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1 IDENTIFIKACNE UDAJE

Nazov a adresa Skoly

Stredna odborna skola technickd a agropotravinarska -
Miiszaki, Mez6gazdasagi és Elelmiszeripari
Szakkozépiskola,

Okruzna 61, 97901 Rimavska Sobota

Druh Skoly

Statna

Nazov skolského
vzdelavacieho programu

cukrar pekar / cukrarka pekarka

Kéd a nizov SVP

29 Potravinarstvo

Kod a nazov uéebného odboru

2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

Stuperi vzdelania

stredné odborné vzdelanie - troven SKKR 3

Dizka $tadia

4 roky

Forma Studia

denna

Studijny odbor je urceny pre:

chlapcov a dievcata

KONTAKTY PRE KOMUNIKACIU SO SKOLOU

Titul, meno a priezvisko pracovna telefon e-mail
pozicia
Mgr. Marian Hrinko riaditel’ Skoly | 0475621527/106 | hrinkomarian7869@gmail.com
Mgr. Katarina Srokova zastupkyna
riaditel’a pre _ _
teorctické 0475621527/102 | katarinasrokova@gmail.com
vyucovanie
Mgr. Andrea Paulyova zastupkyna
riaditel’a pre .
teorctické 0475621527/102 | andrea.paulyova75@gmail.com
vyucovanie
2fge el LGy VyChOVI}a 0475621527/117 | marek.adrienn@gmail.com
Marek poradkyna
Ing. Ivan Vilhan supervizor 0903506467 ivanvilhan@gmail.com

ZRIADOVATEL:

Banskobystricky samospravny kraj
Odbor Skolstva a reformy vzdeldvania
Némestie SNP 23

974 01 Banska Bystrica

Tel.: +421 48 43 251 11

e-mail: podatelna@bbsk.sk
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1.1 Zaznamy o platnosti, reviziach a dodatkoch Skolského vzdelavacieho programu

Platnost SkVP
datum

Revidovanie SkVP
datum

Zaznamenanie inