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Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloénost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU




Niazov a adresa Skoly

Stredna odborna Skola, Komenského 16,
082 71 Lipany

Nazov §kolského vzdelavacieho programu

Cukrar

Kéd a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Kéd a nazov u¢ebného odboru

2964 H cukrar

Stupen vzdelania

Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3D

Dizka $tadia

3 roky

Forma Studia

denna

Zaznamy o platnosti a revidovani §kolského vzdelavacieho programu

Platnost’ SkVP Revidovanie SKVP Zaznamenanie inovacie, zmeny, upravy a pod
Datum Datum ’ ¥y, upravy a pod.
Prepracovany SkVP v zmysle vyhlasky
01.09.2008 01.09.2014 Ministerstva Skolstva SR ¢.282/2009

Uprava SkVP - prepracovanie textu véeobecnej Gasti
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OBSAH
2 CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania v naSom Skolskom vzdeldvacom programe pre
ucebny odbor vychadza z cielov stanovenych v Zakone o vychove a vzdelavani (Skolsky
zdkon) a Statnom vzdelavacom programe pre skupinu trojroénych uéebnych odborov.

Poslanie skoly vyplyva aj z komplexnej analyzy $koly. Poslanim nasej $koly nie je len
odovzdavat’ vedomosti, spdsobilosti ¢i zrucnosti a pripravovat’ naSich ziakov na povolanie a
ziskanie prvej kvalifikdcie, ale formovat aj hodnotovy systém. / axiologickd reflexia
odpoveda na to, aké hodnotové vztahy ( kultirne, mravné, estetické ) predmety vyucby
sprostredkiivaju a ako si ich Ziaci maju utvarat. Skola je otvorenou instituciou pre rodicov,
socialnych partnerov a Siroku verejnost’ s ponukou roznej vzdeldvacej a spolocenskej ¢innosti.
Nasa Skola mé nielen vzdeldvat, ale aj vychovavat. NaSe ciele v systéme vychovy a
vzdelavania spocivaju v systematickom a planovanom rozvoji poznavacich schopnosti,
emociondlnej zrelosti Studenta, motivacie k ststavnému zdokonalovaniu sa, prevziat
zodpovednost’ za seba, Za svoj rozvoj a tvorivost’. Ciele vychovy a vzdelavania orientované
na vytvaranie predpokladov celozivotného vzdeldvania sii zamerané na:

Skola: Stredna odborna §kola Komenského 16, Lipany. Nazov SkVP 29 Potravinarstvo Kod

a nazov uc¢ebného odboru 2964 H cukrar

Stredna odborna $kola, Komenského 16,

Nézov a adresa Skoly 082 71 Lipany

Nazov §kolského vzdelavacieho programu | Cukrar

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kdd a nazov ué¢ebného odboru 2964 H cukrar

Stupen vzdelania Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3D
Dizka $tudia 3 roky

Forma Studia dennd

Posilnenie vychovnej funkcie Skoly so zamerom:

e umoznit’ vSetkym ziakom pristup ku kvalitnému zdujmovému vzdeldvaniu a volno
Casovym aktivitdm, najmé Ziakom zo socidlne znevyhodneného prostredia ako formy
prevencie a podchytenia nadanych a talentovanych jedincov.

e motivovat Ziakov k uceniu, ktoré ziakom umozni pokracovat’ v d’alSom vzdeldvani a
celkovom rozvoji vlastnej osobnosti

e podporovat nadanych Ziakov a ich zaujmy

e Pestovat’ u ziakov vztah k Zivotnému prostrediu
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e vytvarat vztah k zakladnym Tudskym hodnotdm ako je ucta a ddvera, sloboda a
zodpovednost’, spolupraca a kooperacia, komunikacia a tolerancia

e poskytovat Co najvicSie mnozstvo prilezitosti, podnetov a moznosti v oblasti
zaujmovej cinnosti, poskytovat ziakom a Sirokej verejnosti ponuku vzdeldvacich
sluzieb vo vol'nom case.

Realizacia stratégie rozvoja Skoly s dorazom na:
» pripravu a tvorbu vlastnych Skolskych vzdelavacich programov s cielom:

e uplatiiovat nové metddy a formy vyuCovania zavadzanim aktivneho wucenia,
realizadciou medzi predmetovej integracie

e propagéiciou a zavadzanim projektového a programového vyucovania zabezpecit
kvalitné vyucovanie cudzieho jazyka

e skvalitnit vyucbu informaénych a komunikaénych technoldgii zabezpecenim
Specialnej ucebne a softwarového vybavenia

e rozvijat Specifické zaujmy ziakov, vytvarat priaznivé socialne, emociondlne a
pracovné prostredie v teoretickom a praktickom vyucovani, zavadzat progresivne
zmeny v hodnoteni Ziakov realizaciou priebeznej diagnostiky

» posilnene ulohy a motivacie ucitel'ov, ich profesijny a osobny rozvoj s cielom:
rozvijat’ a posilnovat’ kvalitny pedagogicky zbor jeho stabilizaciou, podporovat’ a
zabezpecovat’ d’al§i odborny rozvoj a vzdeldvanie ucitel'ov, rozvijat’ hodnotenie a
seba hodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov;

» podporu talentu, osobnosti a zaujmu kazdého ziaka s ciel'om:

Rozvijat’ edukacny proces na baze skvalitiovania vzt'ahov medzi ucitelom - Ziakom —
rodi¢om, rozvijat' timovua spolupracu medzi ziakmi budovanim prostredia tolerancie a
radosti z Gspechov

Vytvarat’ prostredie Skoly zaloZené na tvorivo-humannom a poznatkovo-hodnotovom
pristupe k vzdelavaniu s dérazom na aktivitu a slobodu osobnosti ziaka, odstranovat
prejavy Sikanovania, diskrimindcie, nasilia, xenofobie, rasizmu a intolerancie v sulade s
Chartou zakladnych l'udskych prav a slobdd, viest' ziakov k zmysluplnej komunikacii
a vyjadreniu svojho nazoru

Zapajat’ sa do projektov zameranych nielen na rozvoj Skoly, ale aj na osvojenie si
takych vychovno-vzdelavacich postupov, aby im vzdelanie otvaralo dvere na eurdpsky
trh préace.

Prispdsobit’ vzdeldvaci systém poziadavkam a potrebdm spolo¢nosti

Presadzovat’ zdravy zivotny §tyl, vytvarat Siroktl ponuku Sportovych, zaujmovych a
vol'no ¢asovych aktivit
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» skvalitnenie spoluprace so socidlnymi partnermi, verejnostou a ostatnymi
Skolami na principe partnerstva s cielom:

zapojit’ rodicov do procesu Skoly najmi v oblasti zdujmového vzdeldvania a volno
casovych aktivit, podporovat’ spolupracu s rodi¢mi pri priprave a tvorbe Skolského
vzdelavacieho programu, aktivne zapajat zamestnavatelov do tvorby Skolskych
vzdelavacich programov, rozvoja zdujmového vzdelavania, skvalitiovania vychovno-
vzdelavacieho procesu a odborného vycviku, spolupracovat so zriadovatelom na
koncepciach rozvoja odborného vzdelavania a pripravy a politiky zamestnanosti v
Lipanoch a v nasom regione, spolupracovat’ sa podnikmi poskytujucich gastronomické
sluzby, vytvarat’ spolupracu so Skolami doma a v zahrani¢i a vymienat’ si vzajomne
skusenosti a poznatky, nadviazat’ spolupracu s Domovom dochodcov v Lipanoch a
poskytovat’ sluzby ziakov pri slavnostnych a spoloCenskych prilezitostiach, rozvijat
spolupracu s nadaciami, roznymi organizaciami a ucelovo zameranymi Gtvarmi na
zabezpecenie potrieb ziakov;

» zlepsenie estetického prostredia budovy skoly a najblizsieho okolia s cielom:
zlepsit' prostredie v triedach a spolo¢nych priestoroch $koly, zriadit' spolo¢ensku
miestnost’ pre navstevy rodicov a d’alSich socialnych partnerov, vyuzit' materialno-
technicky a l'udsky potencial pre ziskanie doplnkovych finanénych zdrojov, reagovat’
na vypisané granty a projekty, pravidelne sa starat’ o ipravu okolia $koly.

3 VLASTNE ZAMERANIE SKOLY

Stredna odborna $kola, Komenského 16,

Niazov a adresa Skoly

082 71 Lipany

Nazov $kolského vzdelavacieho programu

Cukrar

Kéd a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Kéd a nazov Studijného odboru

2964 H cukrar

Stupen vzdelania

Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3C

Dizka $tadia

3 roky

Forma Studia

denna

= Silnymi strankami

Silnymi strankami Skoly na skvalitnenie a rozvoj vychovno-vzdelavacieho procesu su:
+ komplexnost’ a poloha $koly, jedna stredna Skola tohto typu v regione Hornej Torysy
+ 3iroka ponuka $tudijnych a u¢ebnych odborov a nadstavbového $tadia
+ kvalitné §kolské vzdelavacie programy s moznost'ou pokracovat v §tudiu na VS
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+ vlastna telocvicha, nova posiliioviia a v blizkosti $koly futbalové ihrisko s umelym
travnikom

realizaciou vlastného kurenia a zateplenia budovy Skoly sa znizili  prevadzkové
naklady

uspechy nasich ziakov na celoStatnych a medzinarodnych sut'aziach

=

komplet vybavené pocitacové ucebne

kadernicky a kozmeticky salon v centre mesta

ziskat’ zvaracsky, palicsky preukaz a vodi¢ské opravnenie

partnerska spolupraca s druzobnou skolou Krynica v Pol'sku

v ramci projektu Comenius Skola ziskala skusenosti a priatel'stva so Skolami z
Grécka, Pol'ska, Anglicka, Nemecka a Turecka

pekné, moderné vybavenie ucebni praktického vyucovania

vysoka kvalifikovanost’ pedagogického zboru

el o S

dobra spolupraca a komunikécia so samospravou a zriad’ovatelom
zabezpecovanie odborného vycviku v zmluvnych zariadeniach

-+ F

9

Slabou strankou

socialne a ekonomicky slaby region

nizsi zaujem konéiacich Ziakov na ZS$ o $tadium v uebnych odboroch

opotrebované niektoré uc¢ebné pomocky

nedostatok financii na primerané ohodnotenie zamestnancov skoly

chybajuce ucebnice na niektoré predmety

sledovat’ pri¢inu vymeskanych hodin ziakmi nasej Skoly

zvysit zdujem Romov o vzdelanie v konkrétnych odboroch, ktoré ponuka Skola
stazen¢ riadenie odlucenych pracovisk vychovno-vzdeldvacieho procesu v
Jarovniciach a Varhanovciach

slabSia domaca priprava niektorych ziakov na vyucovanie

FEEFEEEEE

+

nezaujem Casti rodicov o vychovno-vzdelavacie vysledky svojich deti.

& Prilezitosti Skoly

#+ vyuzivat moderné informaé¢né technoldgie vo vychovno-vyu€ovacom procese

+  ziskat potrebné mnozZstvo finanénych prostriedkov na zabezpedenie
vychovno-vzdelavacieho procesu a prevadzky skoly

+ skvalitnit’ odborni §truktiru vyucovania

+ zapajat’ sa do roznych projektov a grantov

+ zmenit' Skolu na centrum vzdelavania, $portu a kultlry - projekt Otvoren4 $kola

+ venovat’ pozornost’ vyucbe cudzich jazykov a informaénym technolégiam

+ podporovat kariérny rast ucitelov

+ spolupracovat’ s radou $koly a inymi partnermi

+ prezentovat pracu ziakov a pedagégov prostrednictvom vlastnej web stranky,

Skolského Casopisu Elan a inych prezenta¢nych materialov
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£ pre zdujemcov o §tadium na naSej Skole pravidelne uskutoctiujeme "Def
otvorenych dveri"

+ propagovat S§kolu na Burze informacii, usporadivanej tradom prace, socidlnych
veci a rodiny

+ zvysit vlastné prijmy z podnikatel'skej ¢innosti

& Prekazky v rozvoji

+ nedostatok finan¢nych prostriedkov na investicie
+ nedostatoéné vybavenie odbornych u¢ebni modernymi u¢ebnymi pomdckami
+ mozny uUbytok Zziakov z ddvodu nepriaznivého demografického vyvoja v
spolocnosti
+ neuspesnost Skoly v roznych projektoch a grantoch
#+ nastavenie socidlneho systému, ktory ovplyviiuje Rémov pri rozhodovani
neukoncit’ §tidium

3.1 Charakteristika Skoly

Hlavnym poslanim strednej odbornej $koly je priprava mladého ¢loveka pre zivot v
spolo¢nosti, dosiahnutie primeraného uplatnenia na trhu prace a postupna realizacia osobnych
zamerov a ciel'ov.

Skola mé vlastnii telocviiiu. V blizkosti aredlu $koly mame k dispozicii ihrisko s
umelym tradvnikom. Manazment Skoly a hospodarsky tsek ma svoje priestory, ucitelia
vyuzivajli svoje kabinety a zboroviiu. Skola ma dobre vybavenii kniznicu, ktora slizi ako
informacné centrum. Vychovny poradca ma k dispozicii kabinet, kde sa stretdva so Ziakmi,
rodi¢mi, socidlnymi zamestnancami a pod. V suteréne Skoly su Ziacke Satne, kotolna, sklady
a jedna dielna pre potreby udrzby a oprav na Skole. Hygienické zariadenia st na kazdom
poschodi, telocviciia a posiliiovita ma vlastné hygienické priestory a sprchy. Pre prakticka
pripravu odboru cukrar mame zriadené v tomto odbore 2 odborné ucebne cukrarskej vyroby.
Praktickd priprava je realizovand priamo v budove Skoly. Odborné ucebne su dispozicne
rieSené a vybavené zariadenim potrebnym pre vyrobu cukrarskych vyrobkov. V budove Skoly
mame moderne zariadeny kozmeticky a kadernicky salon. Ziaci vykonavaji prakticku
pripravu aj u sukromnych podnikatelov a firmach na zéklade zmlav, v stlade s odbornou
pripravou a tematickym planom. Pracoviska praktického vyuCovania pre ostatné odbory sa
nachadzaju v areali Skoly. Dielne praktického vyucovania maji vybavenie pre zabezpecenie
odbornych c¢innosti v rdmci odborného vycviku. Vzhl'adom na charakter potravinarskych
dielni, je vstup priamo do dielni naymé v Case vlastnej odbornej ¢innosti ziakov, podmieneny
platnym zdravotnym preukazom.

Dielne pre praktické vyucovanie ucebného odboru 2964 H cukrar sa nachadzaju priamo v
budove skoly, Komenského 16, Lipany.
Zahfnaju nasledovné priestory:

B dielne¢. 1., 2.,

B chladiaci box, expedi¢nd miestnost’
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sklady surovin a potravin €. 1., 2.,

Satiia dievcat, Satiia chlapcov

hygienické zariadenie pre ziakov + sprcha
Hygienické zariadenie pre MOV + sprcha
kabinet MOV

Stredné odborné utiliste

TOLARSTVO PETRIK (+
@Sﬂ:ﬂmodb\m\e

uéiliste Lipany

o J g

Medicp 0 § l

ﬂ :
¥ Cooole @ Bnld SEE 2

Stredna odborna skola Lipany

3.1.1 Planované aktivity Skoly

Zaujmové aktivity

Ziaci SOS vo volnom &ase pracuju v roznych zaujmovych krizkoch. Na useku
praktického vyucovania su to krizky - urob si sam, Sitia a Sikovnych ruk, dopravna
vychova, vyroba pernika, krizok manikary a kozmetiky, chovatel'sky kruzok, krizok
dojenia, moderna Zena a muz, modelovanie 0zdob, vyroba cukroviniek, vyroba
pernika, modernd Zena apod., ¢im si rozvijaju praktickll zruénost’ a schopnost’.
V hodnotenom obdobi boli Ziaci zapojeni celkovo v 34 vzdelavacich krizkoch, napr.
zumba, konverzacia znemeckého aanglického jazyka, pisanie na stroji
a koreSpondencia, slovenc¢ina netradi¢ne, Sachovy kruzok, Sportové hry. Sucastou
volno Casovych aktivit je aj spolupraca s druzobnou $kolou v Krynici v Pol'sku

Vv ramci kultirnych, spolocenskych alebo Sportovych podujati.

Sutaze - ostatné aktivity

Nasu Skolu prezentuju ziaci na rdoznych akciach z odborov cukrar, kadernik,
kozmetik a instalatér. V ramci projektu Comenius sme privitali zastupcov Ziakov a
pedagogickych zamestnancov partnerskych Statov  Bulharska, Nemecka, Pol'ska,
Turecka a Grécka na pdde naSej skoly. Zoznamili sa s naSim Skolskym systémom,

kultirnym dedi€stvom a prirodnymi krasami naSej krajiny.
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Nasa Skola uz dlhodobo spolupracuje so zastupcami z druzobnej Skoly z Krynice.
Ziaci pod vedenim pedagégov sa zhlastnili  turisticko-vedomostnej sitaze v
kipel'nom meste pod zastitou starostu z Nového  Saczu, ktord sa konala pri
prilezitosti narodenia pol'ského papeza Jana Pavla II. 'V rémci inej kultiry nasi ziaci
si pripomenuli ruské sviatky - Maslenicu. Toto podujatie sa stretlo s velkym ohlasom

a v buducich rokoch v iom budeme pokracovat’.

Ziaci SOS sa vramci OV zilastiiuju rdoznych sitazi a spolotenskych podujati na
regionalnej alebo celoslovenskej urovni, zGcastnili sme sa akcie INTERBEUTY
Vv Bratislave, sitaz "Naj celebrita", sutaz "Muza Lasky", kde sme ziskali prvenstvo.
Dalim podujatim bola sttaz v liceni na sukromnej strednej skole ELBA

V PreSove. V sut'azi o mlieku sme  sa prebojovali do celoslovenského kola.

Nasa Skola na pamiatku zalozenia Organizacie pre vyzivu a polnohospodarstvo
Spojenych narodov (FAO) usporiadala akciu Svetovy den vyzivy. Na tejto akcii sa
zGcastnilo mnoho navstevnikov z Lipian a okolia.

Ziaci v odboroch cukrar, kadernik a kozmetik predstavili svoje zruénosti a
umenie na Dni otvorenych dveri PSK. V ramci akcie Remesld a Viano¢nych
tvorivych dielni v mestskej galérii, Ziaci svoju zru€nost’ a krasu predviedli v
umeleckom zdobeni pernikov. Pravidelne kazdoro¢ne sa ziCastiiujeme sitaze  Top
cukrar, Sweet Cup a majster palacinka, kde svoje umelecké diela prezentuju  Ziaci
v odbore cukrar. V. sutazi ,MED“ naSa $kola ziskala prvenstvo V ramci
Slovenska. Ziak nasej $koly obdfzal od predsedu PSK, plaketu ,,LUX MENTIUM
Svetlo poznania“ za vzornu a uspeSnu reprezentaciu PSK.

V tomto Skolskom roku Ziaci v odbore cukrar sa zapojili do sutaze o kola¢ Radia

Regina 2014 s podtitulom "pravy orechovy", na ktorej sme ziskali prvenstvo.

e Sportovo-turistické akcie

Krazkové aktivity ziakov a ich reprezentdcia v mimoskolskom posobeni maji svoje
opodstatnenie. NajvyraznejSimi uspechmi v mimoskolskej ¢innosti Ziakov sa stali

popredné umiestnenia nasich Ziakov na mnohych sut’aziach:
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a) ,,Silna ruka stredoskolakov
b) Den studentstva - futbal chlapci
C) -stolny tenis dievcata a chlapci
d) -volejbal diev¢ata a chlapci
e) -armwrestling chlapci
f) -turnaj v Sachu
g) -florbal 0 pohar riaditel'a SOS
h) -futbal strednych $kol, obvodné kolo
-futbal 0 pohar riaditel'a SOS
1) -armwrestling cup, stredné skoly obvodné kolo
-Pentapolitana - Sabinov
Pre zamestnancov ZS a SS Hornotoryského regionu sme v oktobri zorganizovali
volejbalovy turnaj za ticasti 8 druZstiev a pre zamestnancov SS v posobnosti PSK

sme Vv aprili zorganizovali turnaj v nohejbale za ucasti 5 $kol.
d) Zapajanie druzstiev do Sportovych sutazi

a) dievCata — Pentapolitana

b) chlapci — armwrestling

Zamestnanci Skoly sa zucastnovali volejbalovych turnajov strednych a zakladnych
kol v regione Hornej Torysy a nohejbalovych turnajov strednych §kol. 5 Nasich
zamestnancov reprezentovalo okres Sabinov vo volejbale SS o pohar veduceho
OS PSK v Bardejove. Najvicsi uspech dosiahli nasi Ziaci na Gymnaziu

v Lipanoch, kde sa konal Armwrestling cup, na ktorom si ziaci strednych $kol

mohli zmerat’ sily v pretlacani pravou rukou.

e Exkurzie

DANUBIUS GASTRO CUP Bratislava
Jarna vystava Vysoké Tatry

Vianoc¢né trhy

AGRO-MILK Sabinov.

Vystava trofeji pol'ovnej zveri
AGUA - THERM
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Biblia na cestach
Exkurzia na ran¢i v Hodkovciach
Cukrarenska vyroba Glace

¢ Spolocenské a kultirne podujatia

Navsteva divadelného predstavenia v PreSove
Putovanie za kultarou - Martin

Vypomoc na hrade Kamenica

Den svitého Huberta v Bijacovciach.

Dni Lipian "Dozinky" - prezentacia $koly
Zelena - ides

Energeticky den v PreSovskom kraji 2014
Ako sme darovali krv.

Den Studentov - kultarne stretnutie so zaujimavym programom
Predvadzame cukréarske umenie

Vzdu$né zamky- koncert

Slavenie Vigilie v Krynici

Den sv. Mikulasa

Svetovy denl zdravej vyzivy

e Mediilna propagacia

Propagécia Skoly v regiondlnom vysielani - Radio Regina KoSice
Aktuality LIPIANSKEJ RADNICE

www.soslipany.sk/

Skolsky &asopis "Elan"

e Besedy a pracovné stretnutia

Odborné seminare a $kolenia z oblasti gastronomie. Spolupracas  firmou Zeelandia
Zapéjanie ziakov do siitaze o kola¢ Radia Regina. Vydieranie a Sikanovanie  (pSycholog,
zastupca policie) Odburanie stresu na zadverecnych skuSkach.

Sucasny stav zamestnanosti v okrese Sabinov a jeho okolia. Ako sa pripravit’ na konkurz.
Nepriaznivé dosledky fajéenia a alkoholu. Kto je gambler . Eurdpsky tyzden boja proti
drogam. Beseda s mestskou policiou Drogova zavislost, moje skusenosti s drogou.
Kriminalita a ochrana. Beseda kam po skonéeni Skoly, moznost' d’alSiecho vzdelavania.
Besedy s primatorom a poslancami o Eurdpskej unii, 0 VUC a samospréave. Zivot a zdravie
- Plavecky kurz vychovno-vycvikovy lyziarsky kurz. Beseda s lesnikmi, vysadzanie
strom¢ekov. VSetky aktivity sa budi realizovat s pedagogickymi zamestnancami Skoly,
ziakmi a socidlnymi partnermi. Aktivity st uréené predovsetkym Ziakom, ucitel'om, rodi¢om,
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zamestnavatel'om a Sirokej verejnosti. Vitame vSetky dalSie navrhy a moznosti na
aktivizaciu prace skoly.

3.2 Charakteristika pedagogického zboru

V skolskom roku 2013/2014 vyucovaci proces zabezpecovalo vo fyzickych osobach:
Pedagogicki zamestnanci:

e 14 ucitel'ov vSeobecno-vzdelavacich predmetov

e 9ucitelov odbornych predmetov

e 18 majstrov odbornej vychovy

3.3 DalSie vzdelavanie pedagogickych zamestnancov $koly

Ucitelia sa zucastnuju na MC v PreSove inovacného, aktualizacného a funkéného
vzdelavania, ktoré ma prispiet Kk riadeniu, k modernizacii vychovno-vzdelavacieho
procesu s vyuzitim techniky (dataprojektorov, interaktivnych tabul’). Nasa skola  bola
zapojena do bezplatného programu cez agenturu EDULAB.

Tento program bol zamerany na zvySovanie kvalifikacie a odbornosti cez internetové
aplikacie pre ucitelov  odbornych predmetov. Priprava pedagogickych zamestnancov
na ziskanie prvej a druhej atestdcie. Priprava pedagogickych zamestnancov na tvorbu
Skolského vzdeldvacieho programu. Motivovanie pedagogickych zamestnancov pre

neustale sebavzdelavanie, vzdelavanie, zdokonal'ovanie profesijnej sposobilosti.

3.4 Vnutorny systém kontroly a hodnotenia zamestnancov §koly

V priebehu Skolského roku sa uskuto¢nili kontroly vedenia pedagogickej dokumentacie
triednych ucitel'ov, na konci Skolského roka dokumentacie maturitnych a zaverec¢nych skusok.
Kontroly pedagogickych dokumentov ukazali, Ze pedagogickd dokumentacia je vedena
spravne a aj napriek drobnym chybam je spracuvand dokumentacia na pozadovanej urovni.
Kontrolnd c¢innost’ bola 1 vtomto Skolskom roku zamerana na zabezpecCenie plynulého
priebehu vychovno-vzdelavacieho procesu. Doéraz sa kladol na vyuzivanie fondu
vyucovacieho €asu, na vykonavanie pedagogického dozoru a pod. NajvicsSie nedostatky su
prave vo vykonavani pedagogického dozoru. Nasim cielom je nedostatky odstranit

a zabezpecit’ kvalitny a plne funkény pedagogicky dozor pocas prestavok.
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Vysledky vnutornej kontroly formou hospitacnej ¢innosti na useku praktického vyucovania
poukazuju na klady anedostatky vo vychovno-vzdelavacom procese. Je poteSujice, ze
vécSina majstrov réznymi metédami a formami aktivizuje a motivuje ziakov na praktickom
vyucovani a prehlbuje ich zaujem o Studium. Z hospitacného pozorovania vyplynulo, Ze
pripravenost MOV na vyucovanie je r6zna. U prevaznej vacSiny majstrov sa podarilo naplnit’
vzdeladvacie a vychovné ciele v sulade sucebnym planom. Nedostatky vtomto smere sa
vyskytli u za¢inajucich majstrov. Dalsie zistené nedostatky boli v dochadzke, spravani, v
dodrziavani OBP - PO, casto chybal pracovny odev. Aj ked’ ide len o ojedinelé pripady, je
potrebné ich v budtcnosti riesit’ pravidelne, s vi¢sim dérazom. Nedostatky boli prerokované
osobne s prisluSnymi majstrami OV a boli prijaté opatrenia pre zlepSenie VVP. V oblasti
bezpecnosti prace je potrebné viac upozoriovat’ ziakov na nebezpecenstvo urazu pri realizacii
OV najmi pri narocnych témach, pripadne pri inStalacnych pracach (vysekévanie muriva,
rezanie, strihanie a vftanie materialu). Pravidelne vyzadovat’ upravenost’ Ziakov, aby kazdy
ziak mal na OV pracovnu odev a obuv.

Je potrebné skonstatovat, ze vychovné posobenie pedagogickych zamestnancov na
ziakov bolo efektivne, pretoze v hodnotenom obdobi nedoslo k poskodzovaniu Skolského

majetku.

3.5 Dlhodobé projekty

Multilateralny projekt pod nazvom ,,Hranol — Svetlo k mieru® v ramci projektu Comenius
tyka sa Siestich partnerskych Statov: Turecko, Grécko, Bulharsko, Pol'sko, Nemecko,
Anglicko. V ramci tohto grantového projektu sa nasi Studenti spolu s pedagogickymi
zamestnancami zucastnili zahrani¢nych vyjazdov do uvedenych krajin a pripomenuli si ich
vlastni historiu, jazyk, kultaru a literatiru a mali moZnost’” porovnat’ ich s partnerskymi
krajinami.

Nasa Skola bola zapojend do projektu s nazvom ,,Podpora vzdelavania prisluSnikov
marginalizovanych rémskych komunit (MRK) prostrednictvom podpory evokovanych
pracovisk strednych odbornych $§kél“. Ziadost bola schvalend Agentirou Ministerstva
skolstva, vedy, vyskumu a $portu SR pre §trukturalne fondy EU. Projekt pod nazvom ,,Skola
buducich desatroci® bol prijaty ASFEU pod kodom ziadosti o nenavratné financné
prostriedky — NFP 26130130260 z EU. Cielom projektu je zvysit’ vzdelanostnti troveii MRK

v evokovanych pracoviskach Jarovnice a Varhanovce prostrednictvom ulahcenia ich pristupu
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k formalnemu vzdelavaniu a prostrednictvom ich dalsieho vzdeldvania. Dalsi projekt je
zamerany na zmenu tradi¢nej Skoly na modernt, pod nidzvom ,Modernymi metodami
vzdeldvania k rozvinutej spoloc¢nosti. Cielom projektu je zvysit’ kvalitu vzdelavania na nasej
Skole smerom k potrebam trhu prace. Projekt ,,Zdravie a bezpecnost’ v Skolach* financovany
MS SR sme podali uz druhykrat, doteraz ndm nebolo oznamené, &i tento projekt bol

schvaleny

3.6 Medzinarodna spolupraca

V ramci projektu Comenius sme nadviazali dobri spolupracu s pedagogickymi
zamestnancami partnerskych Statov Bulharska, Nemecka, Pol'ska, Turecka a Grécka. Na
pode nasej Skoly zoznamili sa s naSim Skolskym systémom, Kkrajinou, mestom, kultarnym
dedi¢stvom a prirodnymi krasami naSej krajiny. V ramci cezhrani¢nej spoluprace nasa skola

nadviazala partnerstvo so strednou Skolou Krynica v Pol'sku

3.7 Spolupraca so socidlnymi partnermi

Skola rozvija vietky formy spoluprace so socidlnymi partnermi a verejnostou.
PredovSetkym sa zameriava na pravideln komunikéaciu so svojimi Ziakmi, ich rodi¢mi a
zamestnavatel'mi.

3.7.1 Spolupriaca s rodi¢mi

Rodicia su ¢lenmi Rady Skoly. VSetci st informovani o priebehu vzdeldvania Ziakov na
triednych schodzkach a konzultaciach s vyucujucimi. Zaroven su rodi¢ia informovani o
aktuadlnom diani na Skole, o pripravovanych akciach prostrednictvom www stranok Skoly
alebo priamo e-mailom. Sme maximalne otvoreni vSetkym pripomienkam a podnetom z0
strany rodicovskej verejnosti. Jednou z hlavnych tloh Skoly bude otvorenie spoluprace s
rodi¢mi na Skolskom vzdelavacom programe.

3.7.2 Zamestnavatelia

Skola spolupracuje so zamestnaneckymi organizaciami. Spolupraca je zamerana hlavne na
poskytovanie  odborného  vycviku, materialno-technické zabezpecenie  vychovno-
vzdelavacieho procesu, tematické prednasky, besedy a sutaze, sprostredkovanie réznych

zaujimavych exkurzii a vystav.
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3.7.3 Ini partneri

Skola aktivne spolupracuje v ramci vychovno-vzdelavacieho procesu a vychove mimo
vyucovania s d’alSimi partnermi pri organizovani besied, prednasok, vedeni krazkov a
zriad'ovatel'om pri napliiani vizie koly. Mestsky urad Lipany, ktory poskytuje pre prezentacie
zrucnosti Ziakov priestory galérie

Zivnostenskou komorou pri organizovani zavereénych skGSok, s priamo riadenymi
organizaciami MS SR, pedagogicko-psychologickymi poraditami v ramci preventivnych

opatreni, a pod.

4 CHARAKTERISTIKA SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU V

Skola: Stredna odborna §kola Komenského 16, Lipany. Nazov SkVP 29 Potravinarstvo Kod

a nazov uéebného odboru 2964 H cukrar

Absolvent ucebného odboru 2964 H cukrar ma zdkladné vedomosti zo
slovenského jazyka, slovenskej a najznamejsej svetovej literatiry. Ovlada dejiny slovenského
naroda a najvyznamnejSie svetové dejiny. Vie sa odborne vyjadrovat’ v jednom cudzom

jazyku a v beznych komunikativnych situaciach.

Ovlada zaklady matematiky, prirodovednych predmetov a informatiky. Pozna zaklady

ekologickych zakonitosti v prostredi a integracie cloveka a prostredia.

V oblasti odbornych predmetov a odborného vycviku je priprava zamerana na
osvojenie si odbornych vedomosti a zru€nosti. Absolvent ovladda technologicky postup, je
schopny vykonavat’ odborntl ¢innost’ v podmienkach remeselnej vyroby, je schopny uplatnit

sa na trhu préce.

V predmete odborny vycvik ziak ziskané teoretické poznatky aplikuje a konkretizuje

do osvojenia si novych narocnych pracovnych ¢innosti.
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Stredna odborna Skola, Komenského 16,

Nazov a adresa Skoly 082 71 Lipany

Nazov Skolského vzdelavacieho programu | Cukrar

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kaéd a nazov uc¢ebného odboru 2964 H cukrar

Stupeii vzdelania Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3C
Dizka $tudia 3 roky

Forma Studia denna

4.1 Popis Skolského vzdelavacieho programu

Priprava v skolskom vzdeldvacom programe Potravinarstvo v u¢ebnom odbore 2964 H
cukrar zahfna teoretické a praktické vyuCovanie a pripravu. Teoretické vyucCovanie je
poviacsine organizované v priestoroch Skoly a praktické vyucovanie je organizované formou
odborného vycviku v Skolskej prevadzke cukrarskej vyroby, priamo v budove S$koly.
Trojro¢ny odbor Studia je koncipovany homogénne ako odbor profesijnej pripravy pre
cukrarsku vyrobu malych a strednych firiem, v Zzivnostenskych zariadeniach a inych
gastronomickych zariadeniach so zakladnymi predpokladmi pre vykon podnikatel'skych
aktivit.

Predpokladom pre prijatie do ucebného odboru je UspeSné ukoncenie zakladnej Skoly a
zdravotné poziadavky uchddzacov o S§tidium. Pri prijimani na Studium sa hodnoti tiez
prospech a spravanie na zikladnej Skole, zdujem uchadzaov o Studium a vysledky
prijimacieho konania. Konkretizdcia kritérii na prijimacie skuSky vratane bodového
hodnotenia su stanovené kazdoro¢ne. Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj
nielen odbornych, ale aj vSeobecnych a klI'icovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na
rozvoj osobnosti Ziaka. VSeobecnd zlozka vzdeldvania vychidza zo skladby vSeobecno-
vzdelavacich predmetov ucebného planu. V jazykovej oblasti je vzdelavanie a priprava
zamerana na slovnu a pisomnu komunikaciu, ovladanie oznamovacieho odborného prejavu v
slovenskom jazyku, na vyjadrovanie sa v beznych situaciach spoloCenského a pracovného
styku v cudzom jazyku. Ziaci sa tiez oboznamuju s vyvojom Pudskej spolo¢nosti, zdkladnymi
principmi etiky, zdsadami spoloCenského spravania a protokolu. Osvojuji si zdklady
matematiky, chémie a informatiky, ktoré su nevyhnutné pre vykon povolania. V odbornom
vzdeldvani je priprava zamerana na osvojenie si odbornych vedomosti a zrucnosti, o

usporiadani ~ a zariadeni pracoviska cukrarskej vyroby, manipulacii so zariadenim,
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pomdckami, o technologickych postupoch vyroby.

V ramci odborného vycviku ziaci ziskavaju teoretické a praktické zrucnosti pri vyrobe
jednotlivych cukrarskych vyrobkov. Priprava je zamerana aj na nové trendy a podévanie
Specidlnych cukrarskych vyrobkov a reStauracnych mucnikov. Velky doraz sa kladie na
rozvoj osobnosti ziaka, na formovanie ich osobnostnych a profesiondlnych vlastnosti,
postojov a hodnotovej orientacie. Skola vo vyu¢bovej stratégii uprednostiiuje tie vyucovacie
metddy, ktoré veddl k harmonizacii teoretickej a praktickej pripravy tak pre profesionalny
zivot, ako aj pre zZivot v spolo¢nosti a medzi I'ud'mi. Vyucba je orientovana na uplatnenie
autodidaktickych metod (samostatné ucenie a praca) hlavne pri rieSeni problémovych tloh,
timovej praci a spolupraci. Uplatiuju sa slovné metody dialogickou formou ucelovo
zameranej diskusie alebo brainstormingu, ktoré naucia ziakov komunikovat’ s inymi 'ud'mi na
baze l'udskej slusnosti a ohl'aduplnosti. Poskytuji ziakom priestor na vytvorenie si vlastného
nazoru zaloZzeného na osobnom Usudku. Vedu Ziakov k odmietaniu populistickych praktik a
extrémistickych ndzorov. Ucia ich chapat’ zlozitost medzil'udskych vztahov a nevyhnutnost’
tolerancie.

Metody cCinnostne zamerané¢ho vyucovania (praktické prace) su predovsetkym
aplikacného a heuristického typu (Ziak poznava redlny Zivot, vytvara si ndzor na zaklade
vlastného pozorovania a objavovania), ktoré im pomahaju pri praktickom poznavani readlneho
sveta a Zivota. Aj keby boli vyu€ovacie metddy tie najlepSie, nemali by Sancu na tspech bez
pozitivnej motivacie Ziakov, tzn. vnitorné potreby Ziakov vykonavat’ konkrétnu ¢innost’ st
tou najdodlezitejSou oblastou vychovno-vzdelavacieho procesu. Preto naSa Skola kladie vel'ky
doraz na motivacné Cinitele — zarad’ovanie hier, sit'azi, simulacnych a situa¢nych metdd,
rieSenie konfliktovych situacii, verejné prezentdcie prac a vyrobkov a pod. Uplatnované
metody budu konkretizované na Grovni u¢ebnych osnov jednotlivych predmetov. Metodické
pristupy st priebezne vyhodnocované a modifikované podla potrieb a na zaklade sktsenosti
vyuéujucich ucitelov.  Teoretické vyuCovanie je realizované v budove Skoly na Ulici
Komenského 16, Lipany. Prakticka priprava prebieha v 1., 2. a 3. rocniku v Skolskej
prevadzke cukrarskej vyroby, priamo v budove Skoly. V skolskej prevadzke ziaci vykondvaju
odborny vycvik pod odbornym vedenim majstrov odbornej vychovy. Kltucové, vSeobecné a
odborné kompetencie st rozvijané priebezne a spdsob ich realizicie je konkretizovany v
uéebnych osnovach jednotlivych vyuovacich predmetov. Skola bude rozvijat’ aj kompetencie
v ramci pracovného prostredia Skoly, napr. schopnost autonémneho rozhodovania,
komunikacné zru€nosti, posiliiovanie sebaistoty a sebavedomia, schopnost’ riesit’ problémy a

spravat’ sa zodpovedne.
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Skolsky vzdelavaci program 29 Potravinarstvo je uréeny pre uchiadzatov s dobrym
zdravotnym stavom. V pripade talentovanych ziakov sa vyucba bude organizovat’ formou
individudlnych ucebnych planov a programov, ktoré sa vypracuji podl'a redlnej situécie. Pri
praci so ziakmi so Specialnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami sa pristupuje s oh'adom na
odporucenie Specialnych pedagogov a psycholégov vo vztahu na individualne potreby Ziaka,
stupefi a typ poruchy, Groven kompenzicie poruchy a moznosti §koly. Studijné a ucebné
odbory nie si vhodné pre ziakov s mentdlnym postihnutim, s vaZznymi poruchami zraku a
sluchu a s vaznym telesnym naru$enim. Pre tento druh $tudia sa vyzaduje zdravotny preukaz.
Cinnost’ $koly v oblasti spologenského a kultirneho Zivota je vel'mi bohata a pestra nielen pri
aktivitach stvisiacich s ¢innostou $koly, ale aj v mimoskolskej oblasti. Ziaci svoje odborné
vedomosti a zru¢nosti budu prezentovat’ na mnohych akcidch, ktoré organizuje skola. Tychto
aktivit sa z(i€astnia aj majstri vo funkcii pedagogického dozoru. Samostatnost’, hizevnatost’ a
pracovitost’ nasich Ziakov bude ocenena tak zo strany Skoly, ako zo strany zamestndvatel'ov.
Velké mnozstvo zdujmovych krazkov (jazykové, Sportové a iné¢) ponukaju nasim ziakom
efektivne vyuzivat’ svoj volny ¢as.

Klasifikacia prebieha podla klasifikacného poriadku. Vysledky ziakov sa hodnotia
priebezne na zéklade kritérii, s primeranou naro¢nost'ou a pedagogickym taktom. Podklady
pre hodnotenie sa ziskavaji ststavnym sledovanim vykonu ziaka a jeho pripravenosti na
vyu€ovanie, roznymi metodami a prostriedkami hodnotenia, analyzou d¢innosti ziaka,
konzultaciami s ostatnymi uciteI'mi vratane vychovného poradcu a zamestnancov
pedagogicko-psychologickych poradni, rozhovormi so Zziakom, jeho rodiémi, ale aj s
inStruktormi praktickej pripravy, ktori boli povereni praktickou inStruktdZou zo strany svojho
zamestnavatela. Pri hodnoteni sa vyuZivaji kritérid hodnotenia na zabezpecenie jeho

objektivity. Ziaci st s hodnotenim obozndmeni.

4.2 Zakladné udaje o Stidiu

Skola: Stredna odborna $kola Komenského 16, Lipany. Nazov SkVP 29 Potravinarstvo Kod

a nazov uc¢ebného odboru 2964 H cukrar

Dizka $tudia: 3 roky

Forma Studia: denna

Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloénost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU




Nevyhnutné vstupné poziadavky | NiZSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok
na Stadium: prijimacieho konania

Sposob ukoncenia Studia: Zaverecna skuska

Doklad o dosiahnutom vzdelani: | Vyucny list

Poskytnuty stupei vzdelania: Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3C

Absolvent je odborne kvalifikovany pracovnik. Moze
MozZnosti pracovného uplatnenia | sa uplatnit’ vo firmach v danom odbore v pracovnych

absolventa: poziciach ako cukrar, hlavny cukrar alebo samostatny
sukromny podnikatel’

Nadvizna odborna priprava Nadstavbové stadium / ukoncenie maturitnou

(d’alSie vzdelavanie): skaskou/

4.3 Organizacia vyucby

Priprava v Skolskom vzdeldvacom programe Cukrar v u¢ebnom odbore 2964 H cukrar
zahfia teoretické a praktické vyucovanie a pripravu. Vyucba je organizovand podla poctu
vyucovacich hodin v konkrétnom tyzdni. Teoretické vyucCovanie je organizované¢ v
priestoroch Skoly v pridelenych ucebniach. VSeobecnd zlozka vzdelavania vychadza zo
skladby vsSeobecno-vzdelavacich predmetov ucfebného planu. V jazykovej oblasti je
vzdelavanie a priprava zamerana na slovnii a pisomni komunikaciu, ovladanie
oznamovacieho odborného prejavu v slovenskom jazyku, na vyjadrovanie sa v beZnych
situaciach spolodenského a pracovného styku v cudzom jazyku. Ziaci sa tiez oboznamuju s
vyvojom l'udskej spolo€nosti, zakladnymi principmi etiky, zdsadami spolocenského spravania
a protokolu. Osvojuju si zdklady matematiky, chémie a informatiky, ktoré st nevyhnutné pre
vykon povolania.

V odbornom vzdeldvani je priprava zamerana na oblast ekonomiky, zlozenia a
skladovania potravin, vyzivy, technologie pripravy cukrarskych vyrobkov a pod. V ramci
odborného vycviku ziaci ziskavaju teoretické a praktické zrucnosti. Vel'ky doraz sa kladie na
rozvoj osobnosti Ziaka, na formovanie ich osobnostnych a profesiondlnych vlastnosti,
postojov a hodnotovej orientacie. Praktické vyu€ovanie je organizované formou odborného
vycviku v Skole na pracoviskach praktického vyucovania. Prevadzkové podmienky vyrobne

zakuskov umoziuju ziakom podielat sa na vyrobe a distribucii zdkuskov pre Skolské
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stravovanie a zakaznikov.  Tieto vyuCovacie aktivity prebiehaji pod dozorom majstrov
odborného vycviku. Pripravujeme zdkusky, kolace, torty na rozne spolocenské, Sportové
akcie.

Trojrocny odbor Studia je koncipovany homogénne ako odbor profesijnej pripravy pre
usek vyroby zakuskov so vSeobecnym prehl'adom a so zédkladnymi predpokladmi pre vykon
obchodno-podnikatel'skych aktivit. Zaverecna skuska sa kona v stlade s platnymi predpismi
a pedagogicko-organizaénymi pokynmi MS SR. Dalsie organizaéné podrobnosti tykajuce sa

ucelovych kurzov a cviceni st sucast’ou u¢ebného planu.

4.4 Zdravotné poZiadavky na Ziaka

Na prijatie do u¢ebného odboru 2964 H cukrar mozu byt prijati uchadzaci s dobrym
zdravotnym stavom. M6zu byt prijati chlapci a dievcata bez poriach pohybového Ustrojenstva
(chrbtica, horné a dolné koncatiny), dychacich ciest, alergickymi alebo chronickymi
ochoreniami koze, zazivacieho ustrojenstva, psychickymi poruchami, zavratmi a
zachvatovymi stavmi, ako aj zdvaznymi poruchami zraku. Uchadzaci nemo6zu byt
bacilonosi¢mi a pred nastupom do uc¢ebného odboru cukrar sa musia podrobit’ vySetreniam
uréenym pre pracovnikov v potravinarstve. Do u¢ebného odboru moézu byt prijati uchadzaci
ktorych zdravotny stav posudil a pisomne potvrdil lekar.

Zakazuje sa nosenie ,,pirsingu®, umelé malované nechty, extrémne ucesy /ostré krikl'avé

neprirodzené farby ucesu/.

4.5 Poziadavky na bezpec¢nost’ a hygienu pri praci

Bezpecnost pri praci, poZiarna ochrana a hygiena prace je neoddelitenou sucast'ou
teoretického aj praktického vyucovania. Vychova k bezpecnosti a ochrane zdravia musi

vychéadzat z platnych pravnych predpisov, zdkonov a noriem.
Priestory na vyu€¢ovanie musia vyhovovat’ bezpecnostnym, hygienickym
a protipoziarnym poziadavkam. Ziak musi byt pougeny o bezpe&nosti a ochrane zdravia

pri préci, najma pri vykonavani praktickych a laboratornych préac.
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Zakladné podmienky bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci su:

— dokladné oboznamenie ziaka s predpismi 0 bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci,
S protipoziarnymi predpismi, s technologickymi postupmi

— pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpoveda bezpecnostnym, protipoziarnym a
hygienickym predpisom

— pouzivanie osobnych ochrannych prostriedkov podla platnych noriem

— vykonavanie stanovené¢ho dozoru

— Naécvik a precvi¢ovanie ¢innosti, ktoré zodpovedaju pracam zakdzanych mladistvym,
moze ziak vykonavat len v rozsahu uréenom ucebnou osnovou. Ak to vyzaduje charakter
¢innosti, uéebna osnova z hl'adiska bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny
prace ur¢i podmienky, pri ktorych sa méze uskutocnovat’ vyucba ziaka. Maximalny pocet

ziakov na majstra OV je v 1. — 3. ro¢niku 10 ziakov.

Pri nastupe Ziaka na Stidiu sa vyZaduje:

1.  Pracovné oblecenie
Pri néastupe Ziaka na Stddium sa vyzaduje: Pracovné oblecenie dievcata: biele tricko,
biela bluzka, zdravotné topanky (nie vsuvky) biele nohavice, menovka, pokryvka
hlavy. Pracovné obleCenie chlapci: biele tricko, biela bluzka , zdravotné topanky (nie

vsuvky) biele nohavice, menovka, pokryvka hlavy.

2.  Zdravotny preukaz
Zdravotny preukaz, nazyvany aj preukaz na pracu s potravinami alebo potravinarsky
preukaz sa vyzaduje v zamestnaniach, kde mdze napr. bacilonosi¢ ohrozit’ zakaznikov
alebo tovar s ktorym prichadza do styku. Zdravotny preukaz vydava obvodny alebo

detsky lekar ( podla veku ziadatel'a) na zédklade komplexnej preventivnej prehliadky.
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5 PROFIL ABSOLVENTA UCEBNEHO ODBORU
2964 H CUKRAR

Stredna odborna Skola, Komenského 16,

Nazov a adresa Skoly 082 71 Lipany

Nazov $kolského vzdelavacieho programu | Cukrar

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kéd a nazov u¢ebného odboru 2964 H cukrar

Stupen vzdelania Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3C
Dizka $tudia 3 roky

Forma Studia denna

5.1 Charakteristika absolventa

Absolvent u¢ebného odboru je pripraveny na uplatnenie v zodpovedajtcich pracovnych
profesidch. Vzdelanie upeviiuje jeho mravné a charakterové vlastnosti, rozvija a rozsiruje
vSeobecné schopnosti, vratane schopnosti adaptacie na meniace sa podmienky trhu prace,
prehlbuje vztah k praci azdokonal'uje komunikacné schopnosti. Vzdelanie poskytuje
absolventovi aj potrebné vedomosti o prirode, ¢loveku a spolo¢nosti a umoziuje mu chéapat’
vnutorné suvislosti medzi javmi, rozumiet’ vSeobecnym zakonom a zékonitostiam, ocenovat’

kultiirne hodnoty a vyuzivat’ ich.

Absolvent ma utvorené zakladné predstavy o historicko-spolo¢enskych javoch
a suvislostiach. Chéape ulohu demokratického Statu pri utvarani humadannej a socidlnej
spravodlivej spolo¢nosti fungujicej z ekonomického hladiska na principoch trhového
mechanizmu. Uvedomuje si  vzajomni podmienenost  osobnych, skupinovych
a spoloCenskych zaujmov a vSeludskych hodnét. Uplatiiuje slobodu a tolerantnost’ pri

prejavovani svetonazoru a rozliénych filozofickych smerovani.

Ma vedomosti o zakonoch, ktorymi vyjadrujeme prirodné a spolo¢enské javy v rozsahu
a Strukture primeranej jeho duSevnej vyspelosti. Dokdze vyuzivat vedomosti, pracovné
metddy, zru€nosti atechniku matematickych, prirodovednych, spolo¢enskych vied a

informatiky pri §tidiu a rieSeni odbornych, osobnych a spoloc¢enskych problémov.
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Absolvent ovlada zékladné odborné ucivo, Specialne odborné ucivo a ma zrucnosti, ktoré

su potrebné pre vykon povolania.

Ma vedomosti o podstate javov, principov a vztahov, o spoloc¢enskych, ekologickych a
hygienickych, technologickych, prevadzkovych a ekonomickych suvislostiach a taktiez

zékladné zrucnosti potrebné pri rieSeni praktickych uloh.

Absolvent chape vyznam prace a dalSicho vzdeldvania pre svoj rozvoj arozvoj celej
spolo¢nosti. Uvedomuje si rastice naroky na kvalifikovani pracovni c¢innost. Pracuje
disciplinovane, svedomite, zodpovedne, je schopny samostatne mysliet, pohotovo
rozhodovat, cielavedome konat’. Vie aplikovat’ ziskané vedomosti a zru¢nosti v praktickej
¢innosti, iniciativne a samostatne rieSit’ ulohy na pracovisku, pracovat’ v kolektive a tiez

samostatne podnikat’, vyuzivat vedecko-technické informacie a d’alej sa vzdeldvat'.

Poziadavky na absolventa v oblasti v§eobecného vzdelania

Absolvent u¢ebného odboru ma vedomosti, zruénosti a kompetencie zamerané na:

— potrebnu slovni zésobu a vyjadrovaciu schopnost’ v Gistnom a pisomnom prejave

— znalost slovenskej a najznamejSej svetovej literatiry

— znalost’ cudzieho jazyka, ktord mu umoZzni vykondvat’ svoju profesiu a komunikovat’
s cudzincami

— znalost’ zakladného uciva stredoSkolskej matematiky a informatiky a vie ich aplikovat’
v odbornych predmetoch a praxi

— znalost’ zdkladnych pojmov psychologie, sociologie, medzil'udskej komunikacie a vyvoja
I'udskej spolo¢nosti a spolocenskej vyroby

— znalost’ zakladov ekologickych zakonitosti v prostredi a integracie ¢loveka a prostredia

Poziadavky na absolventa v oblasti odborného vzdelania
Absolvent u¢ebného odboru pozna :

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

+ zakladné druhy cukréarskych vyrobkov a ich vyzivovi hodnotu
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Specialne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a restauraéné mucniky
technologické postupy vyroby

prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov

- + + #

funkciu a konStrukciu cukrarskych poloautomatickych 1 automatickych strojov a
zariadeni

kvalitu vyrobkov, ich chyby a spdsob odstranenia tychto chyb

hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kodexu

pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

-+ + &

zakladné pojmy a vztahy zekonomiky podniku so zameranim na racionalizaciu,
efektivnost’ a hospodarnost’ vo vyuzivani zdrojov

metddy planovania, riadenia a ekonomiky prace

zakladné typy a metody kontroly a zabezpecovanie kvality vo vyrobnom procese

zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztahu k odboru ¢innosti

-+ + +

zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci, protipoziarnej ochrany,

starostlivosti o kulturu prace a zivotného prostredia

-

vSeobecné principy a zakonitosti chémie a jej aplikaciu v odbore

Absolvent u¢ebného odboru vie:

pripravit’ suroviny na vyrobu podl’a noriem

zhotovit’ cesta, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a findlne vyrobky
uplatnit’ fantaziu, tvorivost’, estetické citenie pri priprave vyrobkov
obsluhovat’ technologickeé strojné zariadenia

kontrolovat’ a usmernit’ vyrobny proces

viest’ zadkladnt vyrobnii dokumentaciu

uplatnovat’ moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe

skladovat’ a expedovat’ hotové prvky

- EFEE R

aplikovat’ zasady spravnej vyrobnej praxe
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5.2 Kompetencie absolventa

5.2.1 Kru¢ové kompetencie

a) Komunikativne a socidlno-interakcné sposobilosti

Absolvent ma:

*
*

- F F £ F ¢

rozumiet’ beznému a odbornému Ustnemu a pisomnému prejavu druhych,
komunikovat’ zrete'ne a kultivovane na primeranej odbornej Grovni,

formulovat’ svoje myslienky zrozumitel'ne a suvisle, v pisomnom prejave prehl’'adne a
jazykovo spravne,

zucCastnovat sa aktivnej diskusie, formulovat’ svoje ndzory a postoje,

ovladdat’ zaklady komunikécie v cudzom jazyku pre zdkladné pracovné uplatnenie
podl’a potrieb a charakteru prislusnej odbornej kvalifikacie,

pochopit’ vyhody ovladania cudzich jazykov pre zivotné a spolocenské uplatnenie a
prehlbovat’ svoju jazykovu spdsobilost’,

spracovavat’ bezné administrativne pisomnosti a pracovné dokumenty,

dodrziavat’ jazykové a Stylistické normy,

pouzivat’ odbornu terminoldgiu a symboliku,

vyjadrovat’ sa a vystupovat v stilade so zdsadami kultliry prejavu a spravania sa,
vyuzivat’ svoje vedomosti pri rieSeni beznych problémovych situécii,

ovladat’ pracu s priruckami, ucebnicami, odbornym textom a primerane ich
interpretovat’,

ovladat’ uzivatel'ské operacie na pocitaci na Urovni spotrebitela a vnimat’ digitalnu
gramotnost’ ako vychodisko pre celozivotné vzdelavanie,

rozvijat’ svoju tvorivost’,

vyuzivat' informa¢né zdroje poskytujuce pristup k informaciam a prilezitostiam na

vzdelévanie v celej Europe.
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b) Intrapersonalne a interpersonalne sposobilosti

Absolvent ma:

*

+
+

posudzovat’ redlne svoje fyzické a dusevné moznosti, odhadovat dosledky svojho
konania a spravania sa v r6znych situaciach,

vytvarat, objasniovat’ a aplikovat’ hodnotovy systém a postoje,

uréovat’ védzne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch a

osobnostnom raste,

stanovovat’ si ciele a priority podla svojich osobnych schopnosti, zaujmov, pracovne;j
orientécie a zivotnych podmienok,

reagovat’ adekvatne na hodnotenie svojho vystupovania a spOsobov spravania zo
strany inych l'udi, prijimat rady a kritiky,

plnit’ plan uloh smerujuci k danym cielom a snazit’ sa ich vylepSovat formou
vyuzivania sebakontroly, seba regulacie, seba hodnotenia a vlastného rozhodovania,
overovat’ ziskané poznatky, kriticky posudzovat’ nazory, postoje a spravanie druhych,
zmerat' vlastnu c¢innost na dodrZiavani osobnej zodpovednosti a dosiahnutie
spolo¢ného ciel’a v pracovnom kolektive,

pracovat’ v time a podielat’ sa na realizécii spolo¢nych pracovnych a inych ¢innosti,
mat’ zodpovedny vzt'ah k svojmu zdraviu, starat’ sa o svoj fyzicky a duSevny rozvoj,
byt si vedomi dosledkov nezdravého Zivotného §tylu a zavislosti,

prijimat’ a zodpovedne plnit’ dané ulohy,

predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti
posudzovat’ navrhy druhych,

prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat’ osobnym

konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

¢) Schopnost Worivo riesit problemy

Absolvent ma:

+
+

vyuzivat’ zrozumiteI'né navody na objasiiovanie podstaty problému,
pochopit’ zadanie ulohy alebo urcit’ jadro problému a ziskat' informacie potrebné k
rieSeniu, navrhnit' jednoduchy sposob riesenia, zdovodnit’ ho, vyhodnotit’ a overit

spravnost’ zvoleného postupu a dosiahnutych vysledkov,
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uplatiovat’ pri rieSeni problému rozne jednoduché metdédy myslenia a myslienkovych
operacii,

zhodnotit’ vyznam informécii, zhromazd’'ovat’ a vyuzivat’ ich pre optimalne rieSenie
zékladnych pracovnych problémovych situacii, zvazovat vyhody a nevyhody
navrhovanych rieSeni,

vybrat’ spravny (optimalny) postup na realiziciu rieSenia a dodrziavat ho,

spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi 'ud’mi.

d) Podnikatel’ske sposobilosti

Absolvent ma:

*

*

mat’ zodpovedny postoj k vlastnej profesijnej budicnosti a d’alSiemu vzdelavaniu,
uvedomovat’ si vyznam celoZivotného ucenia a byt pripraveny prispdsobovat’ sa k
zmenenym pracovnym podmienkam,

vyuzivat’ k uceniu rozne informacéné zdroje, vratane sktisenosti inych a svoje vlastné,
sledovat’ a hodnotit’ vlastny uspech vo svojom uceni, prijimat’ hodnotenie vysledkov
svojho ucenia zo strany inych l'udi,

poznat’ moznosti d’alSicho vzdelavania, hlavne v odbore pripravy na povolanie,

mat’ prehl'ad o moZnostiach uplatnenia na trhu prace v danom odbore, ciel'avedome a
zodpovedne rozhodovat’ o svojej buducej profesii a vzdelavacej ceste,

mat’ redlnu predstavu o pracovnych a inych podmienkach v odbore, o poziadavkach
zamestnavatel'ov na pracovné ¢innosti a vediet’ ich porovnavat’ so svojimi predstavami
a realnymi predpokladmi,

interpretovat’ zakladné informacie o prieskume trhu, reklame a ciel'och podnikania,
vediet ziskavat a vyhodnocovat informéacie o pracovnych a vzdelavacich
prileZitostiach,

vyuzivat poradenské a sprostredkovatel'ské sluzby tak v oblasti sveta prace, ako aj v
oblasti vzdelavania,

primerane komunikovat’ s potencialnymi zamestnavatel'mi, prezentovat’ svoj odborny
potencial a svoje odborné ciele,

vediet’ vystihnat’ podstatu, realitu, fakty, predvidat’ désledky,

poznat’ zasady konstruktivnej kritiky, vediet' zaujat’ kritické postoje, prijimat’ kritiku
druhych,

poznat’ v§eobecné prava a povinnosti zamestnavatel'ov a pracovnikov,
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poznat’ vlastné chyby a byt’ schopny sebareflexie,

identifikovat’ a riesit’ aj sporné problémy (nevyhybat’ sa ich rieSeniu),

robit’ aj nepopularne, ale spravne opatrenia a rozhodnutia,

chapat’ podstatu a princip podnikania, mat predstavu o zakladnych pravnych,
ekonomickych, administrativnych, osobnostnych a etickych aspektoch sukromného
podnikania,

dokdzat' vyhladavat a posudzovat podnikatel'ské prilezitosti v sulade s realitou

trhového prostredia, svojimi predpokladmi a d’alSimi moZnost'ami.

e) Sposobilost vyuzivat informacné technologie

Absolvent ma:

+ +

+ -+ + &

=

ovladat’ pocita¢, poznat’ jeho zakladné Casti a jednoduchy spdsob jeho obsluhy,
pochopit’ zakladné informécie o Struktire a fungovani pocitaca,

pracovat’ s jednoduchymi zédkladnymi a aplikaénymi funkciami programu potrebnymi
pre vykon povolania,

ovladat’ obsluhu periférnych zariadeni potrebnych pre ¢innost’ pouzivaného programu,

ucit’ sa pouzivat nové jednoduché aplikacie,

komunikovat® elektronickou postou, vyuzivat’ jednoduché prostriedky on-line a offline
komunikacie,

vyhladéavat’ jednoduché informacné zdroje a informacie z otvorenych zdrojov,

ovladat’ zaklady grafického znazorfiovania a vediet’ ich podla potreby vyuzit' v
praktickom  zivote,

evidovat, triedit’ a uchovavat’ informécie tak, aby ich mohol vyuzivat’ pri praci,
chranit’ informécie pred znehodnotenim alebo zmanipulovanim,

posudzovat’ vierohodnost' réznych informaénych zdrojov, kriticky pristupovat’ k

ziskanym informéciam a byt’ medialne gramotny.
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1) Sposobilost byt demokratickym obcanom

Absolvent ma:

-

rozumiet’ podstate sveta a spolocnosti na primeranej tirovni,
reSpektovat, Ze telesnd, citova, rozumova i vol'ova zlozka osobnosti su rovnocenné a
vzajomne sa doplnaj,
konat’ zodpovedne, samostatne a iniciativne, nielen vo svojom vlastnom zaujme, ale aj
VO verejnom zaujme,

dodrziavat’ zakony, reSpektovat’ prava a osobnost’ druhych I'udi, ich kulturne Specifika,
vystupovat’ proti neznaSanlivosti, xenofobii a diskriminacii,

konat v sulade s mordlnymi principmi a zisadami spolocenského spravania,
prispievat’ k uplatiovaniu hodnét demokracie,

uvedomovat  si vlastnu kultirnu, narodnii a osobnostni identitu, pristupovat s
toleranciou k identite druhych,

zaujimat’ sa aktivne o politické a spolocenské dianie u nds a vo svete,

reSpektovat’ r6zne nazory na svet,

chapat’ vyznam zivotného prostredia pre cloveka a konat’ v duchu udrzate'ného
rozvoja,

uznavat hodnotu Zivota, uvedomovat si zodpovednost za vlastny Zivot a
spoluzodpovednost’ pri ochrane Zivota a zdravia inych,

uznavat' tradicie a hodnoty svojho néaroda, chapat’ jeho minulost’ 1 stfasnost’ v
europskom a svetovom kontexte,

podporovat’ hodnoty miestnej, narodnej, eurdpskej a svetovej kultiry a mat’ k nim
vytvoreny pozitivny vztah,

orientovat’ sa v problematike nerovnomerného hospodarskeho rozvoja, etnickych,
rasovych a nabozenskych konfliktov, terorizmu,

pochopit’ pojmy: spravodlivost, l'udské prava, zodpovednost' a aplikovat’ ich v

globalnom kontexte.
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5.2.2 VSeobecné kompetencie

Absolvent u¢ebného odboru ma vedomosti, zru¢nosti a kompetencie zamerané na:

potrebni slovni zasobu a vyjadrovaciu schopnost’ v tistnom a pisomnom prejave

znalost’ slovenskej a najznamejsej svetovej literatiry

znalost’ cudzieho jazyka, ktorda mu umozni vykonavat svoju profesiu a komunikovat
s cudzincami

znalost’ zakladného uciva stredoskolskej matematiky a informatiky a vie ich aplikovat’
v odbornych predmetoch a praxi

znalost’ zékladnych pojmov psychologie, sociologie, medzil'udskej komunikacie a vyvoja
I'udskej spolo¢nosti a spolocenskej vyroby

znalost’ zakladov ekologickych zakonitosti v prostredi a integracie ¢loveka a prostredia

5.2.3 Odborné kompetencie

1. PoZadované vedomosti

Absolvent ucebného odboru pozna:

zakladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese

zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyZzivovll hodnotu

Specidlne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStauraéné mucniky
technologické postupy vyroby

prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov

funkciu a konstrukciu cukrarskych poloautomatickych i automatickych strojov a
zariadeni

kvalitu vyrobkov, ich chyby a sp0sob odstranenia tychto chyb

hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kodexu

préacu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov
zakladné pojmy a vztahy zekonomiky podniku so zameranim na racionalizaciu,

efektivnost’ a hospodéarnost’ vo vyuzivani zdrojov
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metody planovania, riadenia a ekonomiky prace
zakladné typy a metddy kontroly a zabezpecovanie kvality vo vyrobnom procese

zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztahu k odboru ¢innosti

zasady bezpeCnosti prace a ochrany zdravia pri praci, protipoziarnej ochrany,
starostlivosti 0 kultaru prace a Zivotného prostredia

B vSeobecné principy a zakonitosti chémie a jej aplikaciu v odbore

2. PoZadované zrucénosti

Absolvent u¢ebného odboru vie:

pripravit’ suroviny na vyrobu podl'a noriem

zhotovit’ cestd, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a finilne vyrobky

uplatnit’ fantaziu, tvorivost’, kreativitu, estetické citenie pri priprave vyrobkov
podl'a navodu obsluhovat’ technologické strojné zariadenia

kontrolovat’ a usmernit’ vyrobny proces

viest’ zakladnu vyrobnti dokumentaciu

uplatiiovat’ moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe

skladovat’ a expedovat’ hotové prvky

uplatnovat’ zasady spravnej vyrobnej praxe

3. PoZadované osobnostné predpoklady, vliastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

Absolvent u¢ebného odboru 2964 2 cukrdr ma dobrii pracovnu disciplinu, k plneniu
povinnosti pristupuje zodpovedne a svedomito, chdpe vyznam celozivotného vzdelavania,
zvySovania kvalifikacie.

Absolvent vie primeranym spdsobom ziskavat’, kriticky hodnotit, triedit a vyuZivat
informacie o javoch a procesoch, ktoré si vyznamné na utvaranie nazorov a postojov ¢loveka,

obcana a odbornika.
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K ddlezitym ¢rtam absolventa patri schopnost’ samostatne mysliet, cielavedome a
rozvazne konat, aplikovat’ ziskané vedomosti a zru¢nosti v praxi, iniciativne a samostatne
riesit’ ulohy na pracovisku, pracovat’ v time, v samo podnikani, ziskavat a vyuzivat
informacie v pracovnej cCinnosti, dalej sa vzdelavat a konat v zhode so zasadami
demokratickej spoloc¢nosti.

M4 osvojené moralne normy spolo¢enského sprdvania a primerane sa nimi riadi. Ma
primerané sebavedomie, dokdze prijimat’ kritiku i sam konStruktivne a vecne kritizovat
nedostatky.

Absolvent chape vyznam dobrych medziludskych vztahov a svoj vztah k
spolupracovnikom si utvara na principoch vzajomného porozumenia a ohl'aduplnosti. Chéape
vztah a vyznam dialégu medzi 'ud'mi a zavaznost' uplatiiovania vSel'udskych moralnych

noriem. Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:
absolvent ma dobrt pracovnu disciplin - chape vyznam celozivotného vzdelavania - aplikuje
ziskané vedomosti a zruénosti v praxi - riesi ulohy na pracovisku - prijima kritiku - chape

vyznam medzil'udskych vztahov a vztahov so spolupracovnikmi
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6 UCEBNY PLAN UCEBNEHO ODBORU

Nazov a adresa Skoly

Stredna odborna Skola, Komenského 16,

082 71 Lipany

Nazov §kolského vzdelavacieho programu

Cukrar

Kéd a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Koéd a nazov uéebného odboru

2964 H cukrar

Stupen vzdelania

Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3C

Dizka $tadia

3 roky

Forma Studia

denna

Ramcovy ucebny plan

29 Potravinarstvo

pre trojro¢ny uc¢ebny odbor 2964 H cukrar

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyZdennych
vyucovacich hodin
vo vzdelavacom
programe za

Minimalny pocet
hodin za Stidium

Studium
Vseobecné vzdelavanie 22,5 720
Odborné vzdelavanie 61,5 1968
Disponibilné hodiny 15 480
CELKOM 99 3168

Minimalny pocet
tyZdennych

Minimalny celkovy
pocet hodin za

Kategorie a nazvy vzdelavacich ¢innosti Vyucovaglch hodin Stadium
vo vzdelavacom
programe za
Studium
Vseobecné vzdelavanie 22,5 720
Jazyk a komunikacia
e slovensky jazyk a literatira
, C. 12,5
e prvy cudzi jazyk 400
e druhy cudzi jazyk
Clovek, hodnoty a spolo¢nost’
e ectickd vychova/ndbozenska vychova 2 64
e obcianska nduka
Clovek a priroda
e ckologia 1
o fyzika 32
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e chémia

e biologia
Matematika a praca s informaciami

e matematika 1 32

e informatika
Zdravie a pohyb

e telesnd vychova 6 192
Odborné vzdelavanie 61,5 1968
Ekonomické vzdelavanie 3 96
Prirodovedna priprava 3 96
Vzdelavanie o surovinach a materialoch 2 64
Technické a technologické vzdelavanie 6 192
Prakticka priprava 47,5 1520
Disponibilné hodiny 15 480
SPOLU 99 3168

Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 - 35)

Tabul’ka prevodu ramcového planu SVP na ucebny plan SkVP

Nazov a adresa Skoly

Stredna odborna Skola, Komenského 16, 082
71 Lipany

Nazov $kolského vzdelavacieho
programu

Cukrar

Kéd a nazov SVP

29 Potravinarstvo

Koéd a nazov uéebného odboru

2964 H cukrar

Stupei vzdelania

Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3C

Dizka $tudia 3 roky
Forma Studia denna
Druh $koly Statna
Vyuédovaci jazyk slovensky
Statny vzdelavaci program Skolsky vzdelavaci program
Minimalny Potet
Vzdelavacie oblasti pocet « . L oeet Disponibil
Obsahové Standardy tyZdennych VyuCovaci predmet tyzﬂsg;gfch né hodiny
hodin
VSeobecné vzdelavanie 22,5
Slovensky jazyk a
Jazyk a komunikacia literatura
12,5 e
Cudzi jazyk
e slovensky jazyk a 6 3,5
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literatra
e prvy cudzi jazyk

Clovek, hodnoty a
spolo¢nost’

Clovek, hodnoty a

spolo¢nost’

e ctickd /ndbozenska
vychova

e obcianska nauka

Clovek a priroda

Clovek a priroda
e ckologia

o fyzika

e chémia

e Dbiologia

Matematika a praca
s informaciami

Matematika a praca

s informaciami

e matematika

e aplikovana informatika

Zdravie a pohyb

Zdravie a pohyb
e telesna vychova

Odborné vzdelavanie

61,5

Ekonomické vzdelavanie

Ekonomické vzdelavanie
e ckonomika

Prirodovedna priprava

Prirodovedna priprava
e chémia
e seminar z chémie

2,5

Vzdelavanie o surovinach
a materialoch

Vzdelavanie o
surovinach a materialoch
e suroviny

Technické a technologické
vzdelavanie

Technické a technolog.
vzdelavanie
e technoldgia

Prakticka priprava

47,5

Prakticka priprava
e odborny vycvik

47,5

Pocet tyZdennych
vyucovacich hodin SKVP
v ro¢niku

Vzdelavanie o surovinach
a materialoch

e hygiena potravin
e potraviny a vyziva

[EEN
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Technické a technologické

vzdelavanie

e odborné kreslenie
e stroje a zariadenia

Celkovy sucet tyZdennych vyucovacich hodin vzdelavacieho

programu

99

15

Kategorie a nazvy vyucovacich

predmetov

Pocet tyZdennych vyuéovacich hodin v ro¢niku

1.

2.

3.

4.

Spolu

Vseobecnovzdelavacie
predmety

Jazyk a komunikacia

e slovensky jazyk a literattira

e prvy cudzi jazyk a), b)

Clovek, hodnoty a spolo¢nost’

e cticka /nabozenska
vychova
e obcianska nauka

Clovek a priroda
e ckologia

Matematika a praca

S informaciami

e matematika a)

e aplikovana informatika

Zdravie a pohyb
telesna vychova

Odborné predmety

Ekonomické vzdelavanie
e ckonomika

Prirodovedna priprava
e chémia

0,5

2,5

Vzdelavanie o surovinach
a materialoch
e suroviny

Technické a technolog.
vzdelavanie
e technologia

Prakticka priprava
e odborny vycvik a), d)

15

15

17,5

47,5

Volite'né predmety
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e Vzdelavanie o surovinach a
materialoch

e hygiena potravin 1 1
e potraviny a vyziva

1 1 _ _ 2
e Technické a technologické

vzdelavanie

e odborné kreslenie . ! - - 2
e stroje a zariadenia 1 1 2
SPOLU 33 33 33 B 99
Ukelové kurzy
Telovychovno-vycvikovy kurz
Kurz na ochranu ¢loveka
a prirody
Prehlad vyuzitia tyzdiov
Cinnost’ 1. 2. 3. _
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 30 -
Zaverecna skuska _ 5 -
Telovychovno-vycvikovy kurz 1 1 - -
Kurz na ochranu ¢loveka a prirody - - -
Casova rezerva 6 6 4 —
Spolu tyzdiov 40 40 37 -

Poznamka: SKVP ugebného odboru 2964 H cukréar je vypracovany tak, e roéniky 1.a 2.

ida podla nového SVP a 3. roénik dobieha podla SVP z roku 01.09. 2008.

SKVP pre ué¢ebny odbor 2964 H cukrér je spracovany tak, e sa budi postupne dopliiat,

aktualizovat' nové zmeny v sulade s SVP

Poznamky K raimcovému uéebnému planu pre 3 — roéné ucebné odbory:

a)  Ramcovy uéebny plan vymedzuje proporcie medzi vieobecnym a odbornym vzdelavanim

(teoretickym a praktickym) a ich zavdzny minimalny rozsah. Tento plan je vychodiskom pre

spracovanie konkrétnych ué¢ebnych planov skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budu

vzdelavacie oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyuéovacich predmetov alebo modulov.

Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnutné minimum.
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b)

f)

9)

h)

V skolskych vzdelavacich programoch sa mézu rozsirit’ podl'a potrieb odborov a zamerov $koly
z kapacity disponibilnych hodin.

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je minimalne 33
hodin a maximalne 35 hodin, za celé¢ $tidium minimalne 99 hodin, maximalne 105 hodin.
Skolsky rok trva 40 tyzdiiov, vyuba v uebnych odboroch sa realizuje v 1. a2. ro¢niku
v rozsahu 33 tyzdnov, v 3. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdiov (do celkového poc¢tu hodin za §tadium
sa pocita priemer 32 tyzdiov, spresnenie poc¢tu hodin za §tidium bude predmetom Skolskych
udebnych planov). Casova rezerva (7 tyzdiiov) sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uéiva, na
$portovo-vzdelavacie kurzy, na tvorbu projektov, exkurzie, atd. a Vv poslednom roc¢niku na
absolvovanie zaverecnej skusky.

Trieda sa moze delit’ na skupiny podl'a sii¢asne platnej legislativy.

Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavdznymi pravnymi
predpismi.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek, hodnoty a spolo¢nost™ st predmety eticka/nabozenska
vychova a obc¢ianska nauka. Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyucuji podla
zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 ziakov.

Vyucba slovenského jazyka a literatiry sa v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne
v rozsahu 1,5 vyucovacich hodin v 1 ro¢niku, minimalne v rozsahu 1 vyucovacej hodiny v 2.
a 3. roCniku.

Vyucuje sa jeden zjazykov: jazyk anglicky, nemecky, franctuzsky, rusky, Spanielsky, podla
potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého cudzieho jazyka sa
v ucebnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyzdennych vyucovacich hodin v
ro¢niku. Druhy cudzi jazyk sa vyucuje ako povinne volitelny predmet pre Ziakov, ktori buda
pokracovat’ v nadstavbovom S§tidiu minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyucovacich hodin
V ro¢niku.

Skola, ktora nemé v prechodnom obdobi 8. rokov, najneskér do §kolského roku 2017 -2019,
podmienky na vyucbu druhého cudzieho jazyka z dovodu nedostatku kvalifikovanych
pedagogickych zamestnancov, moze presunut’ vymedzent ¢asovu dotaciu pre 2. cudzi jazyk do
disponibilnych hodin do casti vSeobecné vzdelavanie a moZe ju vyuzit na posilnenie
tyzdennych vyucovacich hodin pre tie predmety, ktoré povazuje vo vzt'ahu k odboru §tadia za
kIaicové. Ak sa skola rozhodne v prechodnom obdobi zaviest' druhy cudzi jazyk, je povinna
zacat’ s jeho vyucbou s tc¢innostou od 1. ro¢nika podl'a nového uc¢ebného planu. Vyssie rocniky
dokonc¢ia vychovno-vzdelavaci proces podla povodnych ucebnych planov. Po uplynuti
prechodného obdobia musia vSetky $koly zabezpeéit’ ziakom vyucbu 2. cudzich jazykov.
Stucast'ou vzdelavacej oblasti ,Clovek, hodnoty a spolo¢nost™ st predmety eticka/nabozenska

vychova a obc¢ianska nauka. Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyucuji podla
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)

K)

P)

zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 Ziakov. Predmety nie st klasifikované, na vysvedceni
a Vv katalogovom liste ziaka sa uvedie ,absolvoval/-a“. Predmet obcianska nauka je
klasifikovany.

Na cirkevnych &kolach je povinnou sadastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek, hodnoty
a spolo¢nost™ predmet nabozenska vychova - nabozenstvo (podla konfesie zriadovatela)
a obCianska nauka. Predmet nabozenstvo je klasifikovany. Predmet eticka vychova moéze Skola
vyucovat’ v ramci volitelnych predmetov. Predmet obc¢ianska nauka je klasifikovany.

Suc¢astou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a priroda® su predmety ekologia, fyzika, chémia
a biologia, ktoré sa vyucuju podla ich ucelu v danom odbore $tadia. Vyberie sa jeden
z predmetov podla ich ucelu v danom odbore $tudia.

Stucast'ou vzdelavacej oblasti ,,Matematika a praca s informaciami® su predmety matematika
a informatika, ktoré sa vyuc¢uju podrla ich ucelu v danom odbore §tdia.

Stucast'ou vzdeldvacej oblasti ,,Zdravie a pohyb* je predmet telesna vychova. Predmet telesna
vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich hodinach a spéjat’ ju do viachodinovych celkov.
Prakticka priprava sa realizuje podla sucasne platnej legislativy v rozsahu minimalne 1520
hodin za §tudium, ¢o je podmienkou vykonania zaverecnej skusky. Pre kvalitnu realizaciu
vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych
zrucnosti a ¢innosti formou cviceni (v laboratériach, dielnach, odbornych ucebniach, cviénych
firmach a pod.) a odborného vycviku. Na cviceniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit’ do
skupin, najméd s ohl'adom na bezpecnost’ a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky
podla platnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
platnou legislativou.

Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu uc¢ebného planu v $kolskom vzdelavacom
programe a suCasne na vnatornd a vonkajSiu diferenciaciu $tudia na strednej $kole. O ich
vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania.
Disponibilné hodiny zohl'adiiujii zaujmy ziakov, rodiov a potreby regionu, ako aj personalne
a priestorové podmienky Skoly. Disponibilné hodiny posiliuji profil ziakov, umoznuju
dokladnejsiu pripravu na zavere¢né skusky a prijimacie konanie na dalsie $tadium. Dalej
umoznuju efektivne vyuzitie medzipredmetovych vztahov na vyssej irovni. Mozno ich vyuzit
na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie
dalsieho rozsirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny
v u¢ebnych odboroch sa mézu vyuzit’ pre vSeobecné vzdelavanie aj pre odborné vzdelavanie.
Povinnou stcast'ou vychovy a vzdelavania ziakov u¢ebnych odborov strednych odbornych skl
Vv SR je ucivo ,,Ochrana zivota a zdravia“. Obsah uciva sa realizuje G¢elovymi cvi¢eniami
a samostatnym kurzom na ochranu Zivota a zdravia. Ugelové cvigenia sa uskuto&iuju v 1. a 2.

roéniku vo vyu¢ovacom ¢ase v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku $kolského roka raz priamo po
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triedach, vynimoéne po ro¢nikoch. Samostatny kurz je organizovany v 3. ro¢niku v trvani 3 dni
po 7 hodin vycviku v teréne mimo priestorov Skoly. Je sucast’ou planu prace skoly.

q) Uctelové kurzy sa realizuju v ramci sedemtyzdiiovej asovej rezervy v $kolskom roku alebo
vramci odborného vycviku, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva predmetu
odborny vycvik.

r Zaverecna skuska sa organizuje podl'a sucasne platnej Skolskej legislativy.

7 UCEBNE OSNOVY UCEBNEHO ODBORU 2964 H cukrar

Tabul'ka vztahu kI'aicovych kompetencii k obsahu vzdeldvania

PrehPad kl'icovych kompetencii

¢né

t’ informa

bilosti
technologie

bilosti
bilosti

~r

a socidlno internéné
vyuZiva

Komunikativne
spoOso
Intrpersonalne

a intrapersonalne
spoOso

Schopnosti tvorivo
riesit’ problémy
podnikatel'ské
spOso
Sposobilosti
Sposobilost’ byt
demokratickym
obCanom

Prehl’ad nazov predmetov Prehl’ad vychovnych a vzdelavacich stratégii

Vseobecnovzdelavacie
predmety

Slovensky jazyk a literatira

Prvy cudzi jazyk

Etickd/Nabozenska vychova

©

Obcianska nauka

© 00|06
©

Ekologia

Matematika @) ®)

©
©

Aplikovana informatika

©
©

Telesna a Sportova vychova

Odborn¢ predmety

Ekonomika

Chémia @) ®)

Suroviny © ©

Technoldgia © ©

Hygiena potravin © ©

Potraviny a vyziva © ©

Odborné kreslenie ®) ®)

Stroje a zariadenia © ©

Odborny vycvik © © © © ©

Ucelové kurzy

Ochrana ¢loveka a prirody ©
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Telovychovno-vycvikovy ©
kurz

Odborny vycvik

Celkova charakteristika predmetu:

Cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik je ziskat v stlade s poziadavkami
stanovenymi profilom absolventa zrucnosti, ktoré suvisia s estetickym citenim pri tvorbe cukrarskych
vyrobkov a 0zdob, origindlny sulad farieb a vytvaranie suborov vyrobkov. Odborny vycvik sa vyucuje
formou praktickych cviceni priamej prace ziakov v dieltach alebo prevadzkach podla charakteru

odbornych ¢innosti.

Ziaci ziskaji manudlnu zrucnost' v cukrarskej vyrobe, naucia sa obsluhovat jednotlivé
vyrobné zariadenia, vykonavat beznu udrzbu pouZivanych strojov a zariadeni, robit zakladné
prevadzkové vypocty, posudzovat kvalitu polotovarov a kone¢nych vyrobkov a dodrziavat’ zasady

bezpecnosti a ochrany zdravia pri préci, poZiarnej ochrany, hygieny a sanitacie na pracovisku.

Vychovno-vzdelavacie ciele odborného vycviku spocivaji predovsetkym v osvojeni si
odbornych zrucnosti a vedomosti potrebnych na vykon kvalifikovanej prace v cukrarskej vyrobe,
V oboznameni Zziakov s najnov$imi pokrokovymi metédami, vich usmeriiovani k vyrobnej a

technologickej discipline, k Setreniu surovinami a energiou.

Pri odbornom vycviku sa postupuje od jednoduchych pracovnych ukonov k zlozitejSim.
V tivodnom tematickom celku 1. ro¢nika sa Ziaci oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych
noriem o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci. Potom nasleduju tematické celky, a to i v 2. a 3.
ro¢niku, v ktorych ziaci ziskavaju manualnu zru¢nost’ pri priprave jednotlivych cukrarskych ciest a
hmot a pri ich spractvani na finalne vyrobky, pri zdobeni cukrarskych vyrobkov, pri priprave

reStauracnych mucnikov a pri vyrobe zmrzliny.

Stcastou odborného vycviku su tematické exkurzie, organizovanie vystav vlastnych prac.
Jednotlivé celky sa zohl'adnia podl'a vybavenie $koly a moZnosti uplatnenia absolventa na trhu prace

v sulade s bezpecnost'ou a ochranou zdravia.
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Rozpis uciva predmetu: ODBORNY VYCVIK

Roénik : PRVY

2964 H cukrar

Pocet hodin tyzdenne: 15
Spolu: 495

Nazov tematického celku Hodiny Medzipredmetové Ocakdavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metddy Prostriedky
Nazov témy vztahy vystupy vzdeldvacich vystupov hodnotenia hodnotenia
uvoD 12 Ziak ma: Ziak:
Vstupné skolenie bezpecnosti a Technoldgia 1. roc. DodrZiavat zdsady Bez problémov rozdelil Ustne skuganie Ustna odpoved
ochrany zdravia pri praci Suroviny bezpecnosti pri praci hygienu podla zakladného
Stroje a zariadenia Poznat hlavné medzniky | ¢lenenia
Histdria cukrarskej technologie, Potravinovy kédex histérie cukr. vyroby Ustne frontdlne | Ustne odpovede
organizacné usporiadanie pracoviska Obsluhovat a pouzivat Vymenoval hlavné skusanie
zakladné strojové medzniky v histérii cukr.
vybavenie vyroby. Popisal obsluhu
strojov a technologického
zariadenia
NORMY 18 Ziak ma: Ziak:
Prepocty surovinovych noriem a Technoldgia 1. roc. Vysvetlit vyznam a Vedel vysvetlit vyznam Pisomné
vyznam Suroviny doleZitost pouZivania normovania vcukr. vyrobe | preverovanie
Matematika 1. roc. surovinovych prepoctov | zadanie Didakticky test
Vysvetlit normovacie Vypocital spravne
Vyuzitie vo vyrobe a pri kontrole harky, ziadanky Sprdvne vystavil Ziadanku Pisomné
skusanie
UPRAVA CUKRU 48 Ziak ma: Ziak:

VazZenie a meranie surovin

Uprava cukru, varenie a uréovanie
hustoty.

Fondan, karamel, grilaz

Technoldgia 1. roc.
Suroviny
Matematika 1. roc.

Popisat zasady varenia
cukrovych roztokov
Pouzivat vahy

Poznat meracie jednotky
Pripravit grilaz, karamel
Varit cukrovy rozvar na
hustoty

Popisal zasady varenia
cukrovych roztokov
Spravne pouzival vahy a
meracie jednotky

Spravne pripravil grilaz,
karamel

Varil cukrovy rozvar na
hustoty

Ustne skdganie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved’

Skupinova praca
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NAPLNOVE HMOTY 48 Ziak ma: Ziak:
Priprava surovin Technoldgia 1. roc. Vysvetlit vyznam naplni, | Vysvetlil vyznam naplni Ustne skuganie Ustna odpoved
PInky - charakteristika a vyznam Suroviny pouZivanie pri vyrobe pouzivanych v cukr.
Matematika 1. roc. cukr. vyrobkov vyrobe
Druhy a rozdelenie podla trvanlivosti Odborné kreslenie Praktické Skupinova praca
Normy Rozdelit jednotlivé Rozdelil jednotlivé naplne | skudsanie
naplne do skupin do skupin
Aplikacia naplni rozotieranim,
striekanim a davkovanim Vediet rozotierat, Zvladol zakladné zrucénosti
striekat, davkovat ako je rozotieranie,
naplne davkovanie a striekanie
cukr. vreckom
POLEVY 36 Ziak ma: Ziak:
Charakteristika a vyznam Technoldgia 1. ro¢. Vysvetlit vyznam Vysvetli vyznam Praktické Skupinova a
Suroviny pouZivania poliev pouzivania poliev skusanie individualna
Druhy poliev a priprava Potravinovy kédex Charakterizovat Charakterizoval jednotlivé praca
jednotlivé druhy druhy
Vediet macat, striekat a | Nazorne pouzival polevy
Ndacvik rozotieranim, striekanim rozotierat CKP
a macanim
Vysvetlil technologicky
Vediet technologicky postup
postup pripravy poliev
CESTA - VYROBA A VYROB KY Z 72 Ziak ma: Ziak:

TUHYCH CIEST
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Rozdelenie, vyroba a Uprava surovin
Linecké cesto
Vaflové cesto

Trené linecké cesto

Ruéné a strojové zarabanie ciest,
tvarovanie, striekanie

Pecenie, dohotovenie vyrobkov

Technoldgia 1. ro¢.

Suroviny

Matematika 1. roC.

Odborné kreslenie
Stroje a zariadenia

Charakterizovat tuhé
tukové cestd

Rozdelit tuhé tukové
cesta podla druhov
Vediet technologicky
postup pripravy
lineckého, vaflového a
treného cesta

Vediet pripravit vyrobky
z tuhych tukovych ciest
Charakterizovat spdsoby

Charakterizoval tuhé
tukové cesta

Rozdelil tuhé tukové cesta

podla druhov

Zvladol pripravu ciest
podla technologického
postupu

Vedel pripravit vyrobky z
tuhych tukovych ciest
Charakterizoval sp6soby

Praktické
skusanie

Praktické
skusanie

Individudlna
praca

Skupinova praca

Spracovanie beznych cukrarskych pecenia pecenia Didakticky test
vyrobkov Dohotovit vyrobky Vedel dokondit vyrobky Ustne skiganie
CAJOVE PECIVO 57 Ziak ma: Ziak:
Charakterizovat Charakterizoval ¢ajové Praktické Individualna
Technoldgia 1. ro¢. cajové pecivo, pecivo skusanie praca
Vyroba ¢ajového peciva z lineckych, Suroviny rozdelenie a vyznam
trenych a vaflovych ciest Matematika 1. roc. Vysvetlit postup pri Vysvetlil postup pri
Odborné kreslenie spracovani a Uprave spracovani a Uprave
Charakteristika a rozdelenie Stroje a zariadenia
Vyber a Uprava surovin Normy Pripravit naplne Pripravil naplne Praktické Skupinova praca
Pripravit polevy Pripravil polevy skusanie

Priprava naplni

Priprava polevy

Vyroba parizskeho peciva

VaZenie, balenie a expedicia

Pripravit parizske ¢ajové
pecivo

Vysvetlit vyznam
balenia a expedicie
vyrobkov

Pripravil parizske pecivo

Vysvetlil vyznam balenia a

expedovanie vyrobkov

Ustne skdganie

Ustna odpoved’
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ODPALOVANA HMOTA 66 Ziak ma: Ziak:
Priprava palenej hmoty - odpalovanej Technoldgia 1. roc. Pripravit palend hmotu Pripravil palend hmotu
teplou cestou Suroviny Pripravit zakladné Pripravil zakladné suroviny | Praktické Individualna
Odborné kreslenie suroviny Vedel tvarovat palenu skusanie praca
Priprava z instantnej muky Stroje a zariadenia Vediet striekat, hmotu
Potravinovy kédex rozotierat palend hmotu | Urcil spravny postup
Riedenie a tvarovanie Urcit spravny postup, teploty pecenia
teploty pecenia Pripravil ndplne a polevy a
Pecenie a plnenie, priprava poliev a Pripravit naplne a polevy | esteticky, vkusne dokoncil | Praktické Skupinova praca
Vkusne dohotovit vyrobky skusanie
dokoncovanie vyrobkov vyrobky
Ustna odpoved
Ustne skiganie
VYROBA A VYROBKY Z CIEST 66 Ziak ma: Ziak:
Rucné a strojové zarabanie ciest, Technoldgia 1. roc. Poznat technologické Vedel technologické
Suroviny postupy spracovania postupy spracovania Praktické Individualna
chyby ciest, slané syrové cesta a Stroje a zariadenia tuhych ciest tuhych ciest skusanie praca
krehké cestd Spracovat suroviny Zarobil ru¢ne cesto
ru¢ne Zarobil cesto v stroji
Spracovanie beznych cukrdrenskych Zarobit cesto strojovo Vedel rozpoznat chyby
vyrobkov Rozpoznat chyby ciest cesta
Pripravit slané syrové Pripravil slané syrové Praktické Skupinova praca
cesto cesto skusanie
Pripravit krehké cesto Pripravil krehké cesto
Pripravit ¢ajové vyrobky | Pripravil ¢ajové vyrobky
Pripravit kombinované Pripravil kombinované
vyrobky vyrobky Upevinovanie
Precvicovanie zruénosti
JADROVE HMOTY 72 Ziak ma: Ziak:

Charakteristika jadrovych hmot

Technoldgia 1. roc.

Suroviny

Charakterizovat jadrové
hmoty

Charakterizoval jadrové
hmoty

Praktické
skusanie

Skupinova praca
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Vyber a Uprava surovin na spracovanie
Tvarovanie ruc¢né a pecenie
Priprava naplni a poliev

Dohotovenie vyrobkov

Stroje a zariadenia
Normy

Vazit suroviny podla
receptury

Upravit a spracovat
Suroviny

Vediet tvarovat a upiect
jadrovi hmotu

Pripravit napl na
korpusy

Dokon¢it vyrobky podla
druhu

Vazil suroviny podla
normy

Upravil a pripravil suroviny
na spracovanie

Tvaroval vyrobky podla
druhu

Popisal proces pecenia
Vedel naplnit a dokoncit
uhladne jadrové vyrobky

Ustne -

praktické
skusanie
Praktické
skusanie

Skupinova a
individualna
praca
Individualna
praca
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Rozpis uciva predmetu: ODBORNY VYCVIK

Pocet hodin tyzdenne: 15

Ro¢nik: DRUHY cukrér 2964 H Spolu: 495
Nazov tematického celku Hodiny Medzipredmetové Ocakdavané vzdeldvacie Kritéria hodnotenia Metddy Prostriedky
Nazov témy vztahy vystupy vzdeldvacich vystupov hodnotenia hodnotenia
uvoD 12 Ziak ma: Ziak:
Hygienické predpisy Hygiena a sanitacia Dbat na zdkladné zasady Ziak zvlddol a dodrziaval Ustne skuganie Ustna odpoved'
oboznamenie sa so strojovym HACCP hygieny, zvladnut zakladné zasady hygieny, bez
zariadenim, zakladné Technoldgia bezpecnostné predpisy problémov zvladol a
ustanovenia BOZP Stroje a zariadenia dodrZiaval zasady OBP
Hygiena potravin Ustna odpoved'
Potraviny a vyZiva Ovladat zakladnu evidenciu | Ziak pochopil princip
Zakladna evidencia vyroby vyroby zakladnej evidencie Ustne skiganie
MEDOVNIKOVE A PERNIKOVE | 36 Ziak ma: Ziak:
CESTA
Histdria, med a vyuZitie vo Technoldgia Vysvetlit histériu medu a Ziak vedel vysvetlit Ustne frontdlne | Ustne
vyrobe Suroviny jeho vyuzitie vo vyrobe histériu vyroby medu a skusanie hodnotenie
Odborné kreslenie Upravit suroviny na jeho vyufZitie vo vyrobe
Uprava surovin a priprava Stroje a zariadenia spracovanie. Vybrat spravne | Upravil suroviny na
vykrajovacov, foriem a Sablén Casopis medovnicky, formy a Sablény spracovanie. vybral
Miesenie ciest a odlezanie, Casopis pekarstvo a Vediet spracovat cesto, spravne formy a Sablony Ustne frontalne
cukrarstvo spravne tvarovat a piect na vykrajovanie skusanie Ustna odpoved'
Tvarovanie a pecenie Normy Pripravit hmotu na Vedel spracovat cesto,
potahovanie a zdobenie spravne ho tvaroval a
Potahovanie a zdobenie Vyberat spravne tvary a piekol Didakticky test
ozdoby na konkrétne Pripravil hmotu na Prakticka skuska
Vyroba prileZitostnych prilezitosti potahovanie a zdobenie
medovnikov (Velka noc) Vyhotovit vrecisko na Vyhotovil vrecusko Vyhotovenie
zdobenie Zvolil spravne tvary a vyrobku
Vyroba pernikov (Vianoce, ozdoby pri vyrobe
svadobné perniky) medovnikov
Listové cestd 72 Ziak ma: Ziak:
Priprava vodového cesta Technoldgia Charakterizovat pojem Charakterizoval pojem Prakticka skuska | Vytvorenie
Suroviny listové cesta. Vysvetlit listové cestd. Vysvetlil vyrobku

Spracovanie tuku na tukovu
kocku

Stroje a zariadenia
Potraviny a vyZiva

postup ru¢ného a
strojového spracovania

postup ru¢ného a
strojového zardbania
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Casopis cukrérstvo a

vodového cesta

Ustne skdganie

Ustna odpoved

pekarstvo Zarobit tukovu kocku, Spravne postupoval pri
Normy vysvetlit postup spracovania | spracovani tukovej kocky
tukovej kocky
Balenie tuku do vodového Popisat postup prekladania Popisal postup
cesta a prekladanie cesta, sposob balenia prekladania cesta vysvetlil Vytvorenie
tukovej kocky do vodového postup baleni tukovej vyrobku
cesta kocky do vodového cesta
Vysvetlil pojem Praktické
Vysvetlit pojem rozvalovanie a tvarovanie. | skuSanie
Rozvalovanie a tvarovanie rozvalovanie, tvarovanie, Postupoval podla
vyrobkov popisat technologicky technologického postupu.
postup Vysvetlil proces pecenia a
obsluhy gastro - techniky Didakticky test
Vysvetlit proces pecenia,
chyby pecenia, obsluhovat Charakterizoval néaplne,
gastronomicku techniku vedel vysvetlit pripravu a Pisomné
Pecenie Charakterizovat naplne, plnenie vyrobkov skusanie
Vysvetlit ich spravnu
pripravu a plnenie
Priprava ndplni na dohotovenie
LAHKE SLAHANE HMOTY 72 Ziak ma: Ziak:
Charakteristika, vyber a Uprava Technoldgia Charakterizovat suroviny, Charakterizoval suroviny, Ustne frontalne | Ustna odpoved
surovin Suroviny vybrat vhodné suroviny pre | urobil spravny vyber skuasanie
Stroje a zariadenia dany druh vyrobku surovin, spravne ich
Potraviny a vyZiva Upravit suroviny podla upravil popisal vyznam Didakticky test
Slahanie zitkov a bielkov Normy technoldgie Slahania, dbal na hygienu Pisomné
Matematika Popisat vyznam $lahania, prace a dodrziaval skusanie

Miesanie hmot

dodrziavat hygienu a
bezpecnost pri praci
Popisat rozdiel ro¢ného a
strojového tvarovania
korpusov

bezpecnostné predpisy pri
praci so strojmi

Hmoty miesal podla
technologického postupu

Ustna odpoved

Moderné vzdelavanie pre vedomostni spoloénost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU




Vysvetlit procesy pecenia,

Popasal rozdiel ru¢ného a

Ustne skuga

vymenovat druhy peci a ich strojového tvarovania Vytvorenie
pouzitie korpusov vyrobku
Vysvetlil procesy pecenia,
Tvarovanie korpusov Vymenovat rozdelenie vymenoval druhy peci a
naplni a poliev, ich pouzitie
Uviest sposoby plnenia a
Pelenie zdobenia vyrobkov Vymenoval naplne a Praktické
polevy, zvladol jednotlivé skusanie
Priprava plniek a dohotovenie sp6soby plnenia a
polevami polievania
NAHRIEVANE SLAHANE HMOTY | 72 Ziak ma: Ziak:
Priprava surovin Technoldgia Pripravit suroviny, vykonat Pripravil suroviny, vykonal | Ustne frontdlne | Ustne
Suroviny vazenie podla normy, vazenie, senzoricky skusanie hodnotenie

Nahrievanie a sfahanie

MiesSanie hmoty s prisadami

Tvarovanie korpusov a pecenie

Priprava plniek a poliev

Dokoncenie vyrobkov

Stroje a zariadenia

Potraviny a vyZiva
Normy
Matematika

vediet posudit kvalitu
surovin, klast déraz na
Setrenie.

Vysvetlit vyznam
nahrievanej sfahanej hmoty

Vysvetlit vyrobny postup
Slahanych hmot s pouZzitim
RP

Popisat rézne druhy foriem,
Vysvetlit spdsoby tvarovania
korpusov

Pripravit pInky a polevy a
vysvetlit ich vyznam
Vysvetlit spdsob
dokoncovania vyrobkov

posudil kvalitu surovin,
Setril surovinami

Pochopil vyznam
nahrievanej Sfahane;j
hmoty

Vysvetlil vyhody a
nevyhody slahanych hmot
s pouZitim RP

Vysvetli sposoby
davkovania do foriem

Charakterizoval vyznam
plniek a poliev

Pripravil plnky a dokoncil
vyrobky

Ustne frontalne
skusanie

Prakticka skuska

Ustne skuganie

Ustna odpoved’
Didakticky test
Vyhotovenie

vyrobku

Ustna odpoved’
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TAZKE SLAHANE HMOTY 72 Ziak ma: Ziak:
Priprava surovin Technoldgia Urcit spravny vyber surovin, | Urcil spravny vyber Prakticka skuska | Vytvorenie
Suroviny vazit podla receptuiry surovin, vaZil podla vyrobku
Stroje a zariadenia Pochopit a porovnévat receptury, vyhodnotil
Miesanie tuku s cukrom a Potraviny a vyZiva rozdiel miesSania s NH rozdiel TSH a NSH
pridavanie vajec Normy, receptury Ustne skuganie Ustna odpoved'
Vysvetlit pdvod Sacherovej
MieSanie a tvarovanie hmoty, opisat vyrobny Vysvetlil pévod Sacherovej
korpusov postup terstskej hmoty hmoty, opisal postup
Spravne urdit teplotu a ¢as terstskej hmoty
pecenia Urcil teplotu a cas pecenia Vytvorenie
Pecenie vyrobku
Pripravit a naplnit korpusy Pripravil a naplnil korpusy,
temperovat polevu, temperoval polevu, Praktické
Priprava plniek a poliev vymenovat vyrobky TSH vymenoval skuSanie
Ozdobit vyrobok §fahac¢kou | vyrobky TSH
Ozdobil vyrobok
Dokoncenie Slahackou
Didakticky test
Pisomné
skusanie
TRENE HMOTY 60 Ziak ma: Ziak:

Priprava hmét z micnych zmesi
a rychloslahacich pripravkov

Tvarovanie ru¢né - pecenie

Technoldgia
Suroviny

Stroje a zariadenia

Normy, receptury

Popisat spdsob pripravy
hmot z mucnych zmesi
dodrziavat technologicky
postup

Upeviiovat zruénosti pri
ruénom tvarovani

Vysvetlit dbleZitost procesu
pecenia s ohladom
dostatocného prepecenia
vyrobkov

Popisal sp6soby pripravy,
dodrziaval technologicky
postup

Upevioval zruénosti pri
ru¢nom tvarovani
Vysvetlil dbleZitost
procesu pecenia

Ustne frontalne
skusanie

Ustne frontalne
skusanie

Praktickd skuska

Ustne
hodnotenie

U

Ustna odpoved

Didakticky test
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Uprava vyrobkov

Dohotovenie vyrobkov

Balenie vyrobkov

Vymenovat jednotlivé druhy
trenych vyrobkov a sposob
ich Upravy

Upravit upecené korpusy
réznymi sposobmi - plnenie
potahovanie

Vysvetlit vyznam balenia
vyrobkov

Spajat tedriu s praxou,
zamerat sa na nové
technolégie

Vymenoval jednotlivé
druhy trenych vyrobkov,
ich spGsob Upravy

Plnil a potahoval upecené
korpusy roznymi sposobmi
Vysvetli vyznam plnenia
vyrobkov

Prejavil zaujem o nové
trendy a nové technoldgie
vo vyrobe

Ustne skuganie
Ustne frontalne
skusanie

Vyhotovenie
vyrobku

Ustna odpoved'
Ustna odpoved'

OSTATNE SPECIALNE HMOTY

72

Ziak ma:

Ziak:

Priprava snehovej hmoty

Tvarovanie a suSenie korpusov

VaZenie a balenie vyrobkov
Priprava hmoty BEZE

(Stafetkova, laskonkovad)

Tvarovanie cez Sablény a
pecenie

Hmoty na vanicky -priprava a
plnenie do formiciek

Technoldgia
Suroviny

Stroje a zariadenia

Normy, receptury

Charakterizovat $pecialne
$lahané hmoty

Vysvetlit $pecifickd pripravu
snehovej hmoty

Tvarovat hmotu striekanim,
roztieranim

Zvolit spravnu teplotu
pecenia na dany druh
vyrobku

Vysvetlit vyznam balenia a
vaZenia vyrobkov

Pripravit laskonkovi hmotu
podla receptury a
technologického postupu
Tvarovat hmotu cez
$ablénu, zvolit spravnu
teplotu pecenia

Pripravit hmotu na vanicky,
PInit hmotu do formiciek
Vediet priciny a chyby
Specidlnych Sfahanych hmot
Vysvetlit $pecificky proces

Charakterizoval Specialne
Slahané hmoty

Vysvetlil Specificku
pripravu snehovej hmoty
Tvaroval hmotu striekanim
roztieranim

Zvolil spravnu teplotu
pecenia na dany druh
vyrobku

Vysvetlil vyznam balenia a
vdZenia vyrobkov.

Pripravil hmotu podla
receptury a
technologického postupu
Tvaroval hmotu cez
$ablénu, nastavil spravnu
teplotu pecenia

Pripravil hmotu na vanicky

PInil hmotu do formiciek
Vysvetli proces pecenia

Ustne frontalne
skusanie

Praktické
skusanie

Ustne skusa

Praktické
skusanie

Ustna odpoved

Vytvorenie
vyrobku

U

Ustna odpoved

Vytvorenie
vyrobku

Ustna odpoved’
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Pecenie a dohotovenie

Balenie vyrobkov

pecenia vo vanickach
Pochopit vyznam balenia a
skladovania z dévodu
hygroskopickosti

Pochopil vyznam balenia a
skladovania vyrobkov

Ustne skuganie

VIZOVICKE CESTA

27

Ziak ma:

Ziak:

Pecivo na dekorativne tcely

Priprava surovin na
spracovanie

Tvarovanie 0zdob a vizovického
cesta

Vizovické pecivo

Technoldgia
Suroviny
Vizovické pecivo a
ozdoby z cesta

Vysvetlit symboliku tvarov z
Valasska

Oboznamit sa s pefivom na
dekorativne ucely

Pripravit suroviny na
spracovanie

Pripravit pracovné pomdcky
Pouzit zékladné techniky
zdobenia

Tvarovat rézne ozdoby
Indpirovat sa navrhmi na
tvorivé, zruéné, umelecké
stvarnenie , ktoré su
ziadanym doplnkom
cukrarenskej vyroby

Vysvetlil symboliku tvarov
Obozndmil sa s pec¢ivom
na dekorativne tcely

Pripravil suroviny na
spracovanie

Pripravil si pracovné
pomocky

Pouzil zakladné techniky
zdobenia

Tvaroval r6zne ozdoby
InSpiroval sa ndvrhmi na
tvorivé, zruéné, umelecké
stvarnenie

Ustne frontalne
skusanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved'

Vytvorenie
vyrobku
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Rozpis uciva predmetu: ODORNY VYCVIK

Pocet hodin tyZzdenne: 17,5

Roénik : TRETI 2964 H cukrar Spolu: 525
Nazov tematického celku Hodiny | Medzi predmetové vztahy Ocakavané vzdelavacie Kritéria hodnotenia Metddy Prostriedky
Nazov témy vystupy vzdelavacich vystupov hodnotenia hodnotenia
uvoD 14 Ziak ma: Ziak:
Hygiena a sanitacia v cukrarskej Technoldgia Ovladat zakladne zasady Pochopil zakladné zasady Ustne skuganie Ustne
vyrobe Suroviny hygieny hygieny hodnotenie
Hygiena potravin Informovat o hygienickych Prijal informacie o
HACCP inovaénych zmendach hygienickych inovacnych
Obozndmenie sa Potravinovy kédex SR Oboznamit sa s evidenciou zmendch Ustne skiganie
s vyrobno- technickou a normami Pochopil vyznam a princip
evidenciou a normami evidencie a noriem Ustne
Vysvetlit vyZivové potreby Vysvetlil vyZivové potreby hodnotenie
Hodnotenie kvality vyrobkov Cloveka ¢loveka a hygienicka
Obijasnit hygienicku bezpecnost potravin a
bezpecnost potravin a vyrobkov
vyrobkov
JADROVE PASTY A HMOTY 64 Ziak ma: Ziak:
Priprava surovin Technoldgia 2.ro¢nik Charakterizovat a rozdelit Charakterizoval a rozdelil Praktické Klasifikacia
Suroviny jadrové hmoty jadrové hmoty skusanie
Stroje a zariadenia Vymenovat a pripravit Vymenoval a pripravil
Potraviny a vyZiva hlavné a doplnkové suroviny | hlavné a doplnkové Ustne
Potravinovy kédex SR podla normy suroviny podla normy Ustne frontdlne | hodnotenie
ZamieSanie a zjemnenie hmoty Normy skusanie
na pasty Laboratdrne cvicenia Vysvetlit princip Vysvetlil princip
zjemnovania hmoty zjemnovania pomocou
Uprava s pouZitim novych pomocou trecieho stroja melanzéra
technologickych postupov (melanzér)
Spracovat hmotu na pastu, Spracoval hmotu na pastu, | Praktické Klasifikacia
Spracovanie hmoty na pastu pouZit strojové zariadenie pouZil strojové zariadenie skasanie

Rucné a strojové tvarovanie

Tvarovat hmotu pomocou
vrecuska, strojovym
striekanim a rozotieranim
cez Sablénu

Opisat rezim pecenia

Tvaroval hmotu na plechy
pokryté papierom

Zvolil spravne pracovné
pomaocky

Vykonal skusku pecivosti
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Vykonat skusku pecivosti
Poukazat na lesk a spravnost

Vysvetlil princip
pecenia, princip lesku a

Pecenie korpusov popraskania vyrobkov popraskania vyrobkov Praktické Klasifikacia
vymenoval vyrobky z skusanie
Vymenovat vyrobky z nepecenej hmoty plnil a
nepecenej jadrovej hmoty polieval vyrobky
Plnit a polievat vyrobky
Uprava hotovych vyrobkov
SMOTANOVE VYROBKY 70 Ziak ma: Ziak:
Priprava sfahackovy naplni Technoldgia 2. rocnik Pripravit sfahackové naplne | Pripravil slahackové Pisomné
Suroviny podla receptury naplne skusanie
Zavadzanie novych Stroje a zariadenia Ovladat nové technologické | Zvladol nové Klasifikacia
technologickych postupov Potraviny a vyZiva postupy technologické postupy Praktické
Potravinovy kédex SR skusanie
Predlzenie trvanlivosti Normy Vysvetlit spdsoby Vedel popisat spdsoby
smotanovych vyrobkov Hygiena potravin predlZovania smotanovych predlZovania smotanovych
vyrobkov vyrobkov
Ovladat pripravu varenych Zvladol pripravu parizskej
Priprava varenych smotanovych naplni - Slahacky, karamelovej Ustna
smotanovych naplni parizska Sfahacka $lahagky, #itkovej $fahatky hodnotenie
#ltkova $fahacka,
karamelova slahacka
Postupoval podla
Aplikacia smotanovych naplni Postupovat podla technologického postupu, | Ustne skdganie
technologického postupu zvolil spravny druh naplne
Zvolit vhodny druh néaplne
0ZDOBY A MODELOVACIE 85 Ziak ma: Ziak:
HMOTY
Vyroba modelovacich hmét Technoldgia 3. rocnik Poukazat na vyznam ozdob Poukazal na vyznam ozddb | Ustne frontélne | Ustne
(marcipan, modelovacia Suroviny Zvladnut naroénost tvorby Zvladol naro¢nost pri skusanie hodnotenie
mliecna, kokosova) Stroje a zariadenia 0zd6b tvorbe ozd6b
Potraviny a vyZiva Vysvetlit spracovanie Vysvetlil spracovanie
Spracovanie a zlozité Potravinovy kédex SR modelovacej hmoty modelovacej hmoty
modelovanie Normy Modelovat zloZitejsie , Modeloval zloZité tvary Praktické
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Zostavovanie celkov

Vyroba grilaZzovych ozd6b

Nacvik striekania 0zd6b z
maslového krému

Ozdoba z ¢okoladovej polevy

Priprava ozdob pre cukrarske
vyrobky

narocnejsie celky
Modelovat zostavy na rozne
prilezitosti, farbenie,
tvarovanie
Charakterizovat ozdoby z
grilaze (tvrda, makka,
listkova)

Modelovat grildazové
ozdoby

Vymenovat druhy
¢okoladovych ozd6b
Vyrobit ozdoby z
cokoladovej hmoty

Modeloval celky na r6zne
prileZitosti

Charakterizoval ozdoby z
grilaze

Modeloval grilazové
ozdoby

Vymenoval druhy
Cokoladovych ozddb
Vyrobil ozdoby z
cokoladovej hmoty

skusanie

Ustne skuganie

Praktické
skusanie

Klasifikacia

U

Ustna odpoved

Skupinova a
individualna
prava

KYSNUTE A PLUNDROVE
CESTA

70

Ziak ma:

Ziak:

Priprava surovin a pracovnych
pomdcok

Miesenie cesta

Priame a nepriame vedenie
cesta

Dozrievanie a pretuzovanie

Tvarovanie a kysnutie surovych
vyrobkov

Priprava naplni, pecenie a
vyprazanie

Dokoncenie vyrobkov

Balenie vyrobkov

Technoldgia 3. rocnik
Suroviny

Stroje a zariadenia
Potraviny a vyZiva
Potravinovy kédex SR
Normy

Poukazat na spravny
vypocet surovin

Pripravit pracovné pomécky
Sledovat kvalitu surovin
Viest Ziakov k priprave na
zaraz a priamy sposob
Obsluhovat stroje a
zariadenia v sulade so
zasadami bezpecnosti prace
Tvarovat vyrobky podla
druhu

PInit vyrobky naplfiami
Viest Ziakov ku koneénej
Uprave vyrobkov

Poukazat na vyznam balenia
Vysvetlit systém balenia
vyrobkov

Vypodital surovinovu
normu

Pripravil pracovné
pomaocky

Sledoval kvalitu surovin
Zvladal pripravu na zaraz a
priamy sposob
Obsluhoval stroje a
zariadenia v sulade s
bezpecnostou prace
Tvaroval vyrobky podla
druhu

PInil vyrobky napliami

Poukazal na vyznam
balenia z hladiska hygieny
a trvanlivosti vyrobkov

Ustne skuganie
Praktické
skusanie

Praktické
skusanie

Ustne frontalne
skusanie

U

Ustna odpoved
Individualna
praca,
skupinova praca

Individualna
prava
Skupinovad praca

Ustna odpoved’
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RESTAURACNE MUCNIKY 64 Ziak ma: Ziak:
Priprava surovin Technoldgia 3. rocnik Poznat charakteristiku Poznd charakteristiku Ustne frontalne | Ustne
Suroviny reStauracnych muénikov reStauraénych mucnikov. skusanie hodnotenie
Vyroba hmot, plniek, poliev a Stroje a zariadenia Osvoijit si rozdelenie Osvojil si ich rozdelenie Pisomné
ciest Potraviny a vyZiva mucnikov, podla podla technologickych skusanie
Potravinovy kédex SR technologickych postupov postupov. Praktické Klasifikacia
Pecenie, varenie a vyprazanie Normy pripravy Poznal cestd a ich skusanie
Poznat cestd a ich spracovanie Praktické
Vyroba studenych muénikov spracovanie skusanie
DIA VYROBKY 70 Ziak ma: Ziak:
Priprava surovin Technoldgia Vediet charakterizovat Dia Vedel charakterizovat Dia | Ustne frontalne | Ustne
Stroje a zariadenia vyrobky. vyrobky. Spoznal zakladné | skdsanie hodnotenie
Vyroba hmot a ciest Hygiena potravin Spoznat zakladné suroviny suroviny na pripravu ciest
Suroviny na pripravu ciest a napini a naplni Dia vyrobkov.
Tvarovanie, pecenie Oboznamit sa s jednotlivymi | Oboznamil sa s Pisomné
druhmi Dia vyrobkov a jednotlivymi druhmi Dia skusanie Klasifikacia
Priprava dia naplni bezlepkovymi vyrobkami vyrobkov a bezlepkovymi
pre celiatikov vyrobkami pre celia tikov
Dokoncenie dia vyrobku
ZMRZLINY 53 Ziak ma: Ziak:
Priprava teplou cestou, Technoldgia 3. ro¢nik Osvaijit si hygienické Osvoijil si hygienické Ustne frontdlne | Ustne
ochutenie a farbenie Suroviny poziadavky pri priprave poziadavky pri priprave skasanie hodnotenie
Stroje a zariadenia zmrzlin zmrzlin
Mrazenie zmrzlin, zasady Potraviny a vyZiva Charakterizovat pripravu a Charakterizoval pripravua | Pisomné
predaja Potravinovy kédex SR spracovanie zmrzlin Poznat spracovanie zmrzlin skusanie Klasifikacia

Zmrzlinové Speciality

Normy

zmrzlinové Speciality

Spoznal zmrzlinové
Speciality
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Zmrzlinové pohare

SKLADOVA EVIDENCIA A
UcéTovnicTvo

35

Ziak ma:

Ziak:

Expedicia
Rozvoz vyrobkov do obchodnej
siete

Technoldgia 3. rocnik
Matematika

Suroviny

Ekonomika

Spoznat vyznam a
nevyhnutnost vypoctovej
techniky a skladovej
evidencie v cukrarskej
vyrobe

Vediet vypocitat vlastnu
kalkulaciu vyrobku

Poznat systém expedovania,
rozvozu vyrobkov do
obchodnej siete

Spoznal vyznam a
doleZitost vypoctovej
techniky a skladovej
evidencie v cukrarskej
vyrobe

Vie si vypocitat vlastnu
kalkulaciu vyrobku.

Pozna systém expedovania
vyrobkov do obchodnej
siete

Ustne frontalne
skusanie

Pisomné
skusanie

Praktické
skusanie

Ustna odpoved'

Didakticky test
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8 PODMIENKY NA REALIZACIU VZDELAVACIEHO PROGRAMU
V UCEBNOM ODBORE 2964 H cukrar

Nézov a adresa Skoly Stredna gdborné Skola, Komenského 16,
082 71 Lipany

Nazov $kolského vzdelavacieho programu | Cukrar

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kéd a nazov uc¢ebného odboru 2964 H cukrar

Stupeii vzdelania Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3C

Dizka $tudia 3 roky

Forma Studia denna

Druh Skoly Statna

Vyuéovaci jazyk slovensky

Pre vzdelavanie a vychovu v stilade s danym SVP je nevyhnutné vytvarat vhodné realizaéné
podmienky. Podkladom na ich stanovenie st vSeobecné poziadavky platnych pravnych
noriem a konkrétne poziadavky vyplyvajuce z ciel'ov a obsahu vzdelavania v u¢ebnom odbore
V SVP sl vo vieobecnej rovine vymedzené zakladné podmienky na realizaciu $kolského
vzdelavacieho programu Cukrar. My sme ich rozpracovali podrobnejSie a konkrétne podla
potrieb a poziadaviek odboru, aktualnych cielov a naSich realnych moZznosti. Optimalne
poziadavky/podmienky, podl'a ktorych sa bude poskytovat’ tento Skolsky vzdelavaci program

Cukrar , su nasledovné:

8.1 Materialne podmienky

Teoretické vyucovanie je realizované v budove Skoly na Ulici Komenského 16, Lipany
Normativ vybavenosti pracovisk praktického vyucovania je v stlade s Normativom
zékladného vybavenia pracovisk praktického vyucCovania pre odbor 2964 H cukrar
Kapacita Skoly:

V skolskom aredli sa nachadza budova skoly, telocvi¢ia, Skolské ihrisko, stredisko

praktického vyucovania, garaze a Skolsky dvor.
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Skolsky manaiment:

kancelaria riaditel’a skoly,

kancelaria pre zastupcu riaditela Skoly TV,
kancelaria pre zastupcu riaditel'a Skoly PV,
kancelaria pre sekretariat,

kabinet vychovného poradcu,

kabinet koordinatora prevencie drogovej zavislosti a integrovanych ziakov
koordinator pre environmentalnu vychovu
koordinator OV - cukrar

koordinator OV - kadernik a kozmetik
kabinet referenta - OBP, PO a CO
priru¢ny sklad s odkladacim priestorom,

socialne zariadenie.

Pedagogicki zamestnanci Skoly:
zborovia pre ucitel’ov,
zborovna pre majstrov odborného vycviku

socialne zariadenie.

Nepedagogicki zamestnanci Skoly:
kancelarie pre ekonomicky a personalny usek
priru¢ny sklad s odkladacim priestorom,
dielna,

kotolna,

archiv.

Dalsie priestory:

hygienické priestory (WC, sprchy), socidlne zariadenia, Satne
sklad ucebnic

sklady néradia, strojov a zariadeni

sklady materidlov, surovin a polotovarov
kniZnica

Makrointeriéry:

Skolska budova

Skolsky dvor
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Skolska telocvicna

Stredisko praktického vyucovania

Vyucovacie interiéry

klasické triedy/ - ucebne pre teoretické vyucovanie
2 odborné ucebne informatiky

odborna ucebna strojopisu

3 jazykové ucebne

2 dielne odborného vycviku pre odbor 2964 H cukrar
1 kozmeticky salon

1 kadernicky salon

1 kuchynka varenia

4 ucebne pre vyucovanie odbornych skupin

telocvicna s posiliioviiou

Vyucovacie exteriéry

Skolské ihrisko

telocvicna

stredisko praktického vyucovania (instalatér, stavebna vyroba)
stredisko praktického vyucovania Tilia pre odbor kadernik a kozmetik
detasované pracovisko Jarovnice

detaSované pracovisko Varhanovce

8.2 Personalne podmienky

Poziadavky na manazment Skoly, ktory realizuje Skolsky vzdeldvaci program je v sulade
s poziadavkami odbornej a pedagogickej sposobilosti a s kvalifikaénymi predpokladmi, ktoré
st nevyhnutné pre vykon naro¢nych riadiacich ¢innosti podl'a platnych predpisov. Odborna a
pedagogickd spdsobilost’ pedagogickych zamestnancov vSeobecnovzdelavacich predmetov,
ktori realizujii Skolsky vzdelavaci program je v sulade s platnymi  predpismi. Plnenie
d’alSich kvalifikaénych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a
naroc¢nejsSich pedagogickych Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci
zabezpecuju stlad vsetkych vzdelavacich a vychovnych ¢innosti s cielmi vzdeldvania v

danom S$tudijnom odbore v stlade so Statnym vzdelavacim program. Prava a povinnosti
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pedagogickych zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu ich pedagogickej
¢innosti v rdmci platnych predpisov.

Odborna a pedagogicka sposobilost’ pedagogickych zamestnancov odbornych predmetov,
ktori realizuju Skolsky vzdelavaci program je v sulade s platnymi predpismi. Plnenie d’alSich
kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a
narocnejSich pedagogickych Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci
zabezpecuju sulad vSetkych vzdeldvacich a vychovnych c¢innosti s ciel'mi vzdelavania v
danom S$tudijnom odbore v sulade so Staitnym vzdeldvacim programom. Prava a povinnosti
pedagogickych zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu ich pedagogickej
¢innosti v rdmci platnych predpisov.

