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1.  UVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program nizsieho stredného odborného vzdelania

Platnost SVP

Revidovanie

. SVP Zaznam o inovacii, zmenach Gpravach a pod.
Datum .
Datum
01. 09. 2022 jun 2021 Zmena:

1. Aktualizgcia kfu€ovych kompetencii na s. 30 — 32 v podkapi-
tole 6.2 Kfu€ové kompetencie.

2. Aktualizacia vzdelavacich Standardov pre ekonomické
vzdelavanie na s. 40 v podkapitole 8.3 Vzdelavacie Standar-
dy spolocné pre vSetky u¢ebné odbory.

Odévodnenie:

a) Aktualizacia obsahu Statneho vzdelavacieho programu
v sulade s Odporucanim rady z 22. maja 2018 o kfu€ovych
kompetenciach pre celoZivotné vzdelavanie.

b) Aktualizacia obsahu Statneho vzdelavacieho programu
v sllade s aktualizovanymNarodnym Standardom financnej
gramotnosti, verzia 1.2 s uc€innostou od 1. septembra 2017.

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdelania

Platnost SVP

Revidovanie

D4 SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
atum .

Datum
01. 09. 2022 jun 2021 Zmena:

1. Doplnenie u¢ebnych odborov ,pracovnik v potravinarstve —
vyroba trvanlivych potravin®, ,mliekar a syrar®, ,pivovarnik
a sladovnik®, ,liehovarnik a vinar® za ucebny odbor ,cukrar,
pekar‘ na s. 19 v kapitole 4 Osobitosti a podmienky vzdela-
vania Ziakov so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potreba-
mi.

2. Vypustenie u¢ebného odboru ,biochemik® v kapitole 4 Osobi-
tosti a podmienky vzdelavania Ziakov so 3pecialnymi vy-
chovno-vzdelavacimi potrebami, v ¢asti 3-roéné u¢ebné od-
boryna s. 3, Dodatku &. 1.

3. Aktualizacia klu€ovych kompetencii na s. 47 — 49 v podkapi-
tole 10.2 Klu€ové kompetencie.

4. Aktualizacia vzdelavacich Standardov pre ekonomické
vzdelavanie na s. 69 — 70 v podkapitole 12.3 Vzdelavacie
Standardy spolo¢né pre vSetky u¢ebné odbory.

5. Vlozenie vzdelavacich Standardov  ucéebnychodborov
spracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin®,
.mliekar a syrar, ,pivovarnik a sladovnik®, ,liehovarnik
avinar, za vzdelavacimi Standardami ucebného odboru
wcukrar kuchar v €asti 12.4 Vzdelavacie Standardy Specifické
pre u€ebné odbory a odborné zamerania na s. 87.

6. Vypustenie vzdelavacich Standardov u¢ebného odboru ,bio-
chemik® na s. 4 — 5, Dodatku ¢&. 1.

Odovodnenie:

a) Aktualizacia obsahu Statneho vzdelavacieho programu
v stlade s Odporu¢anim rady z 22. maja 2018 o klu¢ovych
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kompetenciach pre celozivotné vzdelavanie.

b) Aktualizicia obsahu Statneho vzdelavacieho programu
v sllade s aktualizovanym Narodnym Standardom financnej
gramotnosti, verzia 1.2 s ucinnostou od 1. septembra 2017.

c) Doplnenie vzdelavacich Standardov uéebného odboru
spracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin® v
nadvaznosti na uspesné ukoncenie experimentalneho overo-
vania k 31. 08. 2021.

d) Zosuladenie s vyhlaSkou Ministerstva Skolstva, vedy, vy-
skumu a Sportu SR &. 251/2018 Z. z. o sustave odborov
vzdelavania pre stredné Skoly a o vecnej pésobnosti k od-
borom vzdelavania v zneni neskorSich predpisov Priloha 4,
pism. G, riadok 11 — 13.

Statny vzdelavaci program uplného stredného odborného vzdelania

Platnost SVP

Revidovanie

y SVP Zaznam o inovacii, zmenach tGpravach a pod.
Datum .
Datum
01. 09. 2022 jun 2021 Zmena:

1. Doplnenie Studijného odboru ,kontrolér potravin®, za Studijny
.poradenstvo vo vyzive“ na s. 21 v kapitole 4 Osobitosti
a podmienky vzdeldvania Ziakov so 3pecialnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami.

2. Aktualizacia klu€ovych kompetencii na s. 96 — 98 v podkapi-
tole 14.2 Krucové kompetencie.

3. Aktualizacia vzdelavacich Standardov pre ekonomické
vzdelavanie na s. 126 — 127v podkapitole 16.3 Vzdelavacie
Standardy spolo¢né pre vsetky Studijné odbory.

4. Vlozenie vzdelavacich Standardov Studijného odboru ,kontro-
I6r potravin® za vzdelavacimi Standardami Studijného odboru
.poradenstvo vo vyZive“ v €asti 16.4 Vzdeldvacie Standardy
Specifické pre Studijné odbory a odborné zamerania na s.
134.

Odovodnenie:

a) Aktualizacia obsahu Statneho vzdelavacieho programu
v sulade s Odporucanim rady z 22. maja 2018 o kfu€ovych
kompetenciach pre celozivotné vzdelavanie.

b) Aktualizicia obsahu Statneho vzdelavacieho programu
v sllade s aktualizovanymNarodnym Standardom financénej
gramotnosti, verzia 1.2 s u¢innostou od 1. septembra 2017.

c) Doplnenie vzdelavacich Standardov Studijného odboru ,kon-
trolér potravin® v nadvaznosti na uspesSné ukoncenie experi-
mentalneho overovania k 31. 08. 2021.

Statny vzdelavaci program Uplného stredného odborného vzdelania pre po-
maturitné stadium

Platnost SVP

Revidovanie

- SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
Datum !
Datum
01. 09. 2022 jun 2021 Zmena:

1. Aktualizacia kfu€ovych kompetencii na s. 146 — 148 v podka-
pitole 18.2 Klucové kompetencie.
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2. Vlozenie vzdelavacich Standardov Studijného odboru ,.kontro-
[6r potravin® za vzdelavacimi Standardami Studijného odboru
.poradenstvo vo vyzive“ v Casti 20.4 Vzdelavacie Standardy
Specifické pre Studijné odbory a odborné zamerania na
s. 165.

Odévodnenie:
a) Aktualizacia obsahu Statneho vzdelavacieho programu

v stlade s Odporucanim rady z 22. maja 2018 o kfu€ovych
kompetenciach pre celozivotné vzdelavanie.

b) Doplnenie vzdelavacich Standardov Studijného odboru ,kon-
trolér potravin“ v nadvaznosti na UspeSné ukoncenie experi-
mentalneho overovania k 31. 08. 2021.

Statny vzdelavaci program vyssieho odborného vzdelavania

Platnost’ SVP Revidovanie

D4 Svp Zaznam o inovécii, zmenach Upravach a pod.
atum .

Datum
01. 09. 2021 jun 2021 Zmena:

Aktualizacia kfu¢ovych kompetencii na s. 177 — 179 v podkapito-
le 22.2 Klu¢ové kompetencie.

Odovodnenie:

Aktualizacia obsahu Statneho vzdelavacieho programu v stlade
s Odporucanim rady z 22. maja 2018 o klu€¢ovych kompeten-
ciach pre celoZivotné vzdelavanie.

V kapitole 4 Osobitosti a podmienky vzdelavania ziakov so Specialnymi vy-
chovno-vzdelavacimi potrebami, v Casti 3-ro¢né uebné odbory, sa na s. 19sa
za slova ,cukrar, pekar vkladaja slova ,pracovnik v potravinarstve — vyroba
trvanlivych potravin®, ,mliekar a syrar®, ,pivovarnik a sladovnik®, ,liehovarnik
a vinar®; v Casti 4-ro€né Studijné odbory, sa na s. 21 za slova ,poradenstvo vo vy-
zive® vkladaju slova ,kontrolor potravin®; v Casti 2-rocné Studijné odbory pomatu-
ritného kvalifikacného Studia sa na s. 22 za slova ,poradenstvo vo vyzive*
vkladaju slova ,kontrolor potravin®.

V kapitole 4 Osobitosti a podmienky vzdelavania ziakov so Specialnymi vy-
chovno-vzdelavacimi potrebami, v Casti 3-rocné ucebné odbory sa na s. 3, Do-
datku &. 1vypusta slovo ,biochemik®.

V podkapitole 6.2 KFuéové kompetencie sa na s. 30 — 32 celypévodnytextnah-
radzaaktualizovanymtextom, ktory znie:

»Klu€ové kompetencie su tie, ktoré potrebuju vSetci ludia na svoje osobné napl-
nenie a rozvoj, zamestnatefnost, socialne zaclenenie, udrzatelny Zivotny Styl,
uspesny zivot v spoloCnosti, ktora zije v mieri, pre riadenie zivota so zodpoved-
nym pristupom ku zdraviu a aktivne obc&ianstvo.

VSetky klfuCové kompetencie sa povazuju za rovnako doblezité. Kazda z nich pris-
pieva k uspeSnému Zzivotu v spoloCnosti. Kompetencie mozno vyuzivat v
mnohych réznych suvislostiach a rozlicnych kombinaciach. Prekryvaju sa a nad-
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vazuju na seba; aspekty, ktoré su podstatné v jednej oblasti, zvy€ajne podporuju
kompetencie aj v dalSej oblasti.

V sulade s Odporucanim rady z 22. maja 2018 o kfu€ovych kompetenciach pre
celozivotné vzdelavanie ma absolvent nizSieho stredného odborného vzdelava-
nia v ramci teoretického a praktického vyu€ovania nadobudnut’ schopnost' rozvi-
jat’ tieto kfuCové kompetencie v nasledujucich opisoch:

a) Gramotnost’

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

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- globalne porozumiet jednoduchému pocutému vecnému textu s mensim po-
¢tom neznamych slov;

- porozumiet’ obsahu jednoduchého a kratkeho vecného textu a pochopit’ ex-
plicitne vyjadrené informacie;

- relativne plynulo vyjadrit’ svoje mySlienky a nadobudnuté informacie a Ciastoc-
ne prisposobit svoj prejav komunikacnej situacii;

- relativne plynulo vyjadrit’ svoje mySlienky a nadobudnuté informacie a Ciastoc-
ne prispdsobit svoj prejav komunikacnej situacii;

- zacCat, udrziavat a ukonCit' jednoduchu priamu komunikaciu na jemu blizku
vSeobecnu a odbornu tému;

- CiastoCne dodrziavat zasady spoloenskej komunikacie;

- pisomne vyjadrit mySlienky a informacie formou uceleného jednoduchého
kratSieho vecného textu na tému blizku jeho odbornym zaujmom a skusenos-
tiam.

b) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technolégii a inzi-
nierstve

matematicka kompetencia je schopnost’ rozvijat a pouzivat matematické mys-
lenie a porozumenie na rieSenie réznych problémov v kazdodennych situaciach.
Kompetencia vo vede sa vztahuje na schopnost’ vysvetlit' prirodné javy pomocou
zakladnych vedomosti a metodiky vratane pozorovania a experimentovania s
cielom klast' otazky a odvodit’ zavery podlozené dékazmi. Kompetencie v tech-
noldgii a inzinierstve sa chapu ako uplatfiovanie danych vedomosti a metodiky
ako odpovedi na vnimané ludské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede, v tech-
noldgii a inzinierstve zahfha porozumenie zmenam spésobenym fudskou ¢innos-
tou a zodpovednosti obCana ako jednotlivca.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- aplikovat’ zakladné matematické principy a postupy v kazdodennom kontexte
doma a v praci;

- pouzivat technické nastroje a pristroje a dodrziavat zasady bezpecnosti doma
a v praci;

- uplatiiovat zasady environmentalnej udrzatelnosti doma a v praci.

c) Digitalna kompetencia
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zahiffia sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitalnych technologii na
vzdelavanie, pracu a ucast na diani v spolo¢nosti, ako aj interakciu s digitalnymi
technologiami. Zahffia informacnu a datovu gramotnost, komunikaciu a spolu-
pracu, medialnu gramotnost, tvorbu digitalneho obsahu, bezpecnost, otazky su-
visiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie problémov a kritické myslenie.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- chapat, ako digitalne technolégie mozu prispievat ku komunikacii, tvorivosti
a poznat, aké rizika predstavuju;

- pristupovat k digitdlnemu obsahu, pouzivat ho, filtrovat a zdielat digitalny ob-
sah;

- chranit informacie, obsah, udaje a digitalne identity.

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

je schopnost’ uvazovat o vlastnej osobnosti, efektivne riadit ¢as a informacie,
konstruktivne spolupracovat s ostatnymi a riadit' vlastné vzdelavanie a kariéru.
Zahfna schopnost zvladnut’ zlozité situacie, ucit sa, zachovat’ si fyzické aj dusev-
né zdravie a dbat’ o svoje zdravie a viest' zivot zamerany na buducnost, byt em-
paticky a zvladat konflikty v inkluzivnom a podporujucom prostredi.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- realne posudzovat svoje fyzické a dusevné moznosti, uvedomovat’ si désledky
zavislosti na dusevny zivot jednotlivca a rodiny;

- uvazovat o svojich vlastnych hodnotach a presvedceniach;

- vyjadrit presvedCenie, Ze dokaze vykonat' aktivity, ktoré si naplanoval,

- preukazat, Ze prebera zodpovednost za svoje skutky;

- podielat’ svojim dielom na spolo¢nej praci v skupine;

- identifikovat zakladné zdroje u€enia sa (napr. knihy, internet) a s pomocou vy-
brat’ najspolahlivejSie informacie;

- identifikovat podobnosti a rozdiely medzi novymi a znamymi informaciami.

e) Obcianska kompetencia

je schopnost’ konat ako zodpovedny obCan a v plnej miere sa zucasthovat na
obCianskom a socialnom Zivote, a to opierajuc sa o znalost’ socialnych, hos-
podarskych, pravnych a politickych konceptov a Struktur, ako aj o chapanie celo-
svetoveho vyvoja a udrzatelnosti.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- vyjadrit uctu k druhym ludom a povazuje ich za rovnocenné ludské bytosti;
- spolupracovat’ s druhymi ludmi na presadzovani spolo¢nych zaujmov;

- pochopit zmysel demokracie, slobody, prav a zodpovednosti;

- opisat vplyvy, ktoré ma propaganda na sucasny svet;

- uvazovat o rizikach spojenych so znecistovanim Zivotného prostredia.

f) Kompetencia v oblasti kultiurneho povedomia a prejavu

zahffia chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vy-
jadruju a Siria v réznych kultarach a prostrednictvom réznych druhov umenia
a inych kulturnych foriem. Zahffia rozvoj a vyjadrovanie vlastnych nazorov
a schopnost' identifikovat’ svoje miesto alebo ulohu v spolo€nosti réznymi spo-
sobmi a v réznych kontextoch.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:
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- prejavit zaujem o hodnoty, tradicie a pohlady druhych fudi na svet;

- vyjadrit nazor, ze Clovek by sa mal vzdy usilovat o vzajomné porozumenie
a zmysluplny dialég medzi kulturne odliSnymi fudmi a skupinami;

- poznat zakladné prejavy miestnej a narodnej kultury a to ako ovplyviuje zivot
jednotlivca v rodine a komunite.

4. V casti 8.3 Vzdelavacie standardy spolo¢né pre vsetky uéebné odbory sa na
s. 40cely pévodny text nahradza aktualizovanym textom, ktory znie:

EKONOMICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spoloéne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohladu na ich profila-
ciu. Pombze ziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh
prace a pri uplatiovani pracovnych prav.

Ciefom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu poméze UspesSne sa presa-
dit na trhu prace i v Zivote.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vyjadrit vlastnymi slovami zabezpecenie zakladnych ludskych a ekonomickych potrieb jednotlivca
a rodiny;

- vysvetlit, ako komunikacia o financne vyznamnych zalezitostiach méze poméct predchadzaniu kon-
fliktom (rodina, finanéna institucia, klient);

- posudit svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho povolania, moz-
nosti dalSieho Studia a profesijnej orientacie;

- vysvetlit prvky osobného rozpoc¢tu (pravidelné a nepravidelné prijmy, vydavky a uspory);

- zostavit rozpoCet domacnosti;

- opisat svoje moznosti uplatnenia sa na trhu prace a svojho osobnostného a kariérneho rozvoja;

- vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skonenie pracovného pomeru;

- vysvetlit na priklade postup pri zakladani remeselnej Zivnosti;

- vysvetlit moznosti ochrany délezitych osobnych udajov a désledky zneuZitia osobnych udajov;;

- vyhladat informacie o pravach spotrebitelov vratane prava na reklamaciu;

- uviest priklady falSovanych tovarov (tzv. fejkov), klamlivych a zavadzajucich obchodnych praktik;

- vysvetlit rozdiel medzi bankovymi a nebankovymi subjektmi;

- identifikovat korup¢né a podvodné spravanie;

- uviest priklady zneuzivania verejnych zdrojov;

- vysvetlit pojem mzda (hruba, Cista);

- charakterizovat prijem z podnikatelskej €innosti;

- vysvetlit podstatu a vyznam podnikania na prikladoch podnikatelskych subjektov v praxi;

- oboznamit sa s vhodnymi formami podnikania v svojom odbore;

- navrhnut viastny projekt a individualne aj timovo pracovat na jeho realiz4cii;

- vysvetlit na konkrétnych prikladoch funkciu pefazi, kedy sporit a kedy si poZi€iavat (rozdiel medzi
usporami a pbzickou);

- zoradit osobné finan¢né ciele podla ich priority;

- prijimat finanéné rozhodnutia na zaklade svojich realnych moznosti a zhodnotit' ich désledky;

- opisat zakladné typy bankovych produktov a spésob rozhodovania pri sporeni;

- opisat moderné spdsoby platenia;

- rozlisit platobné karty podla funkcie (debetné, kreditné);

- opisat spdsoby platenia v tuzemskej a zahraniénej mene;

- porozumiet prepoctu meny (napriklad ¢eskych kortn na Euro a naopak);

- zhodnotit vyhody a nevyhody vyuzivania Uveru vratane pouzivania kreditnej karty;

- uviest priklady legalnych a nelegalnych postupov pri vymahani dihov;

- uviest moznosti vyuzitia vofnych finanénych prostriedkov (sporenie, produkty so Statnym prispev-
kom, nehnutefnosti) a priklad investicie, ktora umoznuje rychly a jednoduchy pristup k finanénym
prostriedkom;

- vysvetlit podstatu a vyznam poistenia;
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- uviest zakladné druhy poistenia (zivotné a nezivotné);

- charakterizovat zdravotné poistenie, socialne poistenie a v ramci neho predovsetkym nemocenské
poistenie, dochodkové poistenie, Urazové poistenie a poistenie v nezamestnanosti;

- rozoznat hlavné typy poistenia motorovych vozidiel,

- vysvetlit rozdiel medzi poistenim nehnutelnosti (bytu, resp. domu) a poistenim domacnosti (za-
riadenia).

Obsahové standardy

Svet prace

Zakladné pojmy z uvodu do sveta prace

Zakladné atributy trhu prace (volba povolania, hfadanie zamestnania, hodnotenie vlastnych schopnos-
ti)

Pravidla riadenia osobnych financii

Planovanie, prijem a praca

Uver a dih

Sporenie a investovanie

Riadenie rizika a poistenie

Vychova k podnikaniu

Zakladna podstata podnikatelskej Einnosti
Finan&né zabezpectenie sukromného podnikania
Zaklady podnikatel'skej etiky

Spotrebitel'ska vychova

Finanéna zodpovednost spotrebitela
Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitelov

5. V podkapitole 10.2 KI'a¢ové kompetencie sa na s. 47 — 49 cely povodny text
nahradza aktualizovanym textom, ktory znie:

Klu€ové kompetencie su tie, ktoré potrebuju vSetci ludia na svoje osobné naplne-
nie a rozvoj, zamestnatelnost, socialne zaclenenie, udrzatefny Zivotny Styl,
uspesny Zzivot v spolo€nosti, ktora Zije v mieri, pre riadenie Zivota so zodpoved-
nym pristupom ku zdraviu a aktivne obcCianstvo.

VSetky kluCové kompetencie sa povazuju za rovnako délezité. Kazda z nich pris-
pieva k uspeSnému Zivotu v spolo¢nosti. Kompetencie mozno vyuZivat v
mnohych réznych suvislostiach a rozlicnych kombinaciach. Prekryvaju sa a nad-
vazuju na seba; aspekty, ktoré su podstatné v jednej oblasti, zvy€ajne podporuju
kompetencie aj v dalSej oblasti.

V sulade s Odporu¢anim rady z 22. maja 2018 o klu€ovych kompetenciach pre
celozivotné vzdelavanie ma absolvent stredného odborného vzdelavania v ramci
teoretického a praktického vyucCovania nadobudnut schopnost rozvijat tieto
kluCoveé kompetencie v nasledujucich opisoch:

a) Gramotnost’

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

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

— porozumiet’ poCutému vecnému textu, ktorého obsah, Styl a jazyk su primera-
né jeho osobnym a odbornym zaujmom;
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— pochopit obsah textu(vratane tabuliek, grafov a schém), v texte vyhladat’ ex-
plicitne i implicitne vyjadrené informacie a usporiadat ich podla vyznamu a dé-
lezitosti;

— dostatoCne jasno a plynulo vyjadrit svoje myslienky s réznym ciefom
vzhfadom na komunikacnu situaciu;

— sformulovat vlastny nazor a pomocou jednoduchych argumentov ho obhdjit;

— zacat, udrziavat a ukondit komunikaciu na urcitu tému;

— aktivne zapojit do diskusie na jemu blizku vS8eobecnu a odbornu tému;

— dodrZiavat zasady spoloenskej komunikacie;

— vytvorit jednoduchy formalne upraveny a uceleny text s réznym ciefom
a vzhfadom na komunika¢nu situaciu.

b) Viacjazy€nost’

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

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

porozumiet slovhym spojeniam a najbeznejSej slovnej zasobe vztahujucej sa

k oblastiam, ktoré sa ho bezprostredne tykaju. Chape zmysel kratkych,

jasnych a jednoduchych sprav;

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

— komunikovat' v beznych situaciach vyzadujucich jednoduchu a priamu vymenu
informacii o znamych témach a cinnostiach. Dokaze zvladnut velmi kratku
spoloCensku konverzaciu, dokonca aj ked' zvyCajne dostatoCne nerozumie na-
tolko, aby ju sam udrziaval;

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

— napisat’ kratke jednoduché spravy vztahujuce sa na jeho bezprostredné po-

treby.

c) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technolégii a inzi-
nierstve

matematicka kompetencia je schopnost rozvijat a pouzivat matematické mys-
lenie a porozumenie na rieSenie réznych problémov v kazdodennych situaciach.
Kompetencia vo vede sa vztahuje na schopnost’ vysvetlit' prirodné javy pomocou
zakladnych vedomosti a metodiky vratane pozorovania a experimentovania s
ciefom klast' otazky a odvodit zavery podlozené dékazmi. Kompetencie v tech-
nologii a inzinierstve sa chapu ako uplathovanie danych vedomosti a metodiky
ako odpovedi na vnimané fudské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede, v tech-
nolégii a inZinierstve zahfia porozumenie zmenam spdsobenym ludskou ¢innos-
tou a zodpovednosti obCana ako jednotlivca.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:
— aplikovat zakladné matematické principy a postupy v ramci svojho odboru;
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— pouzivat technické nastroje a pristroje, vyuzivat technické a vedecké informa-
cie a dodrziavat' zasady bezpecnosti doma a v praci;

— zaujimat sa o etické otazky a zasady environmentalnej udrzatelnosti, aktivne
uplatiovat zasady environmentalnej udrzatelnosti doma a v praci.

d) Digitalna kompetencia

zahifia sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitalnych technologii na
vzdelavanie, pracu a ucast na diani v spolo¢nosti, ako aj interakciu s digitalnymi
technologiami. Zahffia informacnu a datovu gramotnost, komunikaciu a spolu-
pracu, medialnu gramotnost, tvorbu digitalneho obsahu, bezpecnost, otazky su-
visiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie problémov a kritické myslenie.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

— chapat, ako digitalne technolégie mozu prispievat ku komunikacii, tvorivosti
a inovacii a poznat, aké prilezitosti, obomedzenia, vplyvy a rizika predstavuju;

— pristupovat k digitalnemu obsahu, pouzivat ho, filtrovat, hodnotit, tvorit a
zdielat digitalny obsah;

— chranit’ informacie, obsah, Udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat umelu
inteligenciu alebo roboty;

— chapat vSeobecné zasady vyvijajucich sa digitalnych technologii a poznat za-
kladné funkcie a spdsoby pouzitia roznych softvérov a sieti.

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

je schopnost uvazovat o vlastnej osobnosti, efektivne riadit ¢as a informacie,
konstruktivne spolupracovat’ s ostatnymi a riadit’ vlastné vzdelavanie a kariéru.
Zahfha schopnost zvladnut zlozité situacie, ucit sa, zachovat' si fyzické aj dusev-
né zdravie a dbat' o svoje zdravie a viest' Zivot zamerany na buducnost, byt em-
paticky a zvladat konflikty v inkluzivnom a podporujucom prostredi.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

— realne posudzovat svoje fyzické a dusevné moznosti, uvedomovat’ si désledky
nezdraveho zivotného Stylu a zavislosti;

— kriticky uvazovat' o sebe z réznych uhlov pohladu;

— vyjadrit presvedCenie vo svoju schopnost’ zvladnut' prekazky pri dosahovani
ciela;

— odovzdat svoju pracu nacas;

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

— identifikovat mozné zdroje u€enia sa (napr. knihy, internet) a s minimalnou po-
mocou vybrat' najspolahlivejSie informacie;

— preukazat, Ze rozmysla o tom, &i informacie, ktoré pouziva, su spravne.

f) Obcianska kompetencia

je schopnost konat ako zodpovedny obCan a v plnej miere sa zucasthovat na
oblianskom a socialnom Zivote, a to opierajuc sa o znalost socialnych, hos-
podarskych, pravnych a politickych konceptov a Struktur, ako aj o chapanie celo-
svetoveho vyvoja a udrzatelnosti.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

— zaobchadzat so vSetkymi fludmi s reSpektom, odhliadnuc od ich prislusnosti ku
kulture alebo sociokulturnemu postaveniu;
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— diskutovat o tom, o sa da urobit’ a ako poméct, aby sa z komunity stalo lep-
Sie miesto;

— porozumiet, preCo ma kazdy zodpovednost za uplathiovanie prav a slobdd
druhych;

— vysvetlit, pre€o ludia maju byt ostraziti a preCo sa maju chranit pred propa-
gandou;

— kriticky uvazovat o rizikach spojenych so znecistovanim Zivotného prostredia.

g) Kompetencia v oblasti kultirneho povedomia a prejavu

zahifia chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vy-
jadruju a Siria v réznych kulturach a prostrednictvom réznych druhov umenia
a inych kulturnych foriem. Zahfha rozvoj a vyjadrovanie vlastnych nazorov
a schopnost identifikovat’ svoje miesto alebo ulohu v spolo€nosti réznymi spo-
sobmi a v réznych kontextoch.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

— nadviazat kontakty s inymi fudmi s cieflom spoznat’ ich kulturu, tradicie a po-
hlad na svet;

— vyjadrit nazor, Ze kulturna ré6znorodost v ramci spolo¢nosti by mala byt vni-
mana a hodnotena pozitivne;

— poznat miestnu, regionalnu, narodnu a eurdpsku kultiru a jej prejavy vratane
tradicii Ci kulturnych produktov a porozumiet tomu, ako mdzZe ovplyvnovat
nazory jednotlivca.

6. V podkapitole 12.3 Vzdelavacie Standardy spolo¢né pre vSetky u¢ebné od-
bory sa na s. 69 — 70 cely pévodny text nahradza aktualizovanym textom, ktory
znie:

EKONOMICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spolocne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohladu na ich profila-
ciu. Pom6ze ziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh
prace a pri uplatiiovani pracovnych prav.

Ciefom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu poméZze UspesSne sa presa-
dit na trhu prace i v Zivote.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a sluzby, vy-
robaa vyrobné faktory;

- vysvetlit zdkladné pojmy Uvodu do sveta prace — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto,
fyzicka a pravnicka osoba;

- vyjadrit vlastnymi slovami zabezpecenie zakladnych ludskych a ekonomickych potrieb jednotlivca
a rodiny;

- porovnat profesijnd ponuku na slovenskom i euré6pskom trhu prace a pruzne na nu reagovat dalSim
vzdelavanim;

- posudit svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho povolania, moz-
nosti dalSieho Studia a profesijnej orientacie;

- vyhodnotit’ vztah prace a osobného prijmu;

- opisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii;

- vysvetlit moznosti uniku délezitych osobnych udajov a zhodnotit désledky zneuzitia osobnych uda-
Jov;
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- vysvetlit, ako komunikacia o financne vyznamnych zalezitostiach méze poméct predchadzaniu kon-
fliktom (finanéna institacia, klient);

- vyhladat informacie o pravach spotrebitelov vratane prava na reklamaciu;

- rozlisit pozitivne a negativne vplyvy reklamy na spotrebitela;

- uviest prikladyfalSovanych tovarov (tzv. fejkov), klamlivych a zavadzajucich obchodnych praktik;

- identifikovat korupné a podvodné spravanie;

- uviest priklady zneuzivania verejnych zdrojov;

- vysvetlit pojem mzda (hruba, Cistd);

- vysvetlit prvky osobného rozpodctu (pravidelné a nepravidelné prijmy, vydavky a uspory);

- zostavit rozpo€et domacnosti;

- charakterizovat prijem z podnikatelskej €innosti;

- vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skonenie pracovného pomeru;

- vysvetlit podstatu a vyznam podnikania na prikladoch podnikatelskych subjektov v praxi;

- zostavit jednoduchy podnikatel'sky zamer a rozpocet malého podniku — fyzickej osoby;

- uviest priklady, ako stat vyuziva prijmy z dani;

- vysvetlit, kedy sporit a kedy si pozi€iavat (rozdiel medzi tsporami a p6zic¢kou);

- vysvetlit rozdiel medzi bankovymi a nebankovymi subjektmi a vyznam ochrany vkladov v SR;

- vysvetlit na konkrétnych prikladoch funkciu pefiazi a zoradit osobné finan¢éné ciele podfa ich priority;

- opisat zakladné typy bankovych produktov;

- opisat spdsob rozhodovania pri sporeni a investovani finanénych prostriedkov;

- opisat moderné spdsoby platenia;

- rozlisit platobné karty podla funkcie (debetné, kreditné);

- opisat spdsoby platenia v tuzemskej a zahraniénej mene;porozumiet prepo¢tu meny (napriklad ¢es-
kych kordn na Euro a naopak);

- zhodnotit vyhody a nevyhody vyuZivania Uveru vratane pouzivania kreditnej karty;

- aplikovat na prikladoch jednoduché urocenie;

- uviest priklady spotrebitelskych uverov a ich poskytovatelov;

- vysvetlit systém ochrany spotrebitela pri Uveroch spotrebitelom;

- uviest priklady legalnych a nelegalnych postupov pri vymahani dihov;

- uviest moznosti vyuZitia vofnych finanénych prostriedkov (sporenie, produkty so Statnym prispev-
kom, nehnutefnosti);

- vysvetlit podstatu a vyznam poistenia;

- uviest zakladné druhy poistenia (Zivotné a nezivotné);

- vysvetlit zakladny u€el verejného poistenia;

- charakterizovat zdravotné poistenie, socialne poistenie a v ramci neho predovSetkym nemocenské
poistenie, déchodkové poistenie, Urazové poistenie a poistenie v nezamestnanosti;

- rozoznat hlavné typy poistenia motorovych vozidiel;

- vysvetlit rozdiel medzi poistenim nehnutelnosti (bytu, resp. domu) a poistenim domacnosti (za-
riadenia).

Obsahové standardy

Ekonomika

Zakladné ekonomické pojmy
Zakladné fudské a ekonomické potreby jednotlivca a rodiny

Svet prace
Zakladné pojmy z ivodu do sveta prace
Zakladné atributy trhu prace (volba povolania, hfadanie zamestnania)

Pravidla riadenia osobnych financii
Planovanie, prijem a praca

Uver a dih

Sporenie a investovanie

Riadenie rizika a poistenie

Vychova k podnikaniu

Pravne formy podnikania

Zivnostenské podnikanie

Ciele podnikania a predpoklady pre podnikanie
Spotrebitel'ska vychova

Finan&na zodpovednost spotrebitelov
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Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitelov

7. V podkapitole 12.4 Vzdelavacie standardy Specifické pre uéebné odbory
a odborné zamerania sana s. 87 vkladaju vzdelavacie Standardy ucebnych od-
borov, ktoré zneju:

Ucebny odbor
PRACOVNIK V POTRAVINARSTVE — VYROBA TRVANLIVYCH POTRAVIN

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- definovat zakladné suroviny a pomocné suroviny a materialy, vysvetlit spdsoby ich oSetrenia
a uskladnenia a spdsoby hospodarneho nakladania,

- vysvetlit prepocet surovinovych noriem a orientovat sa v recepturach,

- opisat odber vzoriek a spésoby ich senzorického hodnotenia,

- definovat sp6soby konzervacie potravin,

- vysvetlit kritéria bezpeénosti potravin,

- opisat druhy a pri€iny neziaducich zmien ovplyviujucich kvalitu potravin,

- rozdelit a opisat trvanlivé potravinarske vyrobky,

- opisat vyrobu dehydratovanych vyrobkov,

- opisat vyrobu inych trvanlivych potravinarskych vyrobkov,

- vysvetlit zasady obsluhy a nastavenia strojno-technologického zariadenia, automatickych liniek vo
vyrobe trvanlivych potravin,

- opisat predaj dehydratovanych vyrobkov a inych trvanlivych potravin ich balenie, expediciu, sklado-
vanie a prislusné hygienické zasady,

- opisat uplatiiovanie systému HACCP vo vyrobe trvanlivych potravin,

- vysveltlit principy sanitacie a dezinfekcie vo vyrobe trvanlivych potravin a dodrziavanie zasad BOZP,
spravnej vyrobnej praxe, hygieny prace v danej vyrobe a ochrany ZP.

Obsahové standardy

Hygiena potravin

Obsah umozriuje ziskat zakladné vedomosti o histérii vzniku hygieny, hygiene a sanitacii v jednotlivych
odvetviach potravinarstva, o zabezpeceni zdravotnej a hygienickej bezpecénosti potravin. Cielom je na-
ucit ziakov zakladné hygienické zasady pri vyrobe potravin, principy Cistenia, dezinfekcie, dezinsekcie
a deratizacie, uvedomit’ si vyznam hygieny vo vyrobnych procesoch avytvorenie spravnych hygienic-
kych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodrziavat pri vyrobe zdravotne bezpe&nych potravin. Ziaci
ziskaju vedomosti o prevadzkovej a osobnej hygiene, ktorych zakladnym principom je uplatfiovanie
systému HACCP. Dalej ziskaju prehlad o zakladnej potravinarskej legislative, vedomosti o hygienic-
kych nebezpedenstvach z potravin, o chorobnych stavoch v pripade nedodrzania hygienickych predpi-
sov a naucia sa predchadzat vzniku niektorych ochoreni z potravin a spoznaju ulohy organov do-
hliadajucich na hygienu potravin.

Suroviny

Cielom je poskytnut prehlad potravinarskych surovin. Ziaci ziskaju informéacie o zakladnych Zivinach
aich zastupeni v potravinach, o pévode, zloZeni, vlastnostiach, vyrobe a skladovani surovin pouZiva-
nych vpotravinarskom priemysle. Ziaci ziskaju vedomosti o jednotlivych skupinach potravin rastlinného
a zivog&isneho pdvodu, napojoch a obalovych materidloch v potravinarstve. Ziacisa naudia spravne
a hospodarne zaobchadzat so surovinami pri skladovani, ich spracovani, pochopia ich vztah a vplyv
na technologicky proces, na kvalitu vyrobkov a ich vyzivova hodnotu.

Technolégia
Ziaci ziskaju vedomosti o klasickych a modernych technolégiach vyroby dehydratovanych a inych
trvanlivych potravin aich prisluSného strojno-technologického zariadenia. Tieto vedomosti umoznia
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spravne kontrolovat’ priebeh vyrobného procesu a ovladat systémy merania, aktivnhe zasahovat do vy-
robného procesu, ovladat’ organizaciu a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodrziavat' tech-
nologické predpisy bezpecnosti prace, hygieny a sanitacie. Naucia sa orientovat' v zakladnych receptu-
rach vyroby dehydratovanych vyrobkov a inych trvanlivych vyrobkov v réznych potravinarskych komo-
ditdch. Obsahom odborného predmetu okrem surovinovej zékladne je poznanie neziaducich zmien
kvality potravin.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- realizovat’ prijem zakladnych surovin, pomocnych surovin a materialov, obalov a spravne s nimi
manipulovat,

- pripravit suroviny na vyrobu trvanlivych potravin podfa prisludnych receptur

- aplikovat spravne davkovanie suroviny a mieSanie podla technologickych postupov a receptur,

- vykonavat vstupnu, medzioperaénu a vystupnu senzoricku kontrolu,

- zvladnut tradi¢né aj inovativne pracovné technologické postupy,

- odobrat vzorky a hodnotit senzoricky ich kvalitu,

- uplatnit v praxi jednotlivé metédy konzervovania potravin (suSenie, chladenie, mrazenie, pasteriza-
cia, uperizacia, termosterilizacia a iné),

- realizovat’ vyrobu jednotlivych druhov dehydratovanych polievok, bujonov a ostatnych dehydrova-
nych vyrobkov,

- obsluhovat stroje, zariadenia a automatické linky,

- navazovat suroviny v procese ORDER,

- kontrolovat a usmernit’ vyrobny proces,

- viest zakladnu vyrobnu dokumentéaciu,

- vediet Citat vyrobnu dokumentaciu -OPL (rychly pracovny postup), SOP (Standardny pracovny po-
stup),

- uplathovat moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe trvanlivych potravin,

- skladovat, balit a expedovat hotové vyrobky, hodnotit’ trvanlivé potravinarske vyrobky,

- vykonavat sanita¢né opatrenia na pracovisku,

- dodrziavat zasady BOZP, hygieny prace, spravnej vyrobnej praxe vo vyrobe trvanlivych potravin
a ochrany ZP.

Obsahové standardy

Zaklady potravinarskej analyzy

Ciefom je naucit' Ziakov vhodné spdsoby, akymi m6zu vykonavat v potravinarskych prevadzkach su-
stavnu vstupnd, prevadzkovu a vystupnu kontrolu, ako aj senzorické hodnotenie produktov. Ziaci sa
zaoberaju kvalitou surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov. Pri kazdej metéde sa oboznamia s pri-
slusnou metédou, postupom prace a prikladmi konkrétnych vypoctov.

Vyroba trvanlivych potravin

Cielom je poskytnut Ziakom komplexné odborné vedomosti a zru€nosti potrebné na vykonavanie
pracovnych ¢innosti spojenych s pripravou a upravou surovin, samotnou technolégiou vyroby dehyd-
ratovanych a inych trvanlivych potravin s pouzitim réznych konzervaénych metéd. Ziaci ziskaju prehlad
o umiestneni kritickych kontrolnych bodov na jednotlivych prevadzkach, zaklady laboratérnych prac, pri
dodrziavani zasad bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitécie. Ziaci ziskaju zruénosti
pri obsluhovani technologickych zariadeni, suvislosti medzi technologickym postupom a medzi pouzi-
vanym technologickym zariadenim a ziskaju prehfad o vyzname jednotlivych vyrobnych Usekov a ich
organizacii. Ziaci si postupne osvojuju pracovné Gkony vyrobnych procesov a operacie od jednoduch-
Sich k zlozitejSim privyrobe trvanlivych potravin, uCia sa pouzivat pracovné pomOcky a dodrziavat
zasady HACCP a spravnej vyrobnej praxe.

Ucéebny odbor
MLIEKAR A SYRAR

TEORETICKE VZDELAVANIE
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Vykonové standardy

Absolvent ma:

- definovat mlieko ako zakladnu surovinu, vysvetlit spdsoby jeho oSetrenia a uskladnenia,

- opisat pomocné suroviny a materialy v mliekarskej vyrobe a sp6soby ich o$etrenia, uskladnenia
a hospodarneho nakladania,

- vysvetlit prepocet surovinovych noriem a orientovat sa v recepturach,

- opisat mikroorganizmy pouzivané v mliekarskej vyrobe a pracu s nimi,

- zdévodnit vyznam baktérii v prirode, mliekarskej vyrobe a pre ¢loveka,

- vysvetlit kvasné procesy a ich priebeh,

- definovat fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory surovin a pomocnych latok,

- rozdelit a opisat’ mlie¢ne vyrobky,

- vysvetlit prijem a zakladné oSetrenie mlieka,

- opisat vyrobu tekutych, zahustenych, suSenych a mrazenych mlie€nych vyrobkov,

- opisat vyrobu konzumnych smotan a masla,

- definovat a rozdelit syry,

- opisat vyrobu syrov,

- vysvetlit zasady obsluhy a nastavenia strojno-technologického zariadenia, vratane automatickych li-
niek mliekarskej vyroby,

- opisat predaj mlie€nych vyrobkov a syrov, ich expediciu, skladovanie, hygienické zasady predaja,

- opisat uplatiiovanie systému HACCP v mliekarskej praxi,

- vysvetlit principy sanitacie a dezinfekcie v mliekarskej vyrobe a dodrziavanie zdsad BOZP, spravnej
vyrobnej praxe, hygieny prace v danej vyrobe a ochrany ZP.

Obsahové standardy

Mikrobiolégia

Ziakom poskytuje zakladné vedomosti o mikrobioldgii, 0 moznostiach vyuZitia &innosti baktérii, plesni,
kvasiniek v potravinarskom priemysle, pri izolaciach, premenach, zoSfachtovani surovin a o spdso-
boch vylu€enia negativnych vplyvov mikroorganizmov. Cielom je uvedomit si vyznam mikrobiolégie vo
vyrobnych procesoch v mliekarskej vyrobe a pri vyrobe syrov.Ziaci sa oboznamia s mikroorganizmami
v mliekarstve a syrarstve, Cistymi mliekarskymi kultirami, mikrobiolégiou mlieka a mlie¢nych vyrobkov,
mikrobiolégiou pomocnych surovin a obalovych materidlov a so sp6sobmi boja proti neZiaducim mikro-
organizmom.

Hygiena

Poskytuje Ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v mliekarskom priemysle a o zabezpeceni
zdravotnej a hygienickej bezpeénosti potravin. Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu eliminovat
hygienické nebezpecenstvo z potravin, zohladnit’ existenciu potravinovych alergii a intolerancii na po-
traviny. Ziskaju vedomosti o spdsoboch predizovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrétnych
hygienickych poziadavkach pri ziskani, spracovani a expedicii mlieka, mlie€nych vyrobkov a syrov.
Suroviny

Cielom je poskytnut prehlad potravinarskych surovin. Ziaci ziskaju informéacie o zakladnych Zivinach
aich zastupeni v potravinach, o pévode, zlozeni, vlastnostiach, vyrobe a skladovani surovin pouziva-
nych vpotravinarskom priemysle. Ziakom poskytne prehladné vedomosti o zakladnych Zivinach a
ochrannych latkach a ich zastupeni v potravinach, o pdvode, zloZeni, vlastnostiach a vyrobe surovin
pouzivanych v mliekarskej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich technolo-
gickym spracovanim. Naugia sa zakladné prepoéty surovin. Ziaci ziskané poznatky vyuziju pri hod-
noteni kvality surovin v ramci praktickych cvi€eni.

Technolégia

Ziaci ziskaju vedomosti o klasickych a modernych technolégiach spracovania mlieka a vyroby mlies-
nych vyrobkov a syrov a prisluSného strojno-technologického zariadenia. Tieto vedomosti umoznia
spravne kontrolovat priebeh vyrobného procesu a ovladat systémy merania, aktivnhe zasahovat do vy-
robného procesu, ovladat’ organizaciu a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodrziavat tech-
nologické predpisy bezpecnosti prace, hygieny a sanitacie. Naucia sa orientovat' v zakladnych receptu-
rach mliekarskej vyroby a vyroby syrov.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy
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Absolvent vie:

- uskutocnit fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory potravinarskych surovin, medziproduktov
a vyrobkov v mliekarskej vyrobe,

- realizovat prepocet surovinovych noriem,

- hospodarit so surovinami

- pracovat podla receptur,

- odobrat vzorky a hodnotit kvalitu mlieka, smotan, mlie€nych vyrobkov a syrov,

- realizovat prijem mlieka, pomocnych surovin a materialov, obalov a spravne s nimi manipulovat,

- oSetrit mlieko a dodrziavat zasady BOZP, hygieny a sanitacie pri oSetrovani mlieka,

- realizovat vyrobu konzumného mlieka a smotan, masla, kyslomlie€nych, zahustenych, suSenych
a mrazenych mlie€nych vyrobkov,

- realizovat vyrobu syrov,

- obsluhovat strojno-technologické zariadenie a linky v mliekarskej vyrobe,

- uskutoénit’ predaj mlie€nych vyrobkov a syrov, expediciu, skladovanie za dodrZania hygienickych
zasad predaja,

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

Obsahové standardy

Zaklady laboratérnej potravinarskej analyzy

Cielom je naudit ziakov vhodné spdsoby, akymi mbézu vykonavat v potravinarskych prevadzkach su-
stavn( vstupnl, medzioperaénu a vystupnl kontrolu. Ziaci sa zaoberajl rozborom surovin, polotovarov
a hotovych vyrobkov. Pri kazdej metdéde sa oboznamia s principom a pouzitim prislusnej analytickej
metddy, postupom prace a prikladmi konkrétnych vypod&tov. Ziaci sa naudia zakladné rozbory mlieka,
odoberat’ vzorky, zmyslovo posudzovat a laboratérne hodnotit mlieko, smotanu, maslo, kyslomlie¢ne
vyrobky, zahustené, susené a mrazené mlie€ne vyrobky a syry.

Mliekarska a syrarska vyroba

Cielom je poskytnut Ziakom komplexné odborné vedomosti a zru€nosti potrebné na vykonavanie
pracovnych €innosti spojenych s pripravou a Upravou surovin, kultivaciou a propagaciou mikroorganiz-
mov pre technologicky proces, samotnou technolégiou vyroby mliek, mlie€nych vyrobkov, laboratér-
nych prac, pri dodrziavani zasad bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie. Ziaci zis-
kaju zruénosti pri obsluhovani technologickych zariadeni, utvrdia si suvislosti medzi technologickym
postupom a pouzivanym technologickym zariadenim a ziskaju prehlad o vyzname jednotlivych vyrob-
nych Usekov a ich organizacii. Ziaci si postupne osvojuju pracovné ukony vyrobnych procesov a opera-
cie od jednoduchsich k zlozitejSim pri spracovani mlieka, vyrobe konzumného mlieka a smotan, masla,
kyslomlieCnych, zahustenych, suSenych a mrazenych mlie€nych vyrobkova syrov, ucia sa pouzivat
pracovné pomocky a dodrziavat zasady HACCP a spravnej vyrobnej praxe.

Ucéebny odbor
PIVOVARNIK A SLADOVNIK

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

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

- vysvetlit kvasné procesy a ich priebeh,

- opisat odber vzoriek a senzorické hodnotenie surovin a pomocnych latok,

- definovat pivovarnicke vyrobky a €lenenie pivovarnickych produktov,

- opisat chemické procesy pri vyrobe piva,

- vysvetlit technologicky postup vyroby sladu,

- vysvetlit technologicky postup pripravy mladiny

- vysvetlit technologicky postup vyroby piva,
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- opisat technicku a vyrobnu dokumentéciu v sladovnickej a pivovarnickej vyrobe,

- opisat spracovanie vedlajSich produktov v danych vyrobach,

- opisat spdsoby upravy pitnej vody,

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

- opisat uplatiiovanie systému HACCP v praxi,

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

Obsahové standardy

Mikrobioldgia

Ziakom poskytuje zakladné vedomosti o mikrobioldgii a bioldgii mikroorganizmov, 0 moZnostiach vyuZi-
tia Cinnosti baktérii, plesni, kvasiniek v potravinarskom priemysle, pri izolaciach, premenach, zoSlach-
tovani surovin a o spdsoboch vylu&enia negativnych vplyvov mikroorganizmov. Cielom je uvedomit’ si
vyznam mikrobiolégie vo vyrobnych procesoch. DélezZité je vytvorenie spravnych hygienickych
navykov, ktoré sa musia nevyhnutne dodrzZiavat' pri vyrobe. Su€astou je aj ucivo o kvasnych proce-
soch, doraz sa kladie na priemyselne délezité mikroorganizmy, ktoré sa vyuZivaju potravin-arstve a
hlavne v pivovarnickej vyrobe. Ziaci sa oboznamia s mechanickymi, fyzikalnymi a chemickymi sposob-
mi ochrany potravin a so zasadami hygieny a sanitacie na pracovisku.

Hygiena

Poskytuje ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v potravinarskom priemysle a o zabez-
pedeni zdravotnej a hygienickej bezpeénosti potravin. Ziaci sa oboznamia s povinnostou vyrobcu elimi-
novat hygienické nebezpecenstvo z potravin, zohfadnit’ existenciu potravinovych alergii a into-lerancii
na potraviny. Ziskaju vedomosti o spésoboch predlZzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov a konkrét-
nych hygienickych poZiadavkach pri ziskani, spracovani a expedicii piva, sladu a pivovarnickych vy-
robkov.

Potravinarske suroviny

Cielom je poskytnut prehlad potravinarskych surovin. Ziaci ziskaju informéacie o zakladnych Zivinach
aich zastapeni v potravinach, o pévode, zloZeni, vlastnostiach, vyrobe a skladovani surovin
pouzivanych vpotravinarskom priemysle. Ziskané poznatky Ziak vyuZije pri hodnoteni kvality surovin
a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu vyrobkov. Obsah je rozdeleny na dve Casti. Prva ¢ast je zamerana
na vyzivu Cloveka a zloZenie potravy, druhu Cast tvori u€ivo o konkrétnych surovinach pouzivanych
v potravinarskom priemysle s dérazom na suroviny pouzivané v pivovarnickej vyrobe.

