KfuCové a odborné kompetencie su rozvijané priebezne a spoOsob ich realizacie je
konkretizovany v u¢ebnych osnovach jednotlivych vyu€ovacich predmetov.

Skolsky vzdelavaci program Potravinarstvo je uréeny pre uchadzacov s dobrym zdravotnym
stavom. Studium a nasledne povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva vyzaduje
podrobenie sa uchadzaca vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve.



Klasifikacia prebieha podla klasifikacného poriadku. Vysledky Ziakov sa hodnotia priebezne
na zaklade kritérii, s primeranou naro¢nostou a pedagogickym taktom.

1. Zakladné udaje o studiu

Dizka Studia 2 roky
Forma Studia Denné pomaturitné Specializané $tudium
- Uspesné absolvovanie maturitnej skusky na
SOS

- podmienky prijatia na stadium ustanovuje
vykonavaci predpis o prijimacom konani na
stredné Skoly

- zdravotna spésobilost uchadzaca o Studium

Nevyhnutné vstupné poziadavky na stadium

Sposob ukonéenia studia Absolventska skuska
Vysved&enie 0 absolventskej skuske
Doklad o dosiahnutom vzdelani a absolventsky diplom s pravom pouzivat titul

~diplomovany Specialista“ so skratkou ,DiS*

Vyssie odborné vzdelanie

ISCED 5B

Po absolvovani sa absolventi uplatnia:

- v profesiach a pracovnych poziciach v oblasti
vyzivy, potravinarskej inSpekcie,
Vv potravinarskom priemysle

- v distribucii a uprave potravin ako hygienicky
dozor, kontroldr kvality, technoldg

- poradca na prevenciu a diagnostiku nakazlivych
ochoreni a likvidaciu pévodcov tychto nakaz
alebo v oblasti sukromného podnikania v
potravinarstve

Vzdelavacie programy vysokoskolského

vzdelavania, alebo dalSie vzdelavacie programy

na rozSirenie kvalifikacie, jej zvySenie alebo

zZmenu

Poskytnuty stupen vzdelania

Moznosti pracovného uplatnenia absolventa

Nadvazna odborna priprava

2. Charakteristika absolventa

Absolvent pomaturitného Specializacného studia v Studijnom odbore 2940 Q 01 potravinarstvo
odborné zameranie 01 hygiena potravin je kvalifikovany pracovnik so Sirokym odbornym
profilom, schopny samostatne vykonavat odborné Cinnosti v oblasti vyzivy, potravinarskej
inSpekcie, v mikrobiologickych, biochemickych a chemickych laboratériach, v potravinarskom
priemysle, v distribucii a Uprave potravin a v prislusnych sluzbach ako aj v oblasti suikromného
podnikania v potravinarstve.

Studiom ziskana Specializacia odborného zamerania hygiena potravin umozruje absolventovi
vo funkcii vy$Sie odborne kvalifikovaného pracovnika aplikovat teoretické poznatky v
prevadzkovej a laboratorej praxi v potravinarskej vyrobe, v odvetviach jednotlivych
potravinarskych vyrob, pri kontrole a hodnoteni akosti a hygieny potravinarskych vyrobkov a
byt poradcom pri prevencii, diagnostike a likvidacii nakazlivych ochoreni.

Absolvent sa vie orientovat v principoch technologickych operacii v epidemiologicky
zavaznych vyrobach, riadit ich technologické parametre a ovplyviiovat ich v priebehu
vyrobného procesu. Ma vSetky predpoklady na to, aby samostatne prakticky vedel
uskutocriovat senzoricku a laboratérnu analyzu surovin, biochemické a mikrobiologické
operacie, uskutocnovat kultivaciu a identifikaciu mikroorganizmov, posudit vhodnost' surovin



a pridavnych latok, technologickych parametrov vo vyrobnom procese a diagnostikovat a
likvidovat’ pévodcov infekénych ochoreni alimentarneho pévodu.

Vie uplatriovat’ a dodrziavat zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, aplikovat
vedomosti z oblasti hygieny a sanitacie v potravinarstve a spoloénom stravovani, riadit’ sa
zasadami tvorby a ochrany Zivotného prostredia pred moznymi negativnymi vplyvmi. Vie sa
orientovat na trhu prace, aktivne komunikovat, vie vyuzivat informacné a komunikacné
technolégie.

Absolvent vie pracovat v potravinarskej indpekcii, v potravinarskom priemysle, v distribucii a
uprave potravin ako hygienicky dozor, kontrolor kvality, technolég, poradca na prevenciu a
diagnostiku nakazlivych ochoreni a likvidaciu pdvodcov tychto nakaz alebo v oblasti
sukromného podnikania v potravinarstve. DéleZitou suc€astou profilu absolventa su jeho
vedomosti a spdsobilosti z oblasti hygieny a bezpecnosti prace, starostlivosti o zdravie a jeho
ochranu, tvorby a ochrany Zivotného prostredia, vratane starostlivosti o kultiru prace a
pracovné prostredie.

Je pripraveny pracovat’ tvorivo samostatne i v time, v praktickej i teoretickej Cinnosti, je
komunikativne zru¢ny v nadvazovani a sprostredkovani kontaktov, ma kultivované
vystupovanie a prejavy. Vyznacuje sa vysokym stupfiom sebaregulacie a sebakontroly,
schopnost'ou spoluprace.

Absolvent pomaturitného Specializatného Studia po uspeSnom ukon&eni Studia absolventskou
skuskou ziskava vysSie odborné vzdelanie. Dokladom o ziskanom stupni vzdelania a ziskanej
kvalifikacii je vysvedcenie o absolventskej skuske a absolventsky diplom s pravom pouzivat
titul ,diplomovany Specialista“ so skratkou ,DiS* , ktory sa uvadza za priezviskom. Absolvent
ma vSetky predpoklady samostatného dalSieho rozvoja a Studia odboru na zaklade ziskanych
vedomosti v odbornych predmetoch. Priprava je zamerana aj na pripadné vysokoskolské
Studium.

3. Uéebny plan

& . Stredna odborna Skola

Skola (nazov, adresa) Sidlisko duklianskych hrdinov 3, 081 34 Pregov
Nazov SkVP Potravinarstvo

Kod a nazov SkVP 29 Potravinarstvo

gggoarunazov Studijného 2940 7 potravinarstvo 01 hygiena potravin

Stupen vzdelania vySSie odborné vzdelanie — ISCED 5B

Dizka studia 3 roky

Forma studia denna

Druh Skoly Statna

Vyucéovaci jazyk slovensky

Kategérie a nazvy TyZdenny pocet vyu€ovacich hodin
vyucovacich predmetov 1 2 3 Spolu
cudzi jazyk ANJ/RUJ 2 2 2 6
chémia - 2 - 2
informatika 1 1 - 2
Odborné predmety

bioldgia 4 - - 4
biochémia 1 2 4 7




analyza potravin

anatomia
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Seminar k absolventskym
pracam
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Cvi€enia z hygieny
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CviCenia z analyzy potravin

Mikrobiologické rozbory
Vv potravinarstve

Mikrobiologia

Analyticka chémia
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