Charakteristika Skolského vzdelavacieho programu 2952 L Vyroba potravin

Priprava v Skolskom vzdeldvacom programe Vyroba potravin zahffa teoretické a praktické
vyucovanie. Teoretické vyuCovanie je organizované v priestoroch Skoly a praktické vyu€ovanie
je organizované formou odborného vycviku a praxe v Skole a priamo na pracoviskach
zamestnavatelov. U¢ebné odbory Studia su koncipované homogénne ako odbory profesijnej
pripravy pekdra, cukrara, masiara lahddkara, cukrara pekara, cukrara kuchara so véeobecnym
prehfadom o celej oblasti ponuky pekarenskych, cukrarenskych a masiarskych vyrobkov.

Dvojro¢né nadstavbové Studium - vyroba potravin umoziuje absolventom u¢ebnych odborov
ziskat’ uplné stredné odborné vzdelanie ukon¢ené maturitnou skuskou.

Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj vSeobecnych a
kfu€ovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka.

Velky déraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka, na formovanie ich osobnostnych a
profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientacie.

Skolsky vzdelavaci program Vyroba potravin je uréeny pre uchadzacov s dobrym zdravotnym
stavom. Ziaci svoje odborné vedomosti a zruénosti budi prezentovat na mnohych
potravinarskych akciach, ktoré organizuju Skoly, sukromni podnikatelia, potravinarske zvazy a
potravinarske vystavy. Tychto aktivit sa zuc€astnia aj ucitelia vSeobecnych a odbornych
predmetov vo funkcii pedagogického dozoru. Samostatnost, hiuzevnatost a pracovitost nasich
Ziakov bude ocenena tak zo strany Skoly, ako zo strany zamestnavatelov.

1. Zakladné udaje o studiu

Dizka $tudia 2 roky
Forma Studia denna, nadstavbové Studium
Nevyhnutné vstupné poziadavky na Studium - uspesné vykonanie zaverecnej skusky

v prislusnom trojroénom uc¢ebnom odbore

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

- zdravotna spbsobilost uchadzaca o Studium

Spbsob ukoncenia Studia maturitna skuska
Doklad o dosiahnutom vzdelani vysvedcenie o maturitnej skiske
Poskytnuty stupen vzdelania uplné stredné odborné vzdelanie
ISCED 3A
Moznosti pracovného uplatnenia absolventa - potravinarsky technik, technolég vo vyrobnych
prevadzkach,

- majster, laborant, technicko-hospodarsky
pracovnik v potravinarskom priemysle,
v distriblcii a predaji potravin

Nadvazna odborna priprava - vysokoskolské Studium

- pomaturitné Studium

- dalSie vzdelavacie programy zamerané na
rozSirenie kvalifikacie




2. Charakteristika absolventa

Ciefom nadstavbového dvojroéného Studijného odboru 2952 L je pripravit absolventov, ktori
budu schopni uplatnit sa vo svojich povolaniach so vdeobecnovzdelavacim zakladom a
odbornymi teoretickymi a praktickymi zruénostami aplikovatelnymi v praxi. Poskytuje upiné
stredné odborné vzdelanie. Umoznuje Ziakom, ktori uspeSne absolvovali u¢ebny odbor ziskat
vy$Siu odbornu kvalifikovanost.

Absolvent ma mat pre kvalifikovany vykon &innosti v potravinarstve potrebné vSeobecné
vzdelanie, znalost cudzich jazykov a Siroky odborny profil. Ma byt dostatoCne adaptabilny aj v
pribuznych odboroch, schopny aplikovat nadobudnuté vedomosti a zruénosti pri samostatnom
rieSeni pracovnych problémov, schopny pracovat v time, aktivhe komunikovat' a podieflat sa
na organizacii a riadeni pracoviska, sustavne sa vzdelavat, ovladat dblezité vykonoveé
zruénosti, konat v sulade s pravnymi normami spolo¢nosti a zasadami etiky a demokracie.

Zaroven je schopny uplatiiovat moderné metddy, technolégie a Styl prace, logické myslenie,
samostatnost, zodpovednost a iniciativu. Absolvent je pripravovany v sulade s
medzinarodnymi Standardami (jazykové, pocitacové). Ma predpoklady na dalSi odborny,
profesionalny i osobnostny rozvoj, inovaciu prace i prehlbovanie vedomosti a zru¢nosti. Je
nakloneny a otvoreny novym trendom a metédam v danej profesii. Je schopny aplikovat
teoretické poznatky v prevadzkovej a laboratdrnej praxi v potravinarskej vyrobe, v odvetviach
jednotlivych potravinarskych vyrob a pri kontrole a hodnoteni potravinarskych vyrobkov.

Absolvent sa vie orientovat’ v principoch technologickych operacii, riadit ich technologické
parametre a ovplyvnovat ich v priebehu vyrobného procesu. Zvladne ukony v prevadzkovych
a laboratérnych podmienkach.

Vie uplatiiovat a dodrziavat zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
orientovat sa v zakladnych vztahoch svojho odvetvia vyroby k zivotnému prostrediu a v
zasadach jeho ochrany pred moznymi negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat na trhu prace,
aktivne komunikovat, vie vyuzivat informacné a komunikaéné technolég

3. UCebny plan

Stredna odborna Skola

Skola (nazov, adresa) Sidlisko duklianskych hrdinov 3, 081 34 Presov

Nazov SkVP Potravinarstvo

Koéd a nazov SkVP 29 Potravinarstvo

Kod a nazov ué¢ebného , .

odboru 2952 L — Vyroba potravin

Stupen vzdelania uplné stredné odborné vzdelanie — ISCED 3A
Dizka studia 2 roky

Forma studia denna $tudium pre absolventov u€¢ebnych odborov
Druh Skoly Statna

Vyuéovaci jazyk slovensky

Kategérie a nazvy TyZdenny pocet vyu€ovacich hodin

vyucovacich predmetov 1 2 Spolu
VsSeobecno-vzdelavacie 12 11 23
predmety

slovensky jazyk a literatura 3 3 6
C1 cudzi jazyk 3 3 6
dejepis 1 1 2
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