Technolégia

Cielom je, aby ziaci ziskaliprehfad o klasickych a modernych potravinarskych technolégiach. Déraz je
kladeny natechnoldgie a strojno-technologické zariadenia vyuzivané v pivovarnickej a pridruzenej vy-
robe so zdéraznenim fyzikalnochemickych, biologickych a biochemickych procesov. Tieto vedomosti
umoznia spravne kontrolovat' priebeh vyrobného procesu a ovladat systémy merania, aktivhe zasaho-
vat' do vyrobného procesu, ovladat organizaciu a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodr-
Ziavat technologické predpisy bezpeénosti prace, hygieny a sanitacie.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- vykonavat pracovné &innosti spojené s pripravou a Upravou surovin,

- odoberat’ vzorky a senzoricky ich hodnotit

- uskutoénit' fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory surovin, medziproduktov a vyrobkov,

- realizovat prepocet surovinovych noriem,

- hospodarit so surovinami a orientovat’ sa v recepturach,

- realizovat laboratérnu kontrolu vyroby jednotlivych surovin, piva, pivovarnickych vyrobkov,

- uskuto€novat vstupnu, medzioperaénu a vystupnu kontrolu,

- dodrziavat poziadavky na vyrobu, kvalitu a zdravotnu bezpecnost podla osobitného predpisu,

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

- viest prevadzkovu evidenciu v sulade s osobitnym predpisom,

- podielat’ sa na technologickych procesoch vyroby sladu, pripravy mladiny a vyroby piva v priemysel-
nych a malych pivovaroch v sulade s prevadzkovymi predpismi,
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- zdbévodnit v8etky pracovné ukony a ich vplyv pri vyrobnom procese,

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

- upravit pitnu vodu a podieflat’ sa na likvidacii odpadovych latok ,

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

Obsahové standardy

Kontrolné metédy potravinarskej analyzy

Ciefom je naucit' Ziakov vhodné spdsoby, akymi méZu vykonavat v potravinarskych prevadzkach su-
stavnu vstupnu, medzioperacnu a vystupnu kontrolu. Ziaci sa zaoberaju rozborom surovin, polotovarov
a hotovych vyrobkov. Pri kazdej metdéde sa oboznamia s principom a pouzitim prislusnej analytickej
metddy, postupom prace a prikladmi konkrétnych vypoctov.

Vyroba piva a sladu

Poskytuje Ziakom komplexné odborné vedomosti a zru€énosti potrebné na vykonavanie pracovnych ¢in-
nosti spojenych s pripravou a Upravou surovin a prisad, samotnou technoldgiou vyroby piva a sla-du,
laboratérnych prac, pri dodrziavani zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie.
Ziaci ziskaju zruénosti pri obsluhovani technologickych zariadeni, naudia sa suvislosti medzi technolo-
gickym postupom a pouzivanym technologickym zariadenim a ziskaju prehlad o vyzname jednotlivych
vyrobnych Usekov a ich organizacii. Ziaci si postupne osvojuji pracovné tkony vyrobnych procesov a
operacie od jednoduchSich k zloZitejSim v pivovarnickej vyrobe, pouzivat pracovné pomécky a dodr-
Ziavat zasady HACCP a spravnej vyrobnej praxe.

Ucebny odbor
LIEHOVARNIK A VINAR

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- opisat zakladné a pomocné suroviny a materialy v liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina a spdsoby
ich oSetrenia a uskladnenia,

- opisat mikroorganizmy a pracu s nimi,

- vysvetlit kvasné procesy a ich priebeh,

- opisat odber vzoriek a senzorické hodnotenie surovin a pomocnych latok,

- definovat liehovarnicke vyrobky a ¢lenenie vinarskych produktov,

- opisat’ chemické procesy pri vyrobe liehu,

- vysvetlit technologicky postup vyroby octu, liehu a liehovin,

- vysvetlit technologicky postup vyroby vina,

- opisat technicku a vyrobnu dokumentaciu v liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina,

- opisat spracovanie vedlajSich produktov v danych vyrobach,

- opisat spbsoby upravy pitnej vody,

- vysvetlit zasady obsluhy a nastavenia strojno-technologického zariadenia, vratane automatickych li-
niek liehovarnickych a vinarskych prevadzok,

- opisat uplatiiovanie systému HACCP v praxi,

- vysveltlit principy sanitacie a dezinfekcie v liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina a dodrziavanie zasad
BOZP, spravnej vyrobnej praxe, hygieny prace v danej vyrobe a ochrany ZP.

Obsahové standardy

Mikrobiolégia

Ziakom poskytuje zakladné vedomosti o mikrobioldgii a bioldgii mikroorganizmov, o moZnostiach vyuZi-
tia Cinnosti baktérii, plesni, kvasiniek v potravinarskom priemysle, pri izolaciach, premenach, zoslach-
tovani surovin a o spdsoboch vylu€enia negativnych vplyvov mikroorganizmov. Vedomosti o mikroor-
ganizmoch su nevyhnutné k vytvoreniu spravnych hygienickych navykov, ktoré sa musia nevyhnutne
dodrziavat pri vyrobe. Obsah je zamerany aj na kvasné procesy a priemyselne najdélezitejSie mikroor-
ganizmy vyuzivané aj v danych vyrobach. Cinnost mnohych mikroorganizmov je v potravinarstve
neziaduca, zZiaci sa oboznamia s mechanickymi, fyzikalnymi a chemickymi spésobmi ochrany potravin
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a so zasadami hygieny a sanitacie na pracovisku.

Potravinarske suroviny

Cielom je poskytnut prehlad potravinarskych surovin. Ziaci ziskaju informéacie o zakladnych Zivinach
aich zastupeni v potravinach, o pévode, zloZeni, vlastnostiach, vyrobe a skladovani surovin pouZiva-
nych vpotravindrskom priemysle. Ziskané poznatky Ziak vyuZije pri hodnoteni kvality surovin a zhod-
noteni ich vplyvu na kvalitu vyrobkov. U€ivo je rozdelené na dve Casti. Prva €ast je zamerana na vyZi-
vu Eloveka a zloZenie potravy, druhu €ast tvori u€ivo o konkrétnych surovinach pouzivanych v liehovar-
nictve a pri vyrobe vina.

Hygiena

Poskytuje ziakom zakladné vedomosti o hygiene a sanitacii v liehovarnickom a vinarskom priemysle
a o zabezpedeni zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin. Ziaci sa oboznamia s povinnostou vy-
robcu eliminovat hygienické nebezpelenstvo z potravin, zohladnit existenciu potravinovych alergii
a intolerancii na potraviny. Ziskaju vedomosti o spdsoboch predlZzovania trvanlivosti hotovych vyrobkov
a konkrétnych hygienickych poziadavkach pri ziskani, spracovani a expedicii octu, liehu, liehovin
avina.

Technolégia

Ziaci ziskaju zakladné vedomosti o liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina so zdéraznenim fyzikalnoche-
mickych, biologickych a biochemickych procesov. Tieto vedomosti umoZnia spravne kontrolovat
priebeh vyrobného procesu a ovladat systémy merania, aktivnhe zasahovat do vyrobného procesu,
ovladat’ organizaciu a riadenie pracovnych a vyrobnych procesov, dodrziavat technologické predpisy
bezpecnosti prace, hygieny a sanitacie.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- vykonavat pracovné &innosti spojené s pripravou a Upravou surovin,

- odoberat’ vzorky a senzoricky ich hodnotit,

- uskutocnit fyzikalno-chemické a mikrobiologické rozbory surovin, medziproduktov a vyrobkov,

- realizovat prepocet surovinovych noriem,

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

- realizovat laboratérnu kontrolu vyroby jednotlivych liehovarnickych vyrobkov a vin,

- uskuto€novat vstupnu, medziopera¢nu a vystupnu kontrolu,

- dodrziavat poziadavky na vyrobu, kvalitu a zdravotnu bezpec¢nost podla osobitného predpisu,

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

- viest prevadzkovu evidenciu v sulade s osobitnym predpisom,

- podiefat sa na technologickych procesoch vyroby kvasného octu, vina, liehu v priemyselny-
cha v polnohospodarskych liehovaroch, vyroby kyseliny citronovej, v sulade s prevadzkovymipred-
pismi,

- zdévodnit' v8etky pracovné ukony a ich vplyv pri vyrobnom procese,

- obsluhovat strojno-technologické zariadenia a linky v liehovarnickej vyrobe a vyrobe vina,

- upravit pitna vodu a podielat’ sa na likvidacii odpadovych véd,

- dodrziavat zasady BOZP, hygieny prace, spravnej vyrobnej praxe a ochrany ZP v liehovarnickej vy-
robe a vyrobe vina.

Obsahové standardy

Kontrolné metédy potravinarskej analyzy

Ciefom je naucit' Ziakov vhodné spdsoby, ktorymi mozu vykonavat v potravinarskych prevadzkach su-
stavnu vstupnu, medzioperacnu a vystupnu kontrolu. Ziaci sa zaoberaju rozborom surovin, polotovarov
a hotovych vyrobkov. Pri kazdej metdéde sa oboznamia s principom a pouzitim prislusnej analytickej
metddy, postupom prace a prikladmi konkrétnych vypoctov.

Liehovarnicka vyroba

Poskytuje Ziakom komplexné odborné vedomosti a zru€nosti potrebné na vykonavanie pracovnych ¢&in-
nosti spojenych s pripravou a Upravou surovin a prisad, samotnou technolégiou vyroby octu, liehu a
liehovin, laboratdrnych prac, pridodrziavani zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny
a sanitacie. Ziaci ziskaju zru€nosti pri obsluhovani technologickych zariadeni, naudia sa suvislosti
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medzi technologickym postupom a pouzivanym technologickym zariadenim a ziskaju prehfad o vy-
zname jednotlivych vyrobnych usekov a ich organizécii. Ziaci si postupne osvojuju pracovné dkony vy -
robnych procesov a operacie od jednoduchS$ich k zlozitejSimv liehovarnickej vyrobe, pouzivat pracov-
né pombécky a dodrziavat zadsady HACCP a spravnej vyrobnej praxe.

Vyroba vina

Poskytuje Ziakom komplexné odborné vedomosti a zruénosti potrebné na vykonavanie pracovnych ¢in-
nosti spojenych s pripravou a Upravou surovin a prisad, samotnou technolégiou vyroby vina, laborator-
nych prac, pridodrziavani zasad bezpe&nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny a sanitacie. Ziaci zis-
kaju zru€nosti pri obsluhovani technologickych zariadeni, ziskaju prehfad o vyzname jednotlivych vy-
robnych usekov a ich organizacii. Ziaci si postupne osvojuju pracovné ukony vyrobnych procesov a
operacie od jednoduchsich k zlozitejSimvo vinarskej vyrobe, pouzivat pracovné pomdcky a dodrziavat
zasady HACCP a spravnej vyrobnej praxe.

8. Vypustenie vzdelavacich Standardov u¢ebného odboru,biochemik‘na s. 4 — 5,
Dodatku €. 1.

9. V podkapitole 14.2 KI'acové kompetencie sa na s. 96 — 98 cely povodny text
nahradza aktualizovanym textom, ktory znie:

.KluCové kompetencie su tie, ktoré potrebuju vSetci ludia na svoje osobné napl-
nenie a rozvoj, zamestnatefnost, socialne zaclenenie, udrzatefny zivotny Styl,
uspesny zivot v spolo¢nosti, ktora Zije v mieri, pre riadenie Zivota so zodpoved-
nym pristupom ku zdraviu a aktivne obcianstvo.

v

Vsetky klu€ové kompetencie sa povazuju za rovnako délezité. Kazda z nich pris-
pieva k uspeSnému Zivotu v spoloCnosti. Kompetencie mozno vyuzivat v
mnohych réznych suvislostiach a rozlicnych kombinaciach. Prekryvaju sa a nad-
vazuju na seba; aspekty, ktoré su podstatné v jednej oblasti, zvy€ajne podporuju
kompetencie aj v dalSej oblasti.

V sulade s Odporu¢anim rady z 22. maja 2018 o klu¢ovych kompetenciach pre
celozivotné vzdelavanie ma absolvent uplného stredného odborného vzdelavania
v ramci teoretického a praktického vyuCovania nadobudnut schopnost rozvijat
tieto kfu€ové kompetencie v nasledujucich opisoch:

a) Gramotnost’

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

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

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

- porozumiet obsahu a vyznamu vecného textu(vratane tabuliek, grafov, nak-
resov a schém), vyhladat’ explicitne a implicitne vyjadrené informacie a spojit
ich do ucelenej informacie;

- identifikovat' v texte logické, Casové a priinno-nasledné suvislosti;

- uplatnit zaklady kritického Citania, t. j. vie vnimat vacsinu problémov na-
stolenych textom a identifikuje explicitné chyby a protireCenia, ktoré sa v texte
nachadzaju;
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- vyjadrit suvislé a logicky usporiadané ustne prejavy s réznym ciefom pre Spe-
cifické publikum na témy, ktoré su blizke jeho osobnym a odbornym zaujmom,;

- sformulovat vlastny nazor a pomocou argumentov ho obhajit;

- bez pripravy zacat, udrziavat a ukoncCit komunikaciu na akukolvek jemu blizku
vSeobecnu a odbornu tému;

- aktivne zapojit do diskusie, svoj prejav formuluje zrozumitelne a pokojne;
dokaze sa pohotovo zorientovat v komunikacnej situacii a jasne reagovat’ zro-
zumitelnou odpovedou alebo otazkou;

- dodrziavat zasady spoloCenskej komunikacie, dokaze komunikacnej situacii
vhodne prispdsobit’ stratégiu, charakter a ton komunikacie;

- vytvorit’ Strukturovany a kompozi¢ne zrozumitelny text, ktory mu je blizky té-
mou alebo odbornostou;

pri tvorbe textu uplatnit' logické, ¢asové a priCinno-nasledné suvislosti textu
a poziadavky slovosledu v sulade s komunikacnou situaciou.

b) Viacjazyénost’

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

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- pochopit’ hlavné body jasnej Standardnej reCi o znamych veciach, s ktorymi sa
pravidelne stretava vo svojom Zzivote. Rozumie zmyslu mnohych rozhlasovych
alebo televiznych programov o aktualnych udalostiach a témach osobného Ci
odborného zaujmu, ked je prejav relativne pomaly a jasny;

- porozumiet’ textom, ktoré pozostavaju zo slovnej zasoby Casto pouzivanej
v kaZzdodennom Zivote alebo ktoré sa vztahuju na jeho pracu;

- zvladnut vacsinu situacii, ktoré sa moézu vyskytnut’ poCas cestovania v oblasti,
kde sa hovori danym cudzim jazykom. Dokaze nepripraveny vstupit do kon-
verzacie na témy, ktoré su zname, ktoré ho osobne zaujimaju, alebo ktoré sa
tykaju osobného kazdodenného Zivota;

- spojit slovné spojenia jednoduchym spdsobom tak, aby opisal skusenosti
a udalosti, vlastné sny, nadeje a ambicie. Stru¢ne dokaze uviest dévody a vy-
svetlenia nazorov a planov, vyrozpravat pribeh alebo zapletku knihy Ci filmu
a opisat vlastné reakcie;

napisat jednoduchy suvisly text na témy, ktoré su mu zname alebo ho osobne
zaujimaju, alebo napriklad aj e-maily opisujuce jeho skusenosti a dojmy.

c) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technolégii a inzi-
nierstve

matematicka kompetencia je schopnost rozvijat a pouzivat matematické mys-
lenie a porozumenie na rieSenie réznych problémov v kazdodennych situaciach.
Kompetencia vo vede sa vztahuje na schopnost’ vysvetlit' prirodné javy pomocou
zakladnych vedomosti a metodiky vratane pozorovania a experimentovania s
ciefom klast' otazky a odvodit zavery podlozené dékazmi. Kompetencie v tech-
nologii a inzinierstve sa chapu ako uplathovanie danych vedomosti a metodiky
ako odpovedi na vnimané fudské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede, v tech-
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nolégii a inzZinierstve zahfia porozumenie zmenam spdsobenym ludskou ¢innos-
tou a zodpovednosti obCana ako jednotlivca.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- efektivne aplikovat matematické principy a postupy v ramci svojho odboru;

- komunikovat v matematickom jazyku a pouzivat vhodné pomdcky vratane
Statistickych udajov a grafov;

- chapat vedu ako proces badania réznymi metdédami vratane pozorovania
a riadenych experimentov, logicky a racionalne mysliet’ pri overovani hypotéz;

aktivne zaujimat o etické otazky a podporu bezpecnosti a environmentalne;j
udrzatelnosti, najma pokial ide o vedecko-technicky pokrok v suvislosti s
jednotlivcom, rodinou, komunitou a celosvetovymi otazkami.

d) Digitalna kompetencia

zahifia sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitalnych technologii na
vzdelavanie, pracu a ucast na diani v spolo¢nosti, ako aj interakciu s digitalnymi
technologiami. Zahffia informacnu a datovu gramotnost, komunikaciu a spolu-
pracu, medialnu gramotnost, tvorbu digitalneho obsahu, bezpecnost, otazky su-
visiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie problémov a kritické myslenie.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- pouzivat' digitalne technologie na podporu svojho aktivneho obcianstva a so-
cialneho zaclenenia, spolupracu s ostatnymi a kreativnost pri dosahovani
osobnych, socialnych alebo obchodnych ciefov s uvedomenim si prilezitosti,
obmedzeni, vplyvov a rizik, ktoré predstavuju;

- kriticky pristupovat’ k platnosti, spofahlivosti a vplyvu informacii a udajov do-
stupnych vdaka digitalnym prostriedkom a poznat pravne a etické zasady su-
visiace s pracou s digitalnymi technolégiami;

- chranit informacie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat softvé-
ry, zariadenia, umelu inteligenciu alebo roboty a efektivne s nimi pracovat;

chapat’ vSeobecné zasady, mechanizmy a logiku vyvijajucich sa digitalnych
technolégii a poznat’ zakladné funkcie a spésoby pouzitia roznych zariadeni,
softvérov a sieti.

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

je schopnost uvazovat o vlastnej osobnosti, efektivne riadit ¢as a informacie,
konstruktivne spolupracovat’ s ostatnymi a riadit’ vlastné vzdelavanie a kariéru.
Zahfha schopnost zvladnut zlozité situacie, ucit sa, zachovat' si fyzické aj dusev-
né zdravie a dbat' o svoje zdravie a viest' Zivot zamerany na buducnost, byt em-
paticky a zvladat konflikty v inkluzivnom a podporujucom prostredi.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- starat’ o svoj fyzicky a duSevny rozvoj, uvedomovat si désledky nezdravého Zi-
votného Stylu a zavislosti;

- kriticky uvazovat' o svojich vlastnych predsudkoch a stereotypoch a o tom, €o
sa za nimi skryva;

- preukazat istotu vo svoje schopnosti zvladnut vyzvy v Zivote;

- db6sledne dodrziavat svoje zavazky voci inym;

- pri praci podporovat druhych aj napriek rozdielnym nazorom;
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- identifikovat’ zdroje u€enia sa, vybrat najspolahlivejSie zdroje informacii alebo
uskutoCnit zodpovedny vyber z existujucich moznosti;

- dokaze pouzit explicitné a definovatefné kritéria, principy alebo hodnoty pri
tvorbe usudkov.

f) Obcianska kompetencia

je schopnost konat ako zodpovedny obCan a v plnej miere sa zucastriovat na
obCianskom a socialnom Zivote, a to opierajuc sa o znalost socialnych, hos-
podarskych, pravnych a politickych konceptov a Struktur, ako aj o chapanie celo-
svetového vyvoja a udrzatefnosti.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- reSpektovat ludi, ktori maju odliSné nazory v oblasti politiky a vierovyznania;

- vykonavat povinnosti aktivneho obana na miestnej, narodnej alebo globalne;j
urovni;

- porozumiet réznym spésobom, akymi ob&ania mdzu ovplyviiovat politiku;

- kriticky uvazovat o vplyve propagandy na zivot jednotlivca, spolo¢nosti a vyvoj
sucasného sveta;

- dokaze zhodnotit' vplyv spolo¢nosti na svet prirody, napriklad z hfadiska rastu
a vyvoja populacie, spotreby prirodnych zdrojov.

g) Kompetencia v oblasti kultirneho povedomia a prejavu

zahfha chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vy-
jadruju a Siria v réznych kultarach a prostrednictvom réznych druhov umenia
a inych kulturnych foriem. Zahffia rozvoj a vyjadrovanie vlastnych nazorov
a schopnost identifikovat’ svoje miesto alebo ulohu v spolo€nosti réznymi spo-
sobmi a v réznych kontextoch.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- vyhladavat mozZnosti spoznat’ iné kultury s cielom spoznat tradicie a iny po-
hlad na svet;

- zaujat otvoreny postoj a reSpekt k réznorodosti kulturneho prejavu, ako aj etic-
ky a zodpovedny pristup k intelektualnemu a kulturnemu vlastnictvu;

- poznat miestnu, narodnu, regionalnu, eurdpsku a globalnu kulturu a jej prejavy
vratane jazyka, dediCstva a tradicii Ci kulturnych produktov a porozumiet tomu,
ako sa tieto prejavy mézu navzajom ovplyviiovat a ako mdzu ovplyvnovat
nazory jednotlivca.

10. V podkapitole 16.3 Vzdelavacie Standardy spolo¢né pre vSetky studijné od-
bory sa na s. 126 — 127 cely pbvodny text nahradza aktualizovanym textom,
ktory znie:
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Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zakladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto, fyzic-
ka a pravnicka osoba;

- charakterizovat zakladné povinnosti zamestnavatela a zamestnanca po vzniku pracovného pomeru;

- vypracovat osobnu pripravu na prijimaci pohovor v slovenskom a cudzom jazyku;

- porovnat profesijnd ponuku na slovenskom i europskom trhu prace a pruzne na fu reagovat’ dalSim
vzdelavanim;

- vyhodnotit vztah prace a osobného prijmu;

- analyzovat aktivnu a pasivnu komunikaciu s finanénymi institiciami;

- vysvetlit zakladné prava a povinnosti spotrebiteflov na modelovych situaciach (aj z pohfadu podnika-
tefa) a identifikovat cenové triky a klamlivé a zavadzajuce ponuky;

- kriticky zhodnotit informacie poskytované reklamou a porozumiet dloham marketingu;

- vysvetlit pojem pranie Spinavych penazi;

- opisat postup oznamenia korupcie a oznamenia podvodu;

- rozlisit nominalnu mzdu, realnu mzdu a cenu prace;

- identifikovat poloZky beZne odpocitavané z hrubej mzdy;

- uviest priklady zdrojov prijmu inych nez mzda (napr. dar, provizia a zisk, pefiazny prijem domacnos-
ti, Statne prispevky a socialne davky, prijem z podnikatelskej ¢innosti);

- opisat spOsoby krytia deficitu (Uvery, splatkovy predaj, leasing);

- rozliSovat' legalne a nelegalne podnikatelské aktivity;

- vymedzit a porovnat pravne formy pre oblast podnikania;

- vysvetlit postup zalozenia a vzniku zivnosti alebo iného podnikatelského subjektu v styku s verejnou
spravou

- zostavit podnikatelsky a finanény plan podniku — pravnickej osoby;

- charakterizovat’ a vysvetlit' rozdiel medzi priamymi a nepriamymi danami; dafnovy a odvodovy systém
v Slovenskej republike;

- vysvetlit dohlad nad finanénym trhom v Slovenskej republike — Narodna banka Slovenska ako
.ednotné kontaktné miesto;

- charakterizovat finan€né institlcie a vyuzivanie ich produktov a sluZieb cez internet;

- vysvetlit mozZnosti, ako splacat dihy;

- navrhnut spésoby rieSenia schodkového a prebytkového rozpoctu;

- vysvetlit obvyklé spdsoby nakladania s volnymi finanénymi prostriedkami;

- zhodnotit ako vplyva spotreba na Uspory a/alebo investicie;

- stanovit' si kroky na dosiahnutie kratko, stredne a dlhodobych finanénych cielov;

- vysvetlit tvorbu ceny na zaklade nakladov, zisku, DPH;

- zvolit vhodné platobné nastroje (bez/hotovostné Uhrady, inkasa, platobné karty a pod.);

- vysvetlit rozdiel medzi vyuzivanim osobného a podnikatelského uctu;

- vysvetlit algoritmus zloZeného uroCenia;

- identifikovat r6zne druhy Uverov a ich zabezpedenie (vratane Uverov na byvanie resp. hypotekarnych
uverov);

- posudit’ uc€el vyhldsenia (osobného) bankrotu a jeho mozné dbsledky na majetok, zamestnanost,
cenu a dostupnost Uverov;

- zhrnat prava diZznikov a veritelov, tykajuce sa zréZok zo mzdy a odnatia majetku v pripade neza-
platenia dlhu (exekucia);

- uviest rozdiel medzi sporenim a investovanim;

- popisat vyber vhodného poistného produktu s ohladom na vlastné potreby;

- demonstrovat na konkrétnom priklade, aké druhy verejného poistenia je potrebné platit’ pri brigadnic-
kej Cinnosti Studentov;

- charakterizovat’ dochodkové poistenie — 1. pilier, 2. pilier a 3. pilier;

- uviest druhy poistenia, ktoré sa mézu vztahovat na nahodné poskodenie majetku alebo zdravia inej
osoby;

- vysvetlit rozdiel medzi poistenim vlastného majetku a poistenim zodpovednosti suvisiacej s vlastnic-
tvom majetku;

- vysvetlit podstatu a vyznam Zivotného poistenia.

Obsahové standardy

Svet prace
Zakladné pojmy pracovného prava
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Osobny manazment

Zakladné atributy trhu prace

Dariovy a odvodovy systém

Prijem

Pravidla riadenia osobnych financii
Planovanie, prijem a praca

Uver a dih

Sporenie a investovanie

Riadenie rizika a poistenie

Vychova k podnikaniu

Pravne pojmy podnikania, podstata podnikatel'skej ¢innosti, Zivhostenské podnikanie, jednoduchy pod-
nikatelsky zamer, finan¢ny plan
Spotrebitel'ska vychova

Finan¢na zodpovednost spotrebitelov
Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitefov

11. V podkapitole 16.4 Vzdelavacie Standardy Specifické pre studijné odbory
a odborné zamerania sana s. 134 vkladaju vzdelavacie Standardy, ktoré zneju:

Studijny odbor
KONTROLOR POTRAVIN

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- definovat kritéria bezpecnosti potravin,

- orientovat sa v prislusnych legislativnych potravinarskych predpisoch SR a EU,

- definovat zasady spravnej vyrobnej praxe, zasady HACCP, hygienické zasady priskladovani, pre-
prave, distribucii a predaji potravin,

- vysvetlit zaklady senzorického, fyzikalno-chemického a mikrobiologického vySetrenia vyrobkov,

- opisat kontrolné metddy pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu, hodnote-
nie hygieny a kvality potravin a kontrolu dodrziavania zasad distribucie a predaja potravin,

- definovat’ prevadzkové parametre kontroly tykajuce sa potravin rastlinného a zivo¢isneho pévodu,

- definovat’ pojem Uradna kontrola potravin a vysvetlit jej vyznam,

- vysvetlit principy kontroly na vSetkych stupfioch vyroby,

- definovat’ prevadzkové parametre a aplikovat Standardy kvality,

- vysvetlit principy odberu a uchovavania vzoriek na v3etkych stuprfioch vyroby,

- definovat’ spésoby kontroly rastlinnych a Zivo&isnych surovin a potravin,

- vysvetlit podmienky skladovania surovin, potravin a podmienky pre ich transport a distribuciu,

- vysvetlit postupy spracovavania, oSetrenia a konzervovania vyrobkov,

- definovat kvalitu produktu,

- vysvetlit techniky balenia a oznacovanie etiketami,

- opisat kontrolu vyrobkov na trhu, resp. predajnych miestach,

- opisat kontrolu predajnych miest hotovychvyrobkov,

- vysvetlit pojem tovar a definovat jeho uzitkové vlastnosti,

- opisat systém kvality,

- vysvetlit vyznam ochrany tovaru, jeho balenia a preberania,

- orientovat sa v rdznych typoch certifikacii: obchodna znacka, ochranna znamka, eurépska ochranna
znamka, chranené oznacenie pdvodu, pévod etikiet,

- opisat informaény systém oznagovania potravin v EU (FLIS),

- rozvijat schopnost komunikacie v réznych situaciach (informovanie verejnosti, audity, kontroly, in-
Spekcie),

- definovat’ zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a zasady ochrany Zivotného prostredia.
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Obsahové standardy

Potravinarska legislativa

Cielom je poskytnut’ Zziakom suhrn vedomosti o vSeobecne zavaznych pravnych potravinarskych pred-
pisoch na narodnej a eurépskej Grovni. Ziaci ziskaju informacie o Gradnej kontrole potravin v podmien-
kach Slovenskej republiky a EU. Oboznamia sa s formami kontroly potravin, narodnymi a eurépskymi
poziadavkami potravinového prava, metrologickou legislativou, oznacovanim spotrebitelského balenia
a jeho kontrolou, technickou Standardizaciou, poskytovanim informacii o potravinach spotrebitelom,
ochrannymi znamkami a ochranou prav spotrebitela v EU. Ziskaju poznatky o zakonoch a predpisoch,
ktoré sa zaoberaju problematikou potravinarstva. Ziaci sa oboznamia s jednotlivymi ustanoveniami Za-
kona o potravinach a predpismi EU, ktoré sa tykaju problematiky potravin. Studiom Zakona o po-
travinach ziskaju ziaci zakladné vedomosti o baleni, oznaCovani, skladovani, preprave, distribucii
a predaji potravin. Dalej sa zoznamia spotravinovym kédexom, aktualnymi véeobecne zavéaznymi pred-
pismi pre potravinarske suroviny a potravinarske komodity a normami v oblasti potravinarstva. Cielom
Studia v oblasti potravinarskej legislativy je pohotova orientacia v prisludnej legislative.

Hygiena potravin

Cielom je poskytnut Ziakom komplexné vedomosti o hygiene potravin a sanitacii. Ziaci sa oboznamia
s hygienickymi opatreniami vo vyrobe, pri manipulacii s potravinami a pri umiestiiovani potravin na trh.
Ziskaju poznatky o ochoreniach z potravin a zdraviu Skodlivych vplyvov na potraviny.Ziaci sa zoznamia
so zakladnou legislativou, ktora upravuje problematiku hygienickych poziadaviek ako je: hygiena po-
travin, hygienické podmienky vyroby, HACCP, sanitacia a ochrana potravin.Ciefom S$tidia v oblasti
hygieny potravin je naucit’ Ziaka vyznam pojmov hygiena, hygienicky rezim, hygienicky bezchybné po-
traviny, zdravotne bezpecné potravinya toxickeé latky v potravinach.

Tovaroznalectvo

Cielom je poskytnut’ Ziakom zakladné vedomosti o potravinarskom tovare a jeho uzitkovych vlastnos-
tiach. Ziaci ziskaju informécie o zakladnom sortimente potravinarskych tovarov rastlinného a Zivogisne-
ho pdvodu. Oboznamia sa podla skupin tovaru s charakteristikou surovin a vyrobkov, s produkénymi
oblastami, uzitkovymi vlastnostami, pouZitim a nahraditelnostou tovaru, jeho skladovanim a oSetrova-
nim, najéastejSie sa vyskytujticimi chybami tovaru. Ziaci sa zaroveri zoznamia s technickymi normami
a hodnoteniami jednotlivych druhov tovarov. Ziskaju vedomosti o vyzname ochrany tovaru, jeho baleni
a oznacovani, ako aj vhodnej baliacej technike. Zoznamia sa so zasadami preberania tovaru s dora-
zom na hygienu, sanitaciu a ochranu zivotného prostredia.

Cielom S§tudia v oblasti tovaroznalectva je orientovat sa v pojmoch: tovar, uzitkova hodnota tovaru,
kvalita tovaru, systém kontroly kvality tovaru.

Analyticka chémia

Cielom je poskytnut’ Ziakom zakladné vedomosti a zruénosti o analytickych metédach a postupoch
chemickej kontroly kvality surovin, polotovarov a finalnych vyrobkov. Ziaci sa naudia principy analyz
pouzivanych priamo v prevadzkach a ziskaju informacie o tom, kedy tieto metédy treba pouzit' na zlep-
Senie technologickych procesov, ich riadenie a kontrolu.

Ziaci ziskaju také vedomosti a zruénosti, aby boli schopni samostatne s pouzitim chemickej literatry
a modernej laboratornej techniky vykonavat chemické rozbory pre rézne oblasti praxe. Naucia sa prin-
cipy a metodiky analyz, techniku odberu vzoriek a ich Upravu. Oboznamia sa s chemickym zakladom
dbkazov a stanoveni, principmi kvalitativnej a kvantitativnej analyzy anorganickych a organickych
latok, metédami analyzy plynov, ako ajmolekularnymi analytickymi metédami. Naucia sametodiku
spracovania a vyhodnotenia vysledkov, metodiku vedenia zaznamov o rozboroch.

Mikrobioldgia

Cielom je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti z oblasti mikrobiolégie s dérazom na jej vyznam pre
technologické procesy v potravinarstve a s dérazom na vyznam mikrobiologickej kontroly pre kvalitu
a hygienicku bezpecnost potravin.

Obsah je zamerany na poznatky o mikroorganizmoch a ich vyzname v beZnom Zivote &loveka. Ziaci
ziskaju informacie ohistorii mikrobiologie, zakladnej klasifikacii mikroorganizmov, ich zaradeni do sys-
tému,morfolégiu, cytolégiu, chemické zlozenie a rozmnozovanie mikroorganizmov, ako aj na podmien-
ky ovplyviiujuce ich rast a kultivaciu. Ziaci sa naudia spoznavat pozitivnu a negativnu mikrofléru, a tiez
vplyvy prostredia na Zzivot mikroorganizmov. Ziskaju prehlado patogénnych mikroorganizmoch,
ochrane pred nimi, o infekénych ochoreniach a ich vplyve na imunitu ¢loveka.Oboznamia sa s mecha-
nizmami rezistencie mikroorganizmov proti antibiotikdm a s vyznamom probiotik v zZivote Cloveka.
Nadobudnu poznanie v oblasti identifikacie jednotlivych druhov kontrol, ktoré sa uskuto€nuju v réznych
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etapach odberu vzoriek.