Odborné a pedagogicka spdsobilost’ majstrov odborného vycviku, ktori realizuji Skolsky
vzdeldvaci program je v stlade s platnymi predpismi. Plnenie dalSich kvalifikaénych
predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a narocnejSich
pedagogickych Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuju
sulad vSetkych vzdelavacich a vychovnych €innosti s ciel'mi vzdeldvania v danom uc¢ebnom
odbore v stlade so Staitnym vzdeldvacim programom. Prava a povinnosti pedagogickych
zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu ich pedagogickej ¢innosti v ramci
platnych predpisov.

Odborna sposobilost’ nepedagogickych zamestnancov (ekonom, uctovnik, prevadzkar,
Skolnik, upratovacky a pod.), ktori sa podielaju na realizdcii Skolského vzdelavacieho
programu je v sulade s platnymi predpismi. Prava a povinnosti nepedagogickych
zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu ich ¢innosti v ramci platnych predpisov.
Plnenie poziadaviek poradenskej ¢innosti sa riadi platnymi predpismi.

Vychovny poradca je pedagogicky zamestnanec, ktorého poslanim je poskytovanie
odbornej psychologickej a pedagogickej starostlivosti Ziakom, rodicom a pedagogickym
zamestnancom S$koly. Pracu vychovného poradcu usmeriiuji metodické, pedagogickeé a
psychologické centrd. Praca vychovného poradcu a dodrziavanie vSeobecne zavédznych
platnych predpisov v oblasti vychovného poradenstva podlieha kontrolnej ¢innosti zo strany
zriadovatela strednej Skoly. DalSie prava a povinnosti vychovného poradcu vymedzuja
vnutorné predpisy Skoly (pracovny poriadok, vnatorny poriadok Skoly, vnutorny mzdovy

predpis a pod.).
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8.3 Organiza¢né podmienky

Plnenie stanovenej miery vyucCovacej a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej
legislativy a ramcového ucebného planu Statneho vzdelavacieho programu. Ramcové
rozvrhnutie obsahu vzdeldvania v $kolskych vzdelavacich programoch vychadza zo SVP.
Stanovené vzdelavacie oblasti a ich minimalne pocty hodin boli v tomto programe dodrzané a
su preukéazatelné. Vzdeldvanie a priprava ziakov je organizovana ako trojro¢né Stadium.
Teoretické a praktické vzdelavanie sa realizuje podla vyhotoveného rozvrhu hodin, na
konkrétny Skolsky rok. Teoretické vyucovanie a odborny vycvik zacina o 7.45 hod.

Organizacia skolského roka sa riadi podl'a pedagogicko-organiza¢nych pokynov v danom
Skolskom roku. Plnenie Skolskej legislativy vzhl'adom na organizaciu a priebeh Skolského
vzdelavacieho programu vo vizbe na teoretické vyucovanie a odborny vycvik je v stlade.
Vychovno-vzdeldvaci proces sa riadi Zakonom o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon).
Odborny vycvik sa vyucuje v rozsahu stanovenom v ufebnom pldne a vykondva sa v
Skolskych zariadeniach: pracoviskd odborného vycviku. Vyucba prebicha pod vedenim
majstrov odbornej vychovy. VSetky pracoviskd majii zékladné Standardné vybavenie.
Odborny vycvik nadvdzuje na teoretické vyucovanie. Realizuje sa v 6 — 7 hodinovych celkoch
15-17,5 hod. tyzdenne.

Skolsky poriadok je su¢astou Organizaéného poriadku $koly a Pracovného poriadku
$koly a riadi sa podl'a nich. Ziaci sa oboznamuju so Skolskym poriadkom kazdy rok na prvej
vyucovacej hodine. Organizuju sa tiez stretnutia s rodi¢émi prvakov. Planované su stretnutia v
prvom tyzdni na zaciatku Skolského roka, kde sa zoznamuju s ucitel'mi, kolektivom v triede,.
St oboznameni s ich povinnostami, pravami a postupmi. Hodnotenie a klasifikacia ziakov sa
riadi Klasifikaénym poriadkom Skoly a je st€astou Skolského vzdelavacieho programu ako
sucast’ ucebnych osnov vyucovacich predmetov a ako osobitnd spolo¢na Cast. O vsetkych
kritériach hodnotenia, vychovnych opatreniach a podmienok vykonania zavere¢nych a
opravnych sktSok st Ziaci a rodicia vopred informovani. UkonCovanie $tidia a organizacia
zaverecnej skusky sa riadi platnym legislativnym predpisom. Zaverecna skuska sa z pisomne;,
praktickej a Gstnej ¢asti. Uspesni absolventi ziskaju vyuény list a vysvedéenie o zaverednej
skuske. Kurzy, exkurzie, Sportové akcie sa organizuji v rdmci Skolského roka. Kurzy
nevyhnutné pre vykon povolania vyplyvajice z kompetencii (profilu) absolventa sa mozu
vykonavat aj ako sucast’ odborného vycviku. Kurz na ochranu ¢loveka a prirody sa organizuje
priebezne pocas roka skupinovou formou v 6 — 7 hodinovych celkoch vo vSetkych ro¢nikoch.
Telovychovny vycvikovy kurz podla podmienok v regione Skoly organizovat s napliou

lyZziarsky a plavecky kurz skupinovou formou, najlepsie v 1. ro¢niku. Organizacia exkurzii
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je sucastou praktického a teoretického vyucovania a zameriavaji sa na pozndvanie novych
vyrobnych technoldgii, novych materialov, ekologickych stavieb, odpadovych technologii, na
vystavy a prezentacie novych vyrobkov a technologii. Exkurzie sa konaji v kazdom ro¢niku
po dva dni (12 — 14 hodin) s pedagogickym dozorom a poctom Ziakov v zmysle platnych
predpisov. Odborny obsah exkurzii vyplyva z obsahu ucebnych osnov odboru Studia a
planuje sa v ro¢nych planoch prace skoly. Spolupraca s rodicmi sa realizuje predovsetkym
prostrednictvom triednych ucitel'ov, vychovnych poradcov, manazmentu skoly a jednotlivych
vyucujucich vSeobecnovzdelavacich a odbornych predmetov, osobnou komunikéciou s
rodi¢mi, pripadne zakonnymi zastupcami rodicov. Su to pravidelné, planované zasadnutia
Rodicovskej rady a zasadnutia Rady Skoly, v ktorych su zastipeni rodi¢ia a socidlni
partneri. Obsahom tychto zasadnuti st informacie o planoch a dosiahnutych vysledkov $koly,
rieSenie problémovych vychovnych situdcii, organizovanie spoloCenskych, vzdeldvacich,
kultirnych a Sportovych akcii organizovanych Skolou. Sutaze a prezentdcia zru€nosti a
odbornych spdsobilosti v odbore na Skolskej urovni sa organizuje formou jednoduchych
ro¢nikovych prac ako spolo¢ny vystup teoretického a praktick¢ho vyucovania na zaver
kazdého ro¢nika. Skola uréi obsah, rozsah, uroveti, kritéria hodnotenia, formu prac a ich
prezentacie pripadne aj s pristupom verejnosti. Ziaci sa mozu zu¢astiiovat’ aj na sutaziach a
prezentacidch vo svojom odbore na narodnej a medzinarodnej urovni. Vyrobky ziakov sa
mozu predstavit’ verejnosti na vystavach a prezentdciach na miestnej, regionalnej, narodnej i

medzinarodnej Girovni.

8.4 Podmienky bezpe¢nosti prace a ochrany zdravia pri vychove a vzdelavani
Vytvaranie podmienok bezpecnej a hygienickej prace je organickou sucastou celého
vyucovacieho procesu, osobitne odborného vycviku. Postupuje sa podl'a platnych predpisov,
nariadeni, vyhladSok, noriem a pod. Priestory, v ktorych prebieha teoretické a praktické
vyuCovanie musia zodpovedat  platnym pravnym predpisom, vyhlaSkam, technickym
normam a predpisom ES.

Skola zabezpeduje vsetky technické a organizaéné opatrenia na eliminaciu vietkych rizik
spojenych najmi s odbornym vycvikom. U¢itelia, MOV, ziaci a rodicia su podrobne s tymito
rizikami obozndmeni. Rizikd, ktoré sa nedaju eliminovat’, st ¢iasto¢ne rieSené osobitnymi
ochrannymi prostriedkami, ktoré Zziaci dostavaji bezplatne na zdklade Smernice riaditela

Skoly. Ich pouZivanie sa dosledne kontroluje.
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Problematika bezpe¢nosti a hygieny prace je podrobne popisana v Skolskom poriadku pre
teoretické a praktické vyu¢ovanie, Ziaci ho musia poznat’ a repektovat’. Skolsky poriadok je
verejne pristupny na jednotlivych pracoviskach.

Skola ma spracovani Metodickt osnovu vstupného $kolenia bezpe&nosti prace, dodrZiavania
osobnej hygieny a protipoziarnej ochrane pre Ziakov a u¢itelov. Ziaci si s predpismi
podrobne oboznameni a pouceni vzdy v tvodnych hodinach jednotlivych predmetoch.
Obsahom Skolenia su predpisy a normy pouzivané v odbore cukrar, miesta, na ktorych su
umiestnené lekarni¢ky prvej pomoci, vybrané ustanovenia vyhlasky o evidencii urazoch deti,
ziakov a Studentov, nariadenie vlady o ochrane zdravia zamestnancov pri praci, o bezpecnej
prevadzke a pouzivani strojov, Zakonnika prace, o pracach mladistvych, poskytovani prvej
pomoci, o poziarnom nebezpecenstve v organizdcii, inStruktdZi pouzivania prenosnych
hasiacich pristrojov a pod.

Na odbornom vycviku sa ziaci zoznamuju s navodmi na obsluhu jednotlivych strojov,

pristrojov a zariadeni. Dodrziavaji prevadzkové a bezpecnostné predpisy.

9 PODMIENKY VZDELAVANIA ZIAKOV SO SPECIALNYMI VYCHOVNO-
VZDELAVACIMI POTREBAMI V UCEBNOM ODBORE 2964 H CUKRAR

Nézov a adresa $koly Stredna (_)dbornzi Skola, Komenského 16,
082 71 Lipany

Nazov Skolského vzdelavacieho programu | Cukrar

Kéd a nazov SVP 29 Potravinarstvo

Kéd a nazov Studijného odboru 2964 H cukrar

Stupei vzdelania Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3C

DiZka §tidia 3 roky

Forma Studia dennd

Druh Skoly Statna

Vyucovaci jazyk slovensky

Zdravotné pozZiadavky uchadzaca

Vzdelavanie Ziakov prebieha v stlade so Staitnym vzdelavacim programom a Zakonom
o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon), ktoré stanovuju zdsadné pravidla vzdelavania a
pripravy Ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami (d’alej len ,,SVVP*). Pri
formulovani poziadaviek na ich $tidium sme vychadzali z analyzy podmienok skoly,
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analyzy potrieb a poziadaviek trhu prace, analyzy povolania a odbornych konzultacii so
Specializovanymi zamestnancami pedagogicko—psychologickych poradni a dorastového
lekéra.

Platnd legislativa oznaCuje ndzvom ziaci so Specidlnymi vychovno-vzdeldvacimi
potrebami (d’alej len ,,SVVP®) Ziakov s mentdlnym postihnutim, Ziakov so sluchovym
postihnutim, Ziakov so zrakovym postihnutim, ziakov s telesnym postihnutim, ziakov s
narusenou komunika¢nou schopnostou, ziakov s autizmom alebo d’al§imi vyvinovymi
poruchami, ziakov chorych a zdravotne oslabenych, ziakov hlucho slepych, ziakov s
vyvinovymi poruchami ucenia, ziakov s poruchami aktivity a pozornosti, ziakov s
viacndsobnym postihnutim a poruchami spravania, tiez ziakov pochadzajucich zo socidlne
znevyhodneného prostredia (romske etnikum, imigranti).

Integracia Ziakov zo socidlne znevyhodneného prostredia

Aspori jeden z rodicov alebo osoba, ktorej je diet’a zverené do osobnej starostlivosti, patri
do skupiny znevyhodnenych uchadzacov o zamestnanie.  NajvysSie ukoncené vzdelanie
rodicov je zakladné, alebo aspoii jeden z rodicov nemé ukoncené zdkladné vzdelanie.

Dal§im problémom byva nestandardné bytové a hygienické podmienky rodiny (napr. Ziak
nema vyhradené miesto na ucenie, nema vlastnl postel, nie je zavedena elektricka pripojka,
ap.),

Vyucovaci jazyk Skoly je iny, nez jazyk , ktorym hovori dieta v domacom prostredi.
Cukrar pracuje v prevadzkach cukrarskej velkovyroby i v zariadeniach malovyrobnych
cukrarni. Je potrebné pocitat’ s nepriaznivymi prejavmi pracovného prostredia ako su vysokeé
teploty, siln¢ koncentracie potravinovych voni. Pracuje sa ¢asto na zmeny.

V nasich podmienkach $koly ide predovsetkym o problémy s romskym etnikom, so snahami o
ich integraciu do naSho obc¢ianskeho a profesionalneho Zivota.

Hl'addme metddy na zniZenie negativneho dopadu dysfunkénych socidlnych podmienok na
osobnostny, vzdelavaci a profesionalny vyvin romskych deti a mladeze, pokusy o zamedzenie
d’alSieho prehlbovania socidlnej exklizie tohto etnika s hrozivymi nasledkami, a to so
stupiiovanim negativneho stavu vo vSetkych aspektoch ich zivota (chudoba, nevzdelanost’,
nezamestnanost’, socidlna patoldgia, zIy zdravotny stav).

Casta netspesnost’ romskych Ziakov v beznom systéme vzdelavania je tiez dosledkom
socialne nerozvinutého/znevyhodneného prostredia, ktoré nedostatocne stimuluje a nevytvara
podmienky pre rozvoj takych vlastnosti a schopnosti, ktoré¢ by ich motivovali k vykonu,
pestovali zaujem vzdelavat’ sa, pracovat’ a byt’ uspesni. U romskych Ziakov absentuje domaca
priprava na vyucovanie, rodifia sa nezaujimaji o vzdeldvanie svojich deti. Vo vysSich
ro¢nikoch zékladnej Skoly vznika priepastny rozdiel v Skolskej vykonnosti medzi nimi a
neromskymi ziakmi, v dosledku ¢oho sa romski ziaci radSej Skole vyhybaju, aby neboli
priamo konfrontovani so svojim zlyhanim.

Velkym handicapom je tieZ nedostato¢né ovladanie vyucovacieho jazyka, v dosledku ¢oho
navStevuje mnoho romskych ziakov Specialne Skoly pre mentalne postihnutych, hoci ich
intelektovy potencidl casto dava predpoklady zvladnut’ beznu skolu.
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Problémy rémskych ziakov suvisiace s ich negativnym postojom ku vzdelavaniu mozno
zhrnut:

F nizka socidlna , kultirna a vzdelanostna Urovefi rodin rémskych ziakov, Castd
nezamestnanost’ rodi¢ov, sociadlne davky Casto ako jediny zdroj obzivy, chudoba, deti
Casto nemaju uspokojené zakladné Zivotné potreby (strava, oblecenie), vel'mi nizky
hygienicky Standard rodin, ¢asto chyba osvojenie zakladnych hygienickych navykov;

F  rozpor medzi hodnotovym systémom v rodinach a hodnotami prezentovanymi §kolou,
hodnotova nekompatibilita s majoritnou spolo¢nostou — neschopnost’ prisposobit’ sa
Skolskym poziadavkdm, zdporny postoj ziakov ku Skole vedie k  zaskolactvu,
absentérstvo ako dosledok;

E v dosledku hodnotovej Specifinosti Romov s dérazom na aktualne uspokojovanie
svojich biologickych potrieb, bez schopnosti planovat, zvyc€ajne zostavaju
nekvalifikovani a vel'mi tazko uplatnitel'ni na trhu prace;

B Integricia tejto skupiny Ziakov musi spiiiat’ nasledovné poZiadavky:

O Ziaci buda integrovani do beznych tried s ich vzdelavanie a priprava buda
individualne sledované;

O vyuziji sa vSetky dostupné motivaéné prostriedky na ich zapojenie sa do
vzdelavacieho procesu, bude im poskytované nevyhnutné doucovanie a
individualna konzultacia,

O pravidelne budi navstevovat vychovni poradkyfiu a v mimoriadnych
pripadoch budi navstevovat’ aj Specializované odborné pracoviska,

O skola bude intenzivne spolupracovat aj s ob¢ianskym zdruzenim pre napr.
romsku komunitu,

O skola bude intenzivne spolupracovat’ s rodicmi ziakov za Ucasti triedneho
ucitela a vychovnej poradkyne, aby sa mohli operativne rieSit vzniknuté
problémy.

O vsetci Ziaci bez vynimky (aj bezni ziaci) budu dodrziavat’ Skolsky poriadok.

Integracia a vzdelavanie nadanych Ziakov

Skola vytvara v sulade so svojim profilom aj podmienky pre rozvoj nadanych Ziakov.
Vychova a vzdelavanie mimoriadne nadanych ziakov patri vo vSeobecnosti za vel'mi
efektivne, ziaduce, a to tak zo spolocenského, individualneho T'udského hladiska, ako aj z
hl'adiska ekonomického, navratnosti investovaného ¢asu a finanénych prostriedkov. Pritom
nemusi ist’ len o podporu mimoriadne intelektovo nadanych Ziakov, ale aj ziakov nadanych
manudlne, prakticky, ktori vynikaju svojimi vedomostami, zru¢nostami, zaujmom,
kreativitou, vysledkami prace a zasluzia si vynimocnu pedagogicko-psychologickia
starostlivost’ pri rozvijani svojho $pecifického nadania.
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10 VNUTORNYY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA ZIAKOV UCEBNEHO
ODBORU 2964 H Cukrar

, “ Stredna odborna skola, Komenského 16, 082
Nézov a adresa Skoly X
71 Lipany
Nazov Skolského vzdelavacieho programu Cukrar
K6d a nazov SVP 29 Potravinarstvo
Kéd a nazov uéebného odboru 2964 H cukrar
Stupenl vzdelania Stredné odborné vzdelanie - ISCED 3 D
Dlzka $tadia 3 roky
Forma $tidia dennd
Druh skoly Statna
Vyucovaci jazyk slovensky

Nasa Skola povazuje vnutorny systém kontroly a hodnotenia Ziakov za najvyznamnejSiu
kategoriu celého procesu. Nasim cielom je poskytovat ziakovi spdtni vizbu,
prostrednictvom ktorej ziskava informadcie o tom, ako danu problematiku zvlada, ako dokaze
zaobchadzat’ s tym, €o sa naucil, v com sa zlep$il a v ¢om ma eSte nedostatky. Hodnotenie
ziaka vychédza z jasne stanovenych cielov a konkrétnych kritérii, ktorymi sa da jeho vykon
zmerat’. Preto neoddelitel'nou stcastou hodnotenia

musi byt aj konkrétne odporucanie alebo rada, ako ma ziak d’alej postupovat, aby svoje
nedostatky odstranil. Kontrolu vyucovacieho procesu budeme orientovat’ na skuSanie a
hodnotenie ziakov.

SkuSanie

Pocas sktisania budeme preverovat’, ¢o ziak vie a ¢o nevie, alebo co ma vediet, ako sa ma
zlepsit’ v porovnani sam so sebou alebo s kolektivom — zistujeme stupeii dosiahnutia ciel'ov
vyu€ovacieho procesu. Pri skiiSani vyuzijeme Siroka Skalu rdéznych spdsobov a postupov —
individualne, frontdlne, skupinovo, priebezne alebo suhrne po ukonceni tematického celku
alebo na konci Skolského roka, ustne, pisomne (didaktické testy, pisomné cvicenia a ulohy,
projekty, a pod.).

Skusanim budeme preverovat’ vykon Ziaka z hl'adiska jeho relativneho vykonu (porovname
vykon ziaka s vykonmi ostatnych Ziakov) alebo individualneho vykonu (porovnadme jeho
stcasny vykon s jeho prechadzajicim vykonom). Pri kazdom skasani budeme preverovat
vykon ziaka na zaklade jeho vykonového Standardu, ktory je formulovany v ucebnych

osnovach kazdého vyucovacieho predmetu ako vzdeldvaci vystup. Dolezitou sucast'ou
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skusania je aj formativne hodnotenie, ktoré povazujeme za vyznamnu sicast’ motivacie ziaka
do jeho d’alSej prace, za sucast’ spitnej vizby medzi ucitelom a ziakom.

Hodnotenie

Ciel'om hodnotenie ziaka v Skole je poskytnut’ ziakovi a jeho rodi¢om spatnti vizbu o tom,
ako ziak zvladol danu problematiku, v com ma nedostatky a kde ma rezervy. Sucastou
hodnotenia je tiez povzbudenie do d’alSej prace, navod, ako postupovat pri odstranovani
nedostatkov.