Analyza potravin

Obsah sa zameriava na principy a teoretické vedomosti z analytickych metdd, ktoré sa v kontrolnej
praxi potravinarstva najviac pouzivajl. Ziaci sa nauéia principy metéd posudzovania kvality surovin a
vyrobkov potravinarskych vyrob metédami senzorickymi, fyzikalno-chemickymi a mikrobiologickymi.
Ziskaju poznatky z jednotlivych typov analytickych metéd od odberu a Upravy vzoriek, senzorického
hodnotenia organoleptickych znakov az po vlastnd analyzu. Naucia sa principy najdélezitejSich analy-
tickych metdd stanovenia vody a su8iny, mineralnych latok, dusikatych latok, tukov a cukrov, obo-
znamia sa s problematikou analyzyorganickych kyselin, aromatickych latok, prirodnych farbiv a vitami-
nov. Ziskaju informacieo analyze cudzorodych latok, ktoré sa pridavaju do potravin, alebo sa dostanu
do potravin zo surovin znecistenych vplyvom Zivotného prostredia, z technologickych zariadeni a inych
zdrojov. Budu sa zaoberat poZiadavkami na kvalitu pitnej vody a problematikou odpadovych vod.

Toxikoléga

Cielom je poskytnut Ziakom poznatky o priamom a nepriamom pdsobeni Skodlivych latok nacloveka,
organizmy rastlin a Zivo&ichov, ako aj na Zivotné prostredie. Ziaci si osvoja zakladné pojmy z oblasti to-
xikolégie, oboznamia sa s vednymi disciplinami toxikolégie so zameranim na potravinovu toxikoldgiu.
Ziskaju informacie z toxikoldgie anorganickych a organickych latok, oboznamia sa s naj¢astejSimi into-
xikaciami liekmi a chemikaliami. Naucia sa definovat’ pojem cudzorodé latky v potravinach, poznat ich
pdvod,charakteristiku, toxicitu,spésob oznacenia, ako aj zdravotné riziko na organizmus.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat zasady spravnej vyrobnej praxe, HAACP, prislusné normy a legislativu,

- aplikovat eurépske, narodné a regionalne predpisy, postupy, normy a Standardy,

- aplikovat’ ziskané vedomosti o chemickych, biochemickych a fyzikalnychzakonitostiach v hodnote-
nia kontrole kvality surovin a potravinarskych vyrobkov, ako aj v technologickych postupoch,

- aplikovat vSeobecne zavazné pravne predpisy pri kontrole vo vyrobe, distriblcii a predaji potravinar-
skych komodit,

- pouzivat metddy kontroly potravinarskych procesov, ovladat vstupnu, vyrobnu a vystupnu kontrolu
surovin, technologicky pomocnych latok, pridavnych latok a vyrobkov,

- odoberat, zabalita spravne uchovavat' vzorky,

- uskutoénit mikrobiologické a chemické rozbory podla noriem, spravne hodnotit' a vysvetlit vysledky
analyz,

- zrealizovat pozadované testy, interpretovat vysledky a prijimat pozadované opatrenia,

- realizovat' kontrolu na vSetkych stuprioch vyroby, pri skladovani, expedicii, distribucii a predaiji po-
travinarskych vyrobkov,

- identifikovat’ kontroly, ktoré maju byt uskutocnené na réznych stuprioch potravinového retazca,

- preverit kvalitu prihotovych vyrobkoch,

- skumat poruSovanie pravidiel a vyhotovit zdznam z vykonanych kontrol,

- urcit parametre, ktoré maju zabezpeclit najlepSiu kvalitu uchovania a ochrany vyrobkov (teplota,
relativna vihkost vzduchu, aktivita vody, pH, pristup svetla a kyslika, pritomnost’ inych vyrobkov),

- identifikovat parametre, kioré maju byt monitorované (teplota, relativna vihkost vzduchu, aktivita
vody, pH, pristup svetla a kyslika, pritomnost inych vyrobkov),

- urcit vhodné baliace techniky pre transportvyrobkov,

- preverit dodrziavanie vhodnych technik, spésobov balenia a oznaCovania vyrobkov a etiketovania,

- preverit kvalitu balenia a presnost informacii uvedenych na etikete,

- prijat vhodné opatrenia, ktoré zabrania kontaminacii vyrobkov,

- urcit vhodné parametre pre prepravu potravin Specifickymi dopravnymi prostriedkami,

- zabezpecit dodrziavanie ochrany a skladovania vyrobkov, dodrzanie hygienickych pozZiadaviek na
prepravu vyrobkov,

- preverit vystavenie vyrobkov a podmienky, priktorych maju byt umiestnené (regdly, vitriny,
chladiarenské a mraziarenské zariadenia),

- identifikovat’ typické €rty hlavnych druhov a odréd ovocia a zeleniny resp. inych rastlinnych komodit
a zhodnotit' ich kvalitu,

- identifikovat typické znaky potravin Zivo€iSneho povodu a zhodnotit ich kvalitu,

- preverit produkty oznaCované a chranené Specifickymioznaceniami a etiketami,
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- preverit kvalitu, Cerstvost’ vyrobkov umiestfiovanych na trh, ich datum spotreby a datum minimalnej
trvanlivosti vyrobkov,

- identifikovat’ apreverit hygienické Standardy predajnych miest,

- vyuzivat informaény systém oznadovania potravin (v EU oznagovany FLIS),

- komunikovat s pracovnikmi, ktori st predmetom kontroly zdvorilym spésobom, zrozumitelne vysvet-
lit pracu, ktora ma byt vykonana,

- vypracovat spravy uréené rdznym recipientom,

- uplatiovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a zasady ochrany Zivotného prostredia.

Obsahové standardy

Praktické cvi¢enia

Cvicenia su realizované v oblasti aplikovaného prirodovedného vzdelavania, hlavne analytickej chémie
a mikrobiolégie. Ziaci sa naudia vyuzivat vypodty pri praci, budu ovladat zakladné pravidla bezpedénosti
prace s chemickymi latkami. Na laboratérnych cvi€eniach Ziaci ziskaju zakladné zru€nosti pri praci s fy-
zikalno-chemickymi pristrojmi, ktoré patria k zakladnému vybaveniu laboratérii,naucia sa pripravovat’
roztoky, vypracovat protokoly. Ziaci ziskaju zrudnosti a navyky zvazkovej analyzy, odmernej analyzy a
inStrumentalnych metdd analyzy.

Ziaci siosvoja zaklady aseptickej prace v mikrobiologickom laboratériu, spoznajujeho vybavenie ako aj
zaklady mikrobiologickych technik. Naucia sa pripravovat rézne kultivacné média, izolovat kultury
mikroorganizmov a identifikovat dblezité priemyselné mikroorganizmy na zaklade makroskopickych a
mikroskopickych morfologickych znakov. Na laboratérnych cvi¢eniach budu méct pozorovat trvalé i na-
tivne preparaty. Pri konkrétnych vzorkach budu preverovat a uskutoCriovat nalezité postupy v suvislos-
ti s hygienou a tak realizovat systém HACCP. Poznanie uzitoénych a Skodlivych mikroorganizmov im
pomdze pri rychlej identifikacii vzoriek a pri navrhovani adekvatnych napravnych opatreni, &i predcha-
dzaniu kazenia potravin a napojov. V laboratérnych cvi€eniach sa naudia odoberat vzorky, kontrolovat
spravnost a neporusenost obalu, preverovat prepravu vzoriek, skladovanie a oznaCovanie vzoriek.
Budu vediet identifikovat’ Skodlivé mikroorganizmy, pisat spravy, navrhovat opatrenia a preverovat do-
drZiavanie noriem, pozadovanej hygieny a navrhnutych opatreni.

Analyza potravin

Cielom jeposkytnut ziakom praktické zru¢nosti v analytickych metédach, ktoré sa v kontrolnej praxi po-
travinarskeho priemyslu najviac pouzivaji. Ulohou je naugit Ziakov prakticky posudzovat kvalitu suro-
vin a vyrobkov potravinarskych vyrob metédami senzorickymi, fyzikalno-chemickymi a mikrobiologicky-
mi. Ziaci sa oboznémia s bezpe&nostou prace v laboratériu, poméckami a s platnymi v&eobecnymi
zasadami, ktoré sa vyuzivaju pri praci. Naucia sa odoberat vzorky, pracovat s nimi, vyuzivat vypodcty
pri praci, pripravovat roztoky, vypracovat protokoly. Ziaci vykonavaju konkrétne stanovenia jednotli-
vych potravin kvasnej, mlieckarenskej technolégie, analyzuju vzorky masa a masovych vyrobkov, vzor-
ky muky a sacharidovych vyrobkov, vzorky vody

Cielom je naucit' Ziaka zakladné operacie a pracovné techniky, vypocty, pracovat’ s roztokmi, sledovat
chemické reakcie a analyzovat potraviny.

Kontrolna prax

Cielom je poskytnut informacie a ucast na kontrolach potravin rastlinného a ZivocisSneho pdvo-
duv celom potravinovom retazci, od prvovyroby az po maloobchodny predaj. Ciefom kontrol potravin je
overovanie dodrziavania pravnych predpisov, zabezpecenie eliminacie nedostatkov u potravin vyraba-
nych na naSom Uzemi a tiez zabranenie vstupu rizikovych potravin dovazanych z tretich krajin tak, aby
bola zabezpelena ochrana zdravia spotrebitefov. Déraz je kladeny aj na odhalovanie zavadzania
a klamania spotrebitelov, a taktiez aj falSovania potravin a potravinovych podvodov. V zavislosti od
rastucej automatizacie a digitalizacie vyroby stdpaju poziadavky sledovania vyrobnych procesov, za-
¢inajuc kontrolou kvality preberanych surovin cez kontrolu polotovarov v réznych fazach vyroby az po
kontrolu finalnych vyrobkov. Ziaci sa oboznamia s metédami pouZivanymi priamo v prevadzkach
a sluzbami podnikového laboratéria. Maju sa naucit’ ako a kedy tieto metddy treba pouZit' na zlepSenie
technologickych procesov, ich riadenie a kontrolu.

12. V podkapitole 18.2 KIFuéové kompetencie sa na s. 146 — 148 cely pévodny text
nahradza aktualizovanym textom, ktory znie:

.KluCové kompetencie su tie, ktoré potrebuju vSetci ludia na svoje osobné napl-
nenie a rozvoj, zamestnatelnost, socialne zaclenenie, udrzatefny zZivotny Styl,
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uspesny Zivot v spolo€nosti, ktora Zije v mieri, pre riadenie Zivota so zodpoved-
nym pristupom ku zdraviu a aktivne obcianstvo.

VSetky kluCové kompetencie sa povazuju za rovnako délezité. Kazda z nich pris-
pieva k uspesSnému Zivotu v spoloCnosti. Kompetencie mozno vyuzivat v
mnohych réznych suvislostiach a rozlicnych kombinaciach. Prekryvaju sa a nad-
vazuju na seba; aspekty, ktoré su podstatné v jednej oblasti, zvy€ajne podporuju
kompetencie aj v dalSej oblasti.

V sulade s Odporu¢anim rady z 22. maja 2018 o klu€ovych kompetenciach pre
celozivotné vzdelavanie ma absolvent vySSieho odborného vzdelavania v ramci
teoretického a praktického vyuc€ovania nadobudnut schopnost rozvijat tieto
kfu€ové kompetencie v nasledujucich opisoch:

a) Gramotnost’

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

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

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

- porozumiet obsahu a vyznamu vecného textu(vratane tabuliek, grafov, nak-
resov a schém), vyhladat’ explicitne a implicitne vyjadrené informacie a spojit
ich do ucelenej informacie;

- identifikovat' v texte logické, Casové a pri€inno-nasledné suvislosti;

- uplatnit zaklady kritického Citania, t. j. vie vnimat vacsinu problémov na-
stolenych textom a identifikuje explicitné chyby a protireCenia, ktoré sa v texte
nachadzaju;

- vyjadrit’ suvislé a logicky usporiadané ustne prejavy s réznym ciefom pre Spe-
cifické publikum na témy, ktoré su blizke jeho osobnym a odbornym zaujmom,;

- sformulovat vlastny nazor a pomocou argumentov ho obhajit;

- bez pripravy zacat, udrziavat a ukoncCit komunikaciu na akukolvek jemu blizku
vSeobecnu a odbornu tému;

- aktivne zapojit do diskusie, svoj prejav formuluje zrozumitelne a pokojne;
dokaze sa pohotovo zorientovat v komunikacnej situacii a jasne reagovat’ zro-
zumitelnou odpovedou alebo otazkou;

- dodrziavat zasady spoloCenskej komunikacie, dokaze komunikacnej situacii
vhodne prispdsobit’ stratégiu, charakter a ton komunikacie;

- vytvorit’ Strukturovany a kompozi¢ne zrozumitelny text, ktory mu je blizky té-
mou alebo odbornostou;

- pri tvorbe textu uplatnit’ logické, ¢asove a pricinno-nasledné suvislosti textu a
poziadavky slovosledu v sulade s komunikacnou situaciou.

b) Viacjazyénost’

je kompetencia, ktora vymedzuje schopnost’ pouzivat' rozlicné jazyky na vhodnu
a ucinnu komunikaciu v primeranej Skale spoloCenskych a kulturnych suvislosti.
Ide o schopnosti sprostredkuvat’ informacie medzi réznymi jazykmi a médiami.
Pokial je to vhodné, mbze zahfhat zachovanie a dalSi rozvoj kompetencii v
materinskom jazyku, ako aj osvojenie si Uradného jazyka (jazykov) danej krajiny.
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To znamena, zZe absolvent (sa) dokaze:

- pochopit’ hlavné body jasnej Standardnej reCi o znamych veciach, s ktorymi sa
pravidelne stretava vo svojom Zzivote. Rozumie zmyslu mnohych rozhlasovych
alebo televiznych programov o aktualnych udalostiach a témach osobného Ci
odborného zaujmu, ked je prejav relativne pomaly a jasny;

- porozumiet’ textom, ktoré pozostavaju zo slovnej zasoby Casto pouzivanej v
kaZzdodennom Zivote alebo ktoré sa vztahuju na jeho pracu;

- zvladnut vacsinu situacii, ktoré sa moézu vyskytnut’ poCas cestovania v oblasti,
kde sa hovori danym cudzim jazykom. Dokaze nepripraveny vstupit do kon-
verzacie na témy, ktoré su zname, ktoré ho osobne zaujimaju, alebo ktoré sa
tykaju osobného kazdodenného Zivota;

- spojit slovné spojenia jednoduchym spésobom tak, aby opisal skusenosti a
udalosti, vlastné sny, nadeje a ambicie. Stru¢ne dokaze uviest dévody a vy-
svetlenia nazorov a planov, vyrozpravat pribeh alebo zapletku knihy ¢&i filmu a
opisat’ vlastné reakcie;

- napisat jednoduchy suvisly text na témy, ktoré su mu zname alebo ho osobne
zaujimaju, alebo napriklad aj e-maily opisujuce jeho skusenosti a dojmy.

c) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technolégii a inzi-
nierstve

matematicka kompetencia je schopnost rozvijat a pouzivat matematické mys-
lenie a porozumenie na rieSenie réznych problémov v kazdodennych situaciach.
Kompetencia vo vede sa vztahuje na schopnost’ vysvetlit' prirodné javy pomocou
zakladnych vedomosti a metodiky vratane pozorovania a experimentovania s
ciefom klast' otazky a odvodit zavery podlozené dékazmi. Kompetencie v tech-
nologii a inzinierstve sa chapu ako uplathovanie danych vedomosti a metodiky
ako odpovedi na vnimané fudské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede, v tech-
nolégii a inZinierstve zahfia porozumenie zmenam spdsobenym ludskou ¢innos-
tou a zodpovednosti ob¢ana ako jednotlivca.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- efektivne aplikovat matematické principy a postupy v ramci svojho odboru;

- komunikovat v matematickom jazyku a pouzivat vhodné pomdcky vratane
Statistickych udajov a grafov;

- chapat vedu ako proces badania r6znymi metédami vratane pozorovania a
riadenych experimentov, logicky a racionalne mysliet pri overovani hypotéz;

- aktivne zaujimat’ o etické otazky a podporu bezpecnosti a environmentalnej
udrzatelnosti, najma pokial ide o vedecko-technicky pokrok v suvislosti s
jednotlivcom, rodinou, komunitou a celosvetovymi otazkami.

d) Digitalna kompetencia

zahifia sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitalnych technologii na
vzdelavanie, pracu a ucast na diani v spolo¢nosti, ako aj interakciu s digitalnymi
technologiami. Zahffia informacnu a datovu gramotnost, komunikaciu a spolu-
pracu, medialnu gramotnost, tvorbu digitalneho obsahu, bezpecnost, otazky su-
visiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie problémov a kritické myslenie.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- pouzivat' digitalne technologie na podporu svojho aktivneho obcianstva a so-
cialneho zaclenenia, spolupracu s ostatnymi a kreativnost pri dosahovani
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osobnych, socialnych alebo obchodnych ciefov s uvedomenim si prilezitosti,
obmedzeni, vplyvov a rizik, ktoré predstavuju;

- kriticky pristupovat’ k platnosti, spofahlivosti a vplyvu informacii a udajov do-
stupnych vdaka digitalnym prostriedkom a poznat pravne a etické zasady su-
visiace s pracou s digitalnymi technolégiami;

- chranit informacie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat softvé-
ry, zariadenia, umelu inteligenciu alebo roboty a efektivne s nimi pracovat;

- chapat’ vSeobecné zasady, mechanizmy a logiku vyvijajucich sa digitalnych
technolégii a poznat’ zakladné funkcie a spésoby pouzitia r6znych zariadeni,
softvérov a sieti.

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

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

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- starat’ o svoj fyzicky a duSevny rozvoj, uvedomovat si doésledky nezdravého Zi-
votného Stylu a zavislosti;

- kriticky uvazovat' o svojich vlastnych predsudkoch a stereotypoch a o tom, €o
sa za nimi skryva;

- preukazat istotu vo svoje schopnosti zvladnut vyzvy v Zivote;

- dbsledne dodrziavat' svoje zavazky voci inym;

- pri praci podporovat druhych aj napriek rozdielnym nazorom;

- identifikovat’ zdroje u€enia sa, vybrat najspolahlivejSie zdroje informacii alebo
uskuto€nit zodpovedny vyber z existujucich moznosti;

- dokaze pouzit explicitné a definovatefné kritéria, principy alebo hodnoty pri
tvorbe usudkov.

f) Obcéianska kompetencia

je schopnost konat ako zodpovedny obCan a v plnej miere sa zucCastiovat’ na
obCianskom a socialnom Zivote, a to opierajuc sa o znalost socialnych, hos-
podarskych, pravnych a politickych konceptov a struktur, ako aj o chapanie celo-
svetového vyvoja a udrzatefnosti.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

- reSpektovat fudi, ktori maju odliSné nazory v oblasti politiky a vierovyznania;

- vykonavat' povinnosti aktivheho obCana na miestnej, narodnej alebo globalnej
arovni;

- porozumiet r6znym spésobom, akymi obCania mézu ovplyviiovat politiku;

- kriticky uvazovat o vplyve propagandy na zivot jednotlivca, spolo¢nosti a vyvoj
sucasného sveta;

- dokaze zhodnotit vplyv spolo¢nosti na svet prirody, napriklad z hladiska rastu
a vyvoja populacie, spotreby prirodnych zdrojov.

dg) Kompetencia v oblasti kultiurneho povedomia a prejavu

zahfria chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vy-
jadruju a Siria v réznych kulturach a prostrednictvom réznych druhov umenia a
inych kulturnych foriem. Zahffa rozvoj a vyjadrovanie vlastnych nazorov a
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schopnost identifikovat’ svoje miesto alebo ulohu v spolo€nosti réznymi spésobmi
a v réznych kontextoch.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- vyhladavat moznosti spoznat’ iné kultury s ciefom spoznat' tradicie a iny po-
hfad na svet;

- zaujat otvoreny postoj a reSpekt k r6znorodosti kulturneho prejavu, ako aj etic-
ky a zodpovedny pristup k intelektualnemu a kulturnemu vlastnictvu;

- poznat miestnu, narodnu, regionalnu, europsku a globalnu kulturu a jej prejavy
vratane jazyka, dediCstva a tradicii Ci kulturnych produktov a porozumiet tomu,
ako sa tieto prejavy mézu navzajom ovplyviiovat a ako mdézu ovplyvhovat
nazory jednotlivca.

13. V podkapitole 20.4 Vzdelavacie sStandardy Specifické pre studijné odbory
a odborné zamerania sana s. 165 vkladaju vzdelavacie Standardy, ktoré zneju:

Studijny odbor
KONTROLOR POTRAVIN

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent mé:

- definovat kritéria bezpecénosti potravin,

- orientovat sa v prislunych legislativnych potravinarskych predpisoch SR a EU,

- definovat’ zasady spravnej vyrobnej praxe, zasady HACCP, hygienické zasady priskladovani, pre-
prave, distribdcii a predaji potravin,

- vysvetlit zaklady senzorického, fyzikalno-chemického a mikrobiologického vySetrenia vyrobkov,

- opisat kontrolné metddy pouzivané v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu, hodnote-
nie hygieny a kvality potravin a kontrolu dodrZiavania zasad distribucie a predaja potravin,

- definovat’ prevadzkové parametre kontroly tykajuce sa potravin rastlinného a Zivo&iSneho pévodu,

- definovat pojem uradna kontrola potravin a vysvetlit jej vyznam,

- vysvetlit principy kontroly na vSetkych stupfioch vyroby,

- definovat’ prevadzkové parametre a aplikovat Standardy kvality,

- vysvetlit principy odberu a uchovavania vzoriek na vsetkych stuprioch vyroby,

- definovat’ spésoby kontroly rastlinnych a zivo&isnych surovin a potravin,

- vysvetlit podmienky skladovania surovin, potravin a podmienky pre ich transport a distribuciu,

- vysvetlit postupy spracovavania, oSetrenia a konzervovania vyrobkov,

- definovat kvalitu produktu,

- vysvetlit techniky balenia a oznaCovanie etiketami,

- opisat kontrolu vyrobkov na trhu, resp. predajnych miestach,

- opisat kontrolu predajnych miest hotovychvyrobkov,

- vysvetlit pojem tovar a definovat jeho uZitkové vlastnosti,

- opisat systém kvality,

- vysvetlit vyznam ochrany tovaru, jeho balenia a preberania,

- orientovat sa v réznych typoch certifikacii: obchodna znacka, ochranna znamka, eurépska ochranna
znamka, chranené oznacenie pévodu, pdvod etikiet,

- opisat informagny systém oznadovania potravin v EU (FLIS),

- rozvijat schopnost komunikacie v réznych situaciach (informovanie verejnosti, audity, kontroly, in-
Spekcie),

- definovat’ zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a zasady ochrany zivotného prostredia.

Obsahové standardy
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Potravinarska legislativa

Cielom je poskytnut ziakom suhrn vedomosti o vSeobecne zavaznych pravnych potravinarskych pred-
pisoch na narodnej a eurépskej Grovni. Ziaci ziskaju informacie o Uradnej kontrole potravin v podmien-
kach Slovenskej republiky a EU. Oboznamia sa s formami kontroly potravin, narodnymi a eurépskymi
poziadavkami potravinového prava, metrologickou legislativou, oznaCovanim spotrebitelského balenia
a jeho kontrolou, technickou Standardizaciou, poskytovanim informacii o potravinach spotrebitelom,
ochrannymi znamkami a ochranou prav spotrebitela v EU. Ziskaju poznatky o zakonoch a predpisoch,
ktoré sa zaoberaju problematikou potravinarstva. Ziaci sa oboznamia s jednotlivymi ustanoveniami Za-
kona o potravinach a predpismi EU, ktoré sa tykaju problematiky potravin. Studiom Zakona o po-
travinach ziskaju Ziaci zékladné vedomosti o baleni, oznalovani, skladovani, preprave, distribucii
a predaiji potravin. Dalej sa zoznamia spotravinovym kédexom, aktualnymi véeobecne zavaznymi pred-
pismi pre potravinarske suroviny a potravinarske komodity a normami v oblasti potravinarstva.

Cielom sStudia v oblasti potravinarskej legislativy je pohotova orientacia v prislusnej legislative.

Hygiena potravin

Cielom je poskytnut Ziakom komplexné vedomosti o hygiene potravin a sanitécii. Ziaci sa oboznamia
s hygienickymi opatreniami vo vyrobe, pri manipulacii s potravinami a pri umiestiiovani potravin na trh.
Ziskaju poznatky o ochoreniach z potravin a zdraviu Skodlivych vplyvov na potraviny.Ziaci sa zoznamia
so zakladnou legislativou, ktora upravuje problematiku hygienickych poziadaviek ako je: hygiena po-
travin, hygienické podmienky vyroby, HACCP, sanitacia a ochrana potravin.Ciefom S$tidia v oblasti
hygieny potravin je naudit Ziaka vyznam pojmov hygiena, hygienicky rezim, hygienicky bezchybné po-
traviny, zdravotne bezpectné potravinya toxické latky v potravinach.

Tovaroznalectvo

Cielom je poskytnut’ Ziakom zakladné vedomosti o potravinarskom tovare a jeho uzitkovych vlastnos-
tiach. Ziaci ziskaju informéacie o zakladnom sortimente potravinarskych tovarov rastlinného a Zivogisne-
ho pdvodu. Oboznamia sa podla skupin tovaru s charakteristikou surovin a vyrobkov, s produk&nymi
oblastami, uzitkovymi vlastnostami, pouzitim a nahraditelnostou tovaru, jeho skladovanim a oSetrova-
nim, najéastejSie sa vyskytujticimi chybami tovaru. Ziaci sa zaroveri zoznamia s technickymi normami
a hodnoteniami jednotlivych druhov tovarov. Ziskaju vedomosti o vyzname ochrany tovaru, jeho baleni
a oznacovani, ako aj vhodnej baliacej technike. Zoznamia sa so zasadami preberania tovaru s déra-
zom na hygienu, sanitaciu a ochranu zZivotného prostredia.

Cielom Studia v oblasti tovaroznalectva je orientovat sa v pojmoch: tovar, Uzitkova hodnota tovaru,
kvalita tovaru, systém kontroly kvality tovaru.

Analyticka chémia

Cielom je poskytnut' Ziakom zakladné vedomosti a zru€nosti o analytickych metédach a postupoch
chemickej kontroly kvality surovin, polotovarov a finalnych vyrobkov. Ziaci sa naugia principy analyz
pouzivanych priamo v prevadzkach a ziskaju informacie o tom, kedy tieto metody treba pouzit’ na zlep-
Senie technologickych procesov, ich riadenie a kontrolu.

Ziaci ziskaju také vedomosti a zruénosti, aby boli schopni samostatne s pouzitim chemickej literattiry
a modernej laboratornej techniky vykonavat chemické rozbory pre rézne oblasti praxe. Naucia sa prin-
cipy a metodiky analyz, techniku odberu vzoriek a ich Upravu. Oboznamia sa s chemickym zakladom
dbkazov a stanoveni, principmi kvalitativnej a kvantitativnej analyzy anorganickych a organickych
latok, metédami analyzy plynov, ako ajmolekularnymi analytickymi metédami. Naucia sametodiku
spracovania a vyhodnotenia vysledkov, metodiku vedenia zaznamov o rozboroch.

Mikrobioldgia

Cielom je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti z oblasti mikrobiolégie s dérazom na jej vyznam pre
technologické procesy v potravinarstve a s dérazom na vyznam mikrobiologickej kontroly pre kvalitu
a hygienicku bezpecnost potravin.

Obsah je zamerany na poznatky o mikroorganizmoch a ich vyzname v beZnom Zivote &loveka. Ziaci
ziskaju informacie ohistorii mikrobiologie, zakladnej klasifikacii mikroorganizmov, ich zaradeni do sys-
tému,morfoldgiu, cytoldgiu, chemické zlozenie a rozmnozovanie mikroorganizmov, ako aj na podmien-
ky ovplyvriujuce ich rast a kultivaciu. Ziaci sa naudia spoznavat pozitivhu a negativnu mikrofléru, a tiez
vplyvy prostredia na zivot mikroorganizmov. Ziskaju prehfado patogénnych mikroorganizmoch,
ochrane pred nimi, o infek&nych ochoreniach a ich vplyve na imunitu ¢loveka.Oboznamia sa s mecha-
nizmami rezistencie mikroorganizmov proti antibiotikdm a s vyznamom probiotik v Zivote Cloveka.
Nadobudnu poznanie v oblasti identifikacie jednotlivych druhov kontrol, ktoré sa uskuto¢nuju v réznych
etapach odberu vzoriek.

Analyza potravin
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Obsah sa zameriava na principy a teoretické vedomosti z analytickych metdd, ktoré sa v kontrolne;j
praxi potravinarstva najviac pouzivaju. Ziaci sa naudia principy metdd posudzovania kvality surovin
a vyrobkov potravindrskych vyrob metédami senzorickymi, fyzikdlno-chemickymi a mikrobiologickymi.
Ziskaju poznatky z jednotlivych typov analytickych metéd od odberu a Upravy vzoriek, senzorického
hodnotenia organoleptickych znakov az po vlastnu analyzu. Naudia sa principy najdblezitejSich analy-
tickych metdd stanovenia vody a su8iny, mineralnych latok, dusikatych latok, tukov a cukrov, obo-
znamia sa s problematikou analyzyorganickych kyselin, aromatickych latok, prirodnych farbiv a vitami-
nov. Ziskaju informacieo analyze cudzorodych latok, ktoré sa pridavaju do potravin, alebo sa dostanu
do potravin zo surovin znecistenych vplyvom zivotného prostredia, z technologickych zariadeni a inych
zdrojov. Budu sa zaoberat poziadavkami na kvalitu pitnej vody a problematikou odpadovych véd.

Toxikoléga

Cielom je poskytnut’ Ziakom poznatky o priamom a nepriamom pdsobeni Skodlivych latok nacloveka,
organizmy rastlin a Zivo&ichov, ako aj na Zivotné prostredie. Ziaci si osvoja zakladné pojmy z oblasti to-
xikoldgie, oboznamia sa s vednymi disciplinami toxikoldgie so zameranim na potravinovu toxikolégiu.
Ziskaju informacie z toxikologie anorganickych a organickych latok, oboznamia sa s najcastejSimi into-
xikaciami liekmi a chemikaliami. Naudia sa definovat pojem cudzorodé latky v potravinach, poznat ich
pdvod,charakteristiku, toxicitu,spésob oznaéenia, ako aj zdravotné riziko na organizmus.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat zasady spravnej vyrobnej praxe, HAACP, prislusné normy a legislativu,

- aplikovat eurépske, narodné a regionalne predpisy, postupy, normy a Standardy,

- aplikovat’ ziskané vedomosti o chemickych, biochemickych a fyzikalnychzakonitostiach v hodnote-
nia kontrole kvality surovin a potravinarskych vyrobkov, ako aj v technologickych postupoch,

- aplikovat vSeobecne zavazné pravne predpisy pri kontrole vo vyrobe, distriblcii a predaji potravinar-
skych komodit,

- pouzivat metddy kontroly potravinarskych procesov, ovladat vstupnu, vyrobnu a vystupnu kontrolu
surovin, technologicky pomocnych latok, pridavnych latok a vyrobkov,

- odoberat, zabalita spravne uchovavat vzorky,

- uskuto€nit mikrobiologické a chemické rozbory podla noriem, spravne hodnotit a vysvetlit’ vysledky
analyz,

- zrealizovat pozadované testy, interpretovat vysledky a prijimat pozadované opatrenia,

- realizovat' kontrolu na vSetkych stuprioch vyroby, pri skladovani, expedicii, distribucii a predaji po-
travinarskych vyrobkov,

- identifikovat’ kontroly, ktoré maju byt uskutoénené na réznych stuprioch potravinového retazca,

- preverit kvalitu prihotovych vyrobkoch,

- skumat porudovanie pravidiel a vyhotovit zaznam z vykonanych kontrol,

- urcit parametre, ktoré maju zabezpecit najlepsSiu kvalitu uchovania a ochrany vyrobkov (teplota,
relativna vihkost vzduchu, aktivita vody, pH, pristup svetla a kyslika, pritomnost inych vyrobkov),

- identifikovat parametre, ktoré maju byt monitorované (teplota, relativna vihkost vzduchu, aktivita
vody, pH, pristup svetla a kyslika, pritomnost inych vyrobkov),

- urcit vhodné baliace techniky pre transportvyrobkov,

- preverit dodrziavanie vhodnych technik, spésobov balenia a oznacovania vyrobkov a etiketovania,

- preverit kvalitu balenia a presnost informacii uvedenych na etikete,

- prijat vhodné opatrenia, ktoré zabrania kontaminacii vyrobkov,

- urcit vhodné parametre pre prepravu potravin Specifickymi dopravnymi prostriedkami,

- zabezpedit dodrZiavanie ochrany a skladovania vyrobkov, dodrzanie hygienickych poZiadaviek na
prepravu vyrobkov,

- preverit vystavenie vyrobkov a podmienky, priktorych maju byt umiestnené (regaly, vitriny,
chladiarenské a mraziarenské zariadenia),

- identifikovat typické Crty hlavnych druhov a odrdd ovocia a zeleniny resp. inych rastlinnych komodit
a zhodnotit' ich kvalitu,

- identifikovat typické znaky potravin zivo€iSneho povodu a zhodnotit ich kvalitu,

- preverit produkty oznaCované a chranené Specifickymioznaceniami a etiketami,

- preverit kvalitu, Cerstvost’ vyrobkov umiestfiovanych na trh, ich datum spotreby a datum minimalnej
trvanlivosti vyrobkov,

- identifikovat apreverit hygienické Standardy predajnych miest,
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- vyuzivat informaény systém oznadovania potravin (v EU oznagovany FLIS),

- komunikovat s pracovnikmi, ktori su predmetom kontroly zdvorilym sp&ésobom, zrozumitelne vysvet-
lit pracu, ktora ma byt vykonana,

- vypracovat spravy uréené rdznym recipientom,

- uplatiovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a zasady ochrany Zivotného prostredia.