Hodnotenie Zziakov budeme vyjadrovat’ réoznymi formami: slovom, znamkou. V ramci
hodnotenia budeme preverovat vysledky cCinnosti Ziakov podla uréenych Kkritérii.
Neoddelitelnou sucastou hodnotenia ziaka je aj jeho spravanie, pristup a postoje. Hodnotenie

nikdy nesmie viest’ k znizovaniu ddstojnosti, sebadovery a sebaticty ziaka.

Pravidla hodnotenia Ziakov

* Hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne

= Ziak sa hodnoti podl'a miery splnenia danych kritérii.

= Znémka z vyu€ovacieho predmetu nezahfiia hodnotenie spravania ziaka.

»  Vyucujuci klasifikujt iba prebrané a precvicené ucivo.

= Ziak ma dostatok ¢asu na uéenie, precvi¢ovanie a upevnenie uiva.

* Podklady pre hodnotenie a klasifikaciu ziskava vyucujici hlavne: sledovanim
vykonov a pripravenosti ziaka na vyucovanie, réznymi druhmi pisomnych prac,
analyzou vysledkov réznych €innosti Ziakov, konzultaciami s ostatnymi vyucujucimi a
podla potreby s psychologickymi a socidlnymi pracovnikmi.

= Pri klasifikacii pouziva vyucujaci platnu klasifikaénu stupnicu.

» Vysledky ziakov posudzuje ucitel’ objektivne.

» V predmete, v ktorom vyucuji viaceri uclitelia, je vysledny stupen klasifikacie
stanoveny po vzajomnej dohode.

» Pisomné prace su ziakom oznamené vopred, aby mali dostatok Casu na pripravu.

Hodnotenie Ziakov pocas Studia

+ Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou teoretického zamerania.
Hodnotime hlavne ucelenost’, presnost, trvalost’ osvojenia pozadovanych poznatkov,
kvalitu, rozsah ziskanych sposobilosti, schopnost’ uplatiiovat' osvojené poznatky a

zrucnosti pri rieSeni teoretickych a najma praktickych tuloh, pri vyklade a hodnoteni
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spolocenskych a prirodnych javov a zdkonitosti. Posudzuje sa kvalita myslenia, jeho
logika, samostatnost’ a tvorivost’, aktivita v pristupe k Cinnostiam, zaujem o tieto
¢innosti a vztah k tymto ¢innostiam, vystiznost’ a odborna jazykova spravnost’ ustneho
a pisomného prejavu, kvalita vysledkov c¢innosti, osvojené metdody samostatného
Studia.
Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budu pouzivat’ nasledovné vseobecné kritéria
hodnotenia:
Ziak:
B Uplatnil osvojené poznatky, fakty, pojmy, definicie, zdkonitosti, vzt'ahy a zru¢nosti pri
rieSeni teoretickych a praktickych tloh, pri vysvetlovani a hodnoteni spolo¢enskych
a prirodnych javov.
B  Preukazal kvalitu a rozsah ziskanych vedomosti vykondvat’ pozadované intelektudlne
a motorické ¢innosti.
Prezentoval kvalitu myslenia, predovsetkym jeho logiku, samostatnost’ a tvorivost’.
Mal aktivny pristup, zdujem a vztah k danym ¢innostiam.
Preukdazal presny, vystizny, odborny a jazykovo spravny Ustny a pisomny prejav.

Preukazal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti.

Osvojil si u€¢inné metoddy a formy stadia.

Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou praktického zamerania.

Hodnoti sa vztah k praci, pracovnému kolektivu a praktickym ¢innostiam, osvojenie
praktickych zru€nosti a navykov, ovladania ucelnych sposobov prace, vyuZivanie ziskanych
teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach, aktivita, samostatnost’, tvorivost’, iniciativa
v praktickych ¢innostiach, kvalita vysledkov ¢innosti, organizacia vlastnej prace a
pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie ~ predpisov a bezpecnosti a
ochrane zdravia pri praci, starostlivost’ o Zivotné prostredie, hospodarne vyuZzivanie

surovin, materidlov a energie.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budu pouzivat’ nasledovné vSeobecné kritéria
hodnotenia:
Ziak:

B Siosvojil praktické zru¢nosti a navyky a ich vyuzitie.
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B Preukazal vztah k préci, pracovnému kolektivu, pracovnym ¢innostiam, aktivitu,
samostatnost’ a tvorivost’.
Preukazal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti.
Zvladol efektivne spOsoby prace a organizaciu vlastnej prace ako aj pracoviska,
udrziaval na pracovisku poriadok.
Dodrziaval predpisy o BOZP a starostlivost’ o zivotné prostredie.
Hospodarne vyuzival suroviny, material, energiu, prekonal prekazky v praci.
Zvladol obsluhu a udrzbu laboratornych zariadeni, pouzivanych pristrojov, nastrojov

a naradia, prekonal prekézky v praci.

Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou vychovného zamerania.

Hodnotime hlavne tvorivost’ a samostatnost’ prejavu, osvojenie potrebnych vedomosti
a zrucnosti, ich tvoriva aplikaciu, poznévanie zakonitosti danych ¢innosti a ich uplatiiovanie
vo vlastnej ¢innosti, kvalitu prejavu, vztah ziaka k ¢innostiam a jeho zdujem o tieto ¢innosti,
estetické vnimanie, pristup k umeleckému dielu a estetike spolo¢nosti, respekt k tradiciam,
kultirnemu a historickému dedic¢stvu nasej krajiny, aktivne zapojenie sa do kultirneho diania
a Sportovych akeii.
Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budil pouZzivat’ nasledovné vSeobecné kritéria
hodnotenia:
Ziak:

Preukazal tvorivost’ a samostatnost’ prejavu.

Si osvojil potrebné vedomosti, skusenosti, ¢innosti a ich tvorivu aplikéciu.

Prezentoval poznatky o zékonitostiach danych Cinnosti a uplatnil ich vo vlastnej
¢innosti.

Preukazal kvalitu prejavu.

Preukézal vztah a zdujem o dané ¢innosti.

Prezentoval estetické vnimanie, svoj pristup k umeleckému dielu a skomentoval

estetické reakcie spolo¢nosti.
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Sebahodnotenie vzdelavacich vystupov

+ Ziak ma moznost’ zamysliet' sa nad svojou pracou, vedomostami a zruénostami, ale aj
postojmi a vlastnost'ami. Zvazuje svoje pozitiva a negativa a ich priciny.

+ Ucitelia - vyucujuci si pripravia Hodnotiaci dotaznik a kritérid hodnotenia. Tymto
sposobom sa budeme usilovat’ viest' Ziakov k sebahodnoteniu v danom predmete. Ziak
touto formou vyjadruje, ¢o sa za urcité obdobie naucil, v ¢om sa zdokonalil, v ¢om by sa
chcel zlepsit'.

+ Pri vyhodnoteni ugitel’ pouZije primerany komentar (dodrziava pedagogickt etiku) iba so

ziakom samotnym,
Hodnotime nasledovné:

# Pricu v 8kole: pripravenost na vyucovanie, aktivne zapojenie sa do vyucby, prezentacia
vedomosti, zru¢nosti a kompetencii.

+ Vzdelavacie vystupy: podl'a kritérii hodnotenia

+ Domadcu pripravu: formélne a podl'a kritérii hodnotenia

# Prace ziakov: didaktické testy, pisomné prace, tilohy, eseje, cvienia, praktické cvicenia,
projekty, skupinové projekty, pripadové Studie, laboratéorne cvicenia, prezentécie,

sut'aze, hry, simulacie a situacné stadie, vyrobky, ¢innosti, a pod.
- Spravanie: v Skole, na verejnosti, spolo¢enskych aktivitdch, odbornom vycviku, sut'aziach,
vystavach a pod.
Obdobie hodnotenia:

Denne.
Mesacne.
Stvrtro¢ne.

Polrocne.

Rocne.

Sposob, podmienky ukoncovania vychovy a vzdelivania a vydavanie dokladu o

ziskanom vzdelani.

B Ziak moze konat zavereénu skGsku, ak uspesne ukonéil posledny ro¢nik

vzdelavacieho programu prislusného ucebného odboru. Zaverecna skuska sa kond v
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riadnom skusobnom obdobi od 16. do 30.jina, v mimoriadnom skisobnom obdobi v
septembri alebo februari nasledujiiceho skolského roka.

B Ziakovi, ktory Gspesne vykonal zavere¢nt skusku sa vyda vyuény list, vysvedéenie o
zaverecnej skisSke a dodatok k vysvedCeniu o zéverecnej skuske najneskor do 5 dni
od konania poslednej Casti zaverecnej skusky.

B Po ukonCeni S§tidia hodnotime vSetky oCakavané vzdeldvacie vystupy, ktoré sh
formulované vykonovymi Standardmi v kompetencnom profile absolventa nasho
Skolského vzdelavacieho programu potravinarstvo formou zaverecnej skusky. Ciel'om
zaverecne] skuSky je overenie komplexnych vedomosti a zrucnosti, ako si ziaci
pripraveni pouzivat nadobudnuté kompetencie pri vykone povolani a odbornych
¢innosti na ktoré sa pripravuji. Zaverecna skuska je zdsadnym vzdeldvacim vystupom
hodnotenia naSich absolventov. Vykonanim ZS ziskaju naSi absolventi na jednej
strane odbornt kvalifikaciu a kompetenciu vykondvat' pracovné ¢innosti v danom
povolani a na druhej strane maji moznost’ d’alSicho vzdeldvania na vy$Som stupni.
Ziskany vyuény list a vysvedCenie o zavere¢nej skuske potvrdzuje v plnom rozsahu

ich dosiahnuté kompetencie — odbornu kvalifikaciu.
ZS pozostava z tychto ¢asti v nasledujiucom poradi:

B pisomna Cast,
B prakticka Cast’

B Ustna Cast.
Jednotlivé Casti zaverecnej skusky (ZS) budl vychadzat’ z kompetencii schvaleného skolského

vzdelavacieho programu, pricom ich obsah bude koncipovany tak, aby ziak mal moZnost

preukazat’ naplnenie kritérii hodnotenia.
V pisomne;j, praktickej a ustnej Casti ZS sa overuji vedomosti Ziaka vo vyZrebovanej téme.

€ Cielom pisomnej ¢asti ZS je overit Uroven teoretickych vedomosti a poznatkov
vychédzajucich z cielovych poziadaviek Statneho vzdeldvacieho programu.

€ Cielom praktickej ¢asti ZS je overit’ troven osvojenych zruénosti a sposobilosti ziakov a
ich schopnosti vyuzit' ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri rieSeni konkrétnych
praktickych uloh komplexného charakteru.

€ Cielom ustnej ¢asti ZS je overit’ Grovei teoretickych vedomosti a poznatkov.
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ZS pozostava z komplexnych tém s aplikaciou na ucebny odbor. Podrobnosti o ZS st

upravené platnymi predpismi MS SR.
Témy zaverecnej skusky

Témy na ZS pripravuju predmetové komisie. Ich priprava sa bude riadit’ platnymi predpismi o
zaverecnej skuske. Pri ZS sledujeme nielen schopnost’ ziaka vyuzivat’ medzipredmetové
vztahy vo vSeobecnej a odbornej zlozke vzdeldvania, ale aj uroven jeho tstneho prejavu a to
z jazykovej stranky a stranky spravneho uplatiovania odbornej terminologie na zaklade
kriteridlneho hodnotenia vykonov. Témy na ZS budu formulované v podobe konkrétne;j
ulohy/¢innosti. Maja svoju profilovu a aplika¢nt Cast’. Profilova Cast’ témy ZS sa orientuje na
stanovenie prioritnych vykonov, ktoré su ur¢ené v ramci profilovych predmetov. Aplika¢na

Zast’ ZS uvadza vietky dolezité vizby a suvislosti, ktoré dopliaji profilovi ¢ast'.

Povolené pomdcky

1 pocitac,

2 kalkulacka,

3. odborna literatara,
4

vlastné pisomné prace vypracované pocas Stadia (ich pouzitie je podla rozhodnutia

komisie).
Stupen Kritéria hodnotenia tstneho prejavu (prezentacia prejavu)
hodnotenia
vyborny Kontaktoval sa s poslucha¢mi.

Recnikovi bolo dobre rozumiet’.

Hlavna myslienka bola po celt dobu jasna.

Priklady boli presved¢ivé a dobre zvolené.

Slovna zasoba bola vyrazovo bohata.

Nevyskytovali sa zZiadne jazykové chyby ani chyba v stavbe vety.
Dizka prejavu bola primerana a mala spad.

Prejav bol vyzvou k diskusii

chvalitebny | Kontaktoval sa s poslucha¢mi.

Reénikovi bolo dobre rozumiet’.
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Hlavna myslienka bola po celi dobu jasna.

Priklady boli presved¢ivé a dobre zvolené.

Slovna zasoba bola vyrazovo bohata.

Nevyskytovali sa Ziadne jazykové chyby ani chyba v stavbe vety.
Dizka prejavu bola primerana a mala spad.

Prejav mohol byt’ vyzvou k diskusii

dobry

Ciasto¢ne sa kontaktoval s poslucha¢mi.

Recénikovi bolo niekedy zle rozumiet’.

Prejav nemal vyrazna hlavni myslienku.

Priklady boli uplatnenie iba niekedy.

Slovna zasoba bola postacujica.

Vyskytovali sa jazykové chyba a chyby v stavbe vety.
DiZka prejavu bola primerana.

Prejav nebol vyzvou k diskusii

dostato¢ny

Minimalne sa kontaktoval s poslucha¢mi.

Recnikovi bolo zle rozumiet’.

Prejav nebol presvedcivy.

Ustny prejav bol zle §truktirovany, hlavna myslienka bola nevyrazna.
Priklady boli nefunk¢né.

Slovna zasoba bola mala.

Vyskytovali sa ¢asté chyby v jazyku a chyby v stavbe vety.

Dizka prejavu nezodpovedala téme.

nedostatocny

Chybal kontakt s poslucha¢mi.

Rec¢nikovi nebolo vobec rozumiet’.

Prejav nebol presvedCivy ai zaujimavy.

Chybala hlavna myslienka.

Chybali priklady.

Slovna zéasoba bola vel'mi mala.

Vyskytovali sa vel'mi Casté chyby v jazyku, stavba vety nebola spravna.

Dizka prejavu bola vel'mi dlha/kratka, zmysel vystipenia nebol jasny
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Kritéria hodnotenia

Stupeni
hodnotenia
Kritéria Vyborny chvalitebny dobry dostatocny nedostatocny
hodnotenia
Porozumel téme Porozumel téme V podstate Porozumel s Porozumel so Neporozumel
dobre porozumel nedostatkami zavaznymi téme
nedostatkami
Pouzivanie Pouzival Pouzival s malou | Vyzadoval si | Robil zasadné | Neovladal
odbornej samostatne pomocou pomoc chyby
terminologie
Vecnost’, Bol samostatny, Bol celkom Bol mengj Bol Bol
spravnost’ tvorivy, samostatny, samostatny, nesamostatny, nesamostatny,
komplexnost’ pohotovy, tvorivy nekomplexny casto vykazoval tazkopadny,
odpovede pochopil a pohotovy amalo pohotovy | chyby, nechapal vykazoval
suvislosti suvislosti zasadné chyby
Samostatnost’ Vyjadroval sa Vyjadroval sa Vyjadroval sa Vyjadroval sa Nedokazal sa
prejavu vystizne, suvisle celkom vystizne a nepresne, s problémami, vyjadrit’ ani
a spravne stvisle niekedy nestvisle, S pomocou
nesavisle, s s chybami sksajuceho
Schopnost’ Spravne Celkom spravne Aplikoval Aplikoval vel'mi Nedokazal
praktickej a samostatne a samostatne nepresne, nepresne, aplikovat’
aplikacie aplikoval aplikoval s problémami as | s problémami
teoretickych pomocou a zasadnymi
poznatkov skiisajiiceho chybam
Pochopenie Porozumel Glohe | V podstate Porozumel s Porozumel so Neporozumel
praktickej dobre porozumel nedostatkami zavaznymi ulohe
ulohy nedostatkami
Vol'ba postupu Zvolil spravny V podstate zvolil | Zvolil postup s Zvolil postup Nezvolil spravny
a efektivny spravny postup problémami S problémami a s postup ani
postup pomocou S pomocou
skusajuceho
Vyber Zvolil spravny V podstate zvolil | Zvolil vyber s Zvolil vyber Nezvolil spravny
pristrojov, vyber spravny vyber problémami s problémamias | vyber ani
strojov, pomocou S pomocou
zariadeni, skusajaceho skusajaceho
naradia,
materialov,
surovin
Organizicia Zvolil vel'mi Zvolil vel'mi Zvolil Zvolil Nezvladol
prace na spravnu spravnu organizaciu organizaciu organizaciu
pracovisku organizaciu organizaciu s problémami s problémami
a s pomocou
skusajuceho
Kvalita Pripravil kvalitny | V podstate Pripravil Pripravil Pripravil
vysledku produkt/¢innost’ pripravil kvalitny | produkt/¢innost’ produkt/¢innost’ nepodarok
prace produkt/Cinnost’ s nizkou kvalitou | s vel'mi nizkou
kvalitou
Dodrziavanie Dodrzal presne V podstate Dodrzal predpisy | Dodrzal iba | Nedodrziaval
BOZzP vsetky predpisy dodrzal vsetky s vel’kymi vel'mi predpisy
a hygieny pri predpisy problémami malo predpisov
praci

Materiilne a priestorové podmienky pre vykonanie zavere¢nej skusky

Budu konkretizované v rdmci pripravy tém pre zaverecné skuSky. Budu v sulade so

Standardom, ktory predpisuje SVP a doplneny podl'a podmienok a $pecifik odboru
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Klasifikacia je vysledkom komplexného hodnotenia vedomosti, zrucnosti a navykov ziaka.
Zakladom na pridelenie klasifikacného stupiia su znamky, Cize zaradenie ziaka alebo jeho
vykonu do niektorej vykonnostnej skupiny. Vymedzenie klasifika¢nych stupiiov sa opiera o

hodnotenie podl'a vykonovych kritérii. Stupne prospechu a celkovy prospech

Prospech ziaka je v jednotlivych vyucovacich predmetoch klasifikovany tymito stupfiami:
1 — vyborny

2 — chvalitebny

3 — dobry

4 — dostatocny

5 — nedostato¢ny

Spravanie ziaka je klasifikované tymito stupiiami:

1 — vel'mi dobré

2 — uspokojivé

3 — neuspokojivé

Ziak na konci prvého a druhého polroku je hodnoteny takto:

- Prospel s vyznamenanim

- Prospel vel'mi dobre

- Prospel

- Neprospel

Ziak je neklasifikovany, ak jeho absencia v danom predmete prekro¢ila 25% celkovej
dochadzky (riaditel $koly méze odsuhlasit skisku na doplnenie klasifikicie. Ziak je
neklasifikovany aj v pripade, ak vyucujici nemd dostatok podkladov na uzatvorenie
klasifikacie. O tejto skutonosti musi byt informovany riaditel Skoly. Ak je ziak
neklasifikovany, nedostane vysvedCenie, iba vypis z katalégového listu. O dodatocnej
klasifikacii rozhoduje riaditel’ Skoly v zmysle platnej legislativy. Zavere¢na skiiSka sa moze
opakovat’ v zmysle pravnych predpisov. Ak ma ziak alebo jeho zakonny zastupca pochybnosti
o spravnosti hodnotenia, méZe poziadat’ riaditel'a Skoly o komisionalne preskuSanie Ziaka. Na
zéklade kritérii hodnotenia sa uskuto¢ni preskuSanie Ziaka do 14 dni od dorucenia jeho
ziadosti pripadne v termine po vzdjomnej dohode medzi Ziakom a riaditelom Skoly.
Komisiondlne skusky prebiehaju v sulade s pravnymi predpismi. Opravné skusky urcuje
riaditel’ Skoly v sulade s pravnym predpisom.

Vychovné opatrenia
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Patria sem pochvaly, napomenutia triedneho ucitel'a, vystraha triedneho ucitel'a, vystraha
riaditel’a Skoly, podmienecné vylucenie zo §tadia, vylucenie zo Stidia. Akékol'vek vychovné
opatrenie musi byt okamzite oznamené v pisomnej forme rodiCom alebo zakonnym
zastupcom ziaka. Opatrenie sa zaznamenava do katalogového listu ziaka. Neuvadza sa na
vysvedcent.

Klasifikacia a hodnotenie Ziakov so SVVP sa robi s prihliadnutim na stupei poruchy.
Vyucujuci reSpektuji odporucenia psychologickych vysetreni ziaka a uplatiuju ich pri
klasifikéacii a hodnoteni spravania ziaka. Vyberaju vhodné a primerané sposoby hodnotenia
vratane podkladov na hodnotenie. Uplatiuju také formy a sposoby skusania, ktoré
zodpovedaju schopnostiam ziaka a nemaji negativny vplyv na ich rozvoj a psychiku. Volia

taky druh prejavu, v ktorom ma Ziak predpoklady preukéazat’ lepsie vykony.
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