Obsahové standardy

Praktické cvicenia

Cvi€enia su realizované v oblasti aplikovaného prirodovedného vzdelavania, hlavne analytickej chémie
a mikrobiolégie. Ziaci sa naudia vyuzivat vypodty pri praci, budu ovladat zakladné pravidla bezpeénosti
prace s chemickymi latkami. Na laboratdrnych cviCeniach ziaci ziskaju zakladné zru€nosti pri praci s fy-
zikalno-chemickymi pristrojmi, ktoré patria k zakladnému vybaveniu laboratdrii,naucia sa pripravovat
roztoky, vypracovat protokoly. Ziaci ziskaju zruénosti a navyky zvazkovej analyzy, odmernej analyzy a
indtrumentalnych metdd analyzy.

Ziaci siosvoja zaklady aseptickej prace v mikrobiologickom laboratériu, spoznajujeho vybavenie ako aj
zé&klady mikrobiologickych technik. Naucia sa pripravovat r6zne kultivaéné média, izolovat kultury
mikroorganizmov a identifikovat délezité priemyselné mikroorganizmy na zaklade makroskopickych
a mikroskopickych morfologickych znakov. Na laboratérnych cvi¢eniach budd méct pozorovat trvalé
i nativne preparaty. Pri konkrétnych vzorkach budu preverovat a uskutoériovat nalezité postupy v su-
vislosti s hygienou a tak realizovat systém HACCP. Poznanie uzitoénych a Skodlivych mikroorganiz-
mov im pomoze pri rychlej identifikacii vzoriek a pri navrhovani adekvatnych napravnych opatreni, Ci
predchadzaniu kazenia potravin a napojov. V laboratérnych cviéeniach sa naucia odoberat vzorky,
kontrolovat spravnost a neporusenost obalu, preverovat prepravu vzoriek, skladovanie a oznaCovanie
vzoriek. Budu vediet identifikovat’ Skodlivé mikroorganizmy, pisat’ spravy, navrhovat opatrenia a preve-
rovat’ dodrziavanie noriem, poZadovanej hygieny a navrhnutych opatreni.

Analyza potravin

Cielom jeposkytnut Ziakom praktické zru€nosti v analytickych metédach, ktoré sa v kontrolnej praxi po-
travinarskeho priemyslu najviac pouzivaju. Ulohou je naugit Ziakov prakticky posudzovat kvalitu suro-
vin a vyrobkov potravinarskych vyrob metédami senzorickymi, fyzikalno-chemickymi a mikrobiologicky-
mi. Ziaci sa oboznamia s bezpe&nostou prace v laboratériu, poméckami a s platnymi vSeobecnymi
zasadami, ktoré sa vyuzivaju pri praci. Naucia sa odoberat vzorky, pracovat s nimi, vyuzivat vypocty
pri praci, pripravovat roztoky, vypracovat protokoly. Ziaci vykonavaju konkrétne stanovenia jednotli-
vych potravin kvasnej, mliekarenskej technolégie, analyzuju vzorky masa a masovych vyrobkov, vzor-
ky muky a sacharidovych vyrobkov, vzorky vody

Cielom je naucit’ ziaka zakladné operacie a pracovné techniky, vypocty, pracovat’ s roztokmi, sledovat
chemické reakcie a analyzovat potraviny.

Kontrolna prax

Cielom je poskytnut informacie a u€ast na kontrolach potravin rastlinného a Zivocidneho pdvo-
duv celom potravinovom retazci, od prvovyroby aZ po maloobchodny predaj. Ciefom kontrol potravin je
overovanie dodrziavania pravnych predpisov, zabezpecenie eliminacie nedostatkov u potravin vyraba-
nych na naSom Uzemi a tieZz zabranenie vstupu rizikovych potravin dovaZanych z tretich krajin tak, aby
bola zabezpelena ochrana zdravia spotrebitefov. Déraz je kladeny aj na odhafovanie zavadzania
a klamania spotrebitelov, a taktiez aj falSovania potravin a potravinovych podvodov. V zavislosti od
rastucej automatizacie a digitalizacie vyroby stupaju poziadavky sledovania vyrobnych procesov, za-
¢inajuc kontrolou kvality preberanych surovin cez kontrolu polotovarov v réznych fazach vyroby az po
kontrolu finalnych vyrobkov. Ziaci sa obozndmia s metédami pouzivanymi priamo v prevadzkach
a sluzbami podnikového laboratéria. Maju sa naucit ako a kedy tieto metddy treba pouzit na zlepSenie
technologickych procesov, ich riadenie a kontrolu.

14. V podkapitole 22.2 KFra¢ové kompetencie sa nas. 177 — 179 cely pévodny text
nahradza aktualizovanym textom, ktory znie:

.KluCové kompetencie su tie, ktoré potrebuju vSetci ludia na svoje osobné napl-
nenie a rozvoj, zamestnatefnost, socialne zaclenenie, udrzatefny zivotny Styl,
uspesny Zivot v spolo¢nosti, ktora Zije v mieri, pre riadenie Zivota so zodpoved-
nym pristupom ku zdraviu a aktivne obcianstvo.
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VSetky kluCové kompetencie sa povazuju za rovnako délezité. Kazda z nich pris-
pieva k uspesSnému Zivotu v spoloCnosti. Kompetencie mozno vyuzivat v
mnohych réznych suvislostiach a rozlicnych kombinaciach. Prekryvaju sa a nad-
vazuju na seba; aspekty, ktoré su podstatné v jednej oblasti, zvy€ajne podporuju
kompetencie aj v dalSej oblasti.

V sulade s Odporu¢anim rady z 22. maja 2018 o klu¢ovych kompetenciach pre
celozivotné vzdelavanie ma absolvent vySSieho odborného vzdelavania v ramci
teoretického a praktického vyuc€ovania nadobudnut schopnost rozvijat tieto
kfu€ové kompetencie v nasledujucich opisoch:

a) Gramotnost’

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

To znamena, zZe absolvent (sa) dokaze:

porozumiet akémukolfvek pocCutému vecnému textu, ktorého obsah, Styl a

jazyk su primerané jeho osobnym a odbornym zaujmom;

— porozumiet obsahu a vyznamu vecného textu(vratane tabuliek, grafov, nak-
resov a schém), vyhladat explicitne a implicitne vyjadrené informacie a spojit
ich do ucelenej informacie;

— identifikovat v texte logické, Casové a pri€inno-nasledné suvislosti;

— uplatnit zaklady kritického Citania, t. j. vie vnimat vacsinu problémov na-
stolenych textom a identifikuje explicitné chyby a protireCenia, ktoré sa v texte
nachadzaju;

— vyjadrit suvislé a logicky usporiadané ustne prejavy s réznym ciefom pre Spe-
cifické publikum na témy, ktoré su blizke jeho osobnym a odbornym zaujmom;

— sformulovat vlastny nazor a pomocou argumentov ho obhajit;

— bez pripravy zacat, udrziavat a ukoncit komunikaciu na akukofvek jemu blizku
vSeobecnu a odbornu tému;

— aktivne zapojit do diskusie, svoj prejav formuluje zrozumitelne a pokojne;
dokaze sa pohotovo zorientovat v komunikaénej situacii a jasne reagovat zro-
zumitelnou odpovedou alebo otazkou;

— dodrzZiavat zasady spoloCenskej komunikacie, dokaze komunikacnej situacii
vhodne prispésobit stratégiu, charakter a ton komunikacie;

— vytvorit' Strukturovany a kompozi¢ne zrozumitefny text, ktory mu je blizky té-
mou alebo odbornostou;

— pri tvorbe textu uplatnit logické, Casové a priCinno-nasledné suvislosti textu

a poziadavky slovosledu v sulade s komunikacnou situaciou.

b) Viacjazyénost’

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

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:
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— pochopit hlavné body jasnej Standardnej re€i o znamych veciach, s ktorymi sa
pravidelne stretava vo svojom zivote. Rozumie zmyslu mnohych rozhlasovych
alebo televiznych programov o aktualnych udalostiach a témach osobného ¢i
odborného zaujmu, ked je prejav relativne pomaly a jasny;

— porozumiet’ textom, ktoré pozostavaju zo slovnej zasoby Casto pouZivanej
v kazdodennom Zivote alebo ktoré sa vztahuju na jeho pracu;

— zvladnut vacsinu situacii, ktoré sa mézu vyskytnut poCas cestovania v oblasti,
kde sa hovori danym cudzim jazykom. DokazZe nepripraveny vstupit do kon-
verzacie na témy, ktoré su zname, ktoré ho osobne zaujimaju, alebo ktoré sa
tykaju osobného kazdodenného zivota;

— spojit slovné spojenia jednoduchym spbsobom tak, aby opisal skusenosti
a udalosti, vlastné sny, nadeje a ambicie. Stru€ne dokaze uviest dévody a vy-
svetlenia nazorov a planov, vyrozpravat pribeh alebo zapletku knihy ¢&i filmu
a opisat’ vlastné reakcie;

— napisat jednoduchy suvisly text na témy, ktoré su mu zname alebo ho osobne
zaujimaju, alebo napriklad aj e-maily opisujuce jeho skusenosti a dojmy.

c¢) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technolégii a inzi-
nierstve

matematicka kompetencia je schopnost rozvijat a pouzivat matematické mys-
lenie a porozumenie na rieSenie réznych problémov v kazdodennych situaciach.
Kompetencia vo vede sa vztahuje na schopnost’ vysvetlit’ prirodné javy pomocou
zakladnych vedomosti a metodiky vratane pozorovania a experimentovania s
ciefom klast’ otazky a odvodit zavery podlozené dékazmi. Kompetencie v tech-
noldgii a inzinierstve sa chapu ako uplathovanie danych vedomosti a metodiky
ako odpovedi na vnimané fudské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede, v tech-
nolégii a inZinierstve zahffa porozumenie zmenam spdsobenym ludskou ¢innos-
tou a zodpovednosti ob¢ana ako jednotlivca.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

— efektivne aplikovat matematické principy a postupy v ramci svojho odboru;

— komunikovat v matematickom jazyku a pouZzivat vhodné pomdcky vratane
Statistickych udajov a grafov;

— chapat vedu ako proces badania réznymi metdédami vratane pozorovania
a riadenych experimentov, logicky a racionalne mysliet’ pri overovani hypotéz;

— aktivne zaujimat’ o etické otazky a podporu bezpecnosti a environmentalnej
udrzatelnosti, najma pokial ide o vedecko-technicky pokrok v suvislosti s
jednotlivcom, rodinou, komunitou a celosvetovymi otazkami.

d) Digitalna kompetencia

zahifia sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitalnych technoldgii na
vzdelavanie, pracu a ucast na diani v spolo¢nosti, ako aj interakciu s digitalnymi
technolégiami. Zahffia informacénu a datovu gramotnost, komunikaciu a spolu-
pracu, medialnu gramotnost, tvorbu digitalneho obsahu, bezpecénost, otazky su-
visiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie problémov a kritické myslenie.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

— pouzivat digitalne technologie na podporu svojho aktivneho obcCianstva a so-
cialneho zaclenenia, spolupracu s ostatnymi a kreativnost pri dosahovani
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osobnych, socialnych alebo obchodnych ciefov s uvedomenim si prileZitosti,
obmedzeni, vplyvov a rizik, ktoré predstavuju;

— kriticky pristupovat’ k platnosti, spofahlivosti a vplyvu informacii a udajov do-
stupnych vdaka digitalnym prostriedkom a poznat pravne a etické zasady su-
visiace s pracou s digitalnymi technologiami;

— chranit informacie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat' softvé-
ry, zariadenia, umelu inteligenciu alebo roboty a efektivne s nimi pracovat

— chapat’ vSeobecné zasady, mechanizmy a logiku vyvijajucich sa digitalnych
technoldgii a poznat’ zakladné funkcie a spdsoby pouzitia réznych zariadeni,
softvérov a sieti.

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

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

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

— starat' o svoj fyzicky a dusevny rozvoj, uvedomovat si désledky nezdravého Zi-
votného Stylu a zavislosti;

— kriticky uvazovat o svojich vlastnych predsudkoch a stereotypoch a o tom, €o
sa za nimi skryva;

— preukazat istotu vo svoje schopnosti zvladnut' vyzvy v Zivote;

— dbsledne dodrziavat svoje zavazky voc€i inym;

— pri praci podporovat druhych aj napriek rozdielnym nazorom;

— identifikovat zdroje uCenia sa, vybrat najspolahlivejSie zdroje informacii alebo
uskutoCnit zodpovedny vyber z existujucich moznosti;

— dokaze pouzit explicitné a definovatelné kritéria, principy alebo hodnoty pri
tvorbe usudkov.

f) Obcianska kompetencia

je schopnost’ konat ako zodpovedny obCan a v plnej miere sa zucasthovat na
obCianskom a socialnom Zivote, a to opierajuc sa o znalost’ socialnych, hos-
podarskych, pravnych a politickych konceptov a Struktur, ako aj o chapanie celo-
svetoveho vyvoja a udrzatelnosti.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

— reSpektovat ludi, ktori maju odliSné nazory v oblasti politiky a vierovyznania;

— vykonavat povinnosti aktivheho obCana na miestnej, narodnej alebo globalne;j
arovni;

— porozumiet’ roznym spdsobom, akymi ob¢ania mézu ovplyvniovat politiku;

— kriticky uvazovat o vplyve propagandy na Zivot jednotlivca, spolo¢nosti a vyvoj
sucasného sveta;

— dokaze zhodnotit’ vplyv spolo€nosti na svet prirody, napriklad z hladiska rastu
a vyvoja populacie, spotreby prirodnych zdrojov.

g) Kompetencia v oblasti kultiurneho povedomia a prejavu

zahffia chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vy-
jadruju a Siria v réznych kultarach a prostrednictvom réznych druhov umenia
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a inych kulturnych foriem. Zahfha rozvoj a vyjadrovanie vlastnych nazorov
a schopnost identifikovat’ svoje miesto alebo ulohu v spolo€nosti réznymi spo-
sobmi a v réznych kontextoch.

To znamena, Ze absolvent (sa) dokaze:

— vyhladavat moznosti spoznat’ iné kultury s cieflom spoznat tradicie a iny po-
hlad na svet;

— zaujat otvoreny postoj a reSpekt k roznorodosti kulturneho prejavu, ako aj etic-
ky a zodpovedny pristup k intelektualnemu a kulturnemu vlastnictvu;

— poznat miestnu, narodnu, regionalnu, eurdpsku a globalnu kultdru a jej prejavy
vratane jazyka, dediCstva a tradicii ¢i kulturnych produktov a porozumiet tomu,
ako sa tieto prejavy mozu navzajom ovplyviiovat a ako mézu ovplyviiovat
nazory jednotlivca.
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	Žiaci získajú vedomosti o klasických a moderných technológiách spracovania mlieka a výroby mliečnych výrobkov a syrov a príslušného strojno-technologického zariadenia. Tieto vedomosti umožnia správne kontrolovať priebeh výrobného procesu a ovládať systémy merania, aktívne zasahovať do výrobného procesu, ovládať organizáciu a riadenie pracovných a výrobných procesov, dodržiavať technologické predpisy bezpečnosti práce, hygieny a sanitácie. Naučia sa orientovať v základných receptúrach mliekarskej výroby a výroby syrov.
	Cieľom je poskytnúť prehľad potravinárskych surovín. Žiaci získajú informácie o základných živinách a ich zastúpení v potravinách, o pôvode, zložení, vlastnostiach, výrobe a skladovaní surovín používaných vpotravinárskom priemysle. Získané poznatky žiak využije pri hodnotení kvality surovín a zhodnotení ich vplyvu na kvalitu výrobkov. Obsah je rozdelený na dve časti. Prvá časť je zameraná na výživu človeka a zloženie potravy, druhú časť tvorí učivo o konkrétnych surovinách používaných v potravinárskom priemysle s dôrazom na suroviny používané v pivovarníckej výrobe.
	Cieľom je, aby žiaci získaliprehľad o klasických a moderných potravinárskych technológiách. Dôraz je kladený natechnológie a strojno-technologické zariadenia využívané v pivovarníckej a pridruženej výrobe so zdôraznením fyzikálnochemických, biologických a biochemických procesov. Tieto vedomosti umožnia správne kontrolovať priebeh výrobného procesu a ovládať systémy merania, aktívne zasahovať do výrobného procesu, ovládať organizáciu a riadenie pracovných a výrobných procesov, dodržiavať technologické predpisy bezpečnosti práce, hygieny a sanitácie.
	Cieľom je poskytnúť prehľad potravinárskych surovín. Žiaci získajú informácie o základných živinách a ich zastúpení v potravinách, o pôvode, zložení, vlastnostiach, výrobe a skladovaní surovín používaných vpotravinárskom priemysle. Získané poznatky žiak využije pri hodnotení kvality surovín a zhodnotení ich vplyvu na kvalitu výrobkov. Učivo je rozdelené na dve časti. Prvá časť je zameraná na výživu človeka a zloženie potravy, druhú časť tvorí učivo o konkrétnych surovinách používaných v liehovarníctve a pri výrobe vína.
	Žiaci získajú základné vedomosti o liehovarníckej výrobe a výrobe vína so zdôraznením fyzikálnochemických, biologických a biochemických procesov. Tieto vedomosti umožnia správne kontrolovať priebeh výrobného procesu a ovládať systémy merania, aktívne zasahovať do výrobného procesu, ovládať organizáciu a riadenie pracovných a výrobných procesov, dodržiavať technologické predpisy bezpečnosti práce, hygieny a sanitácie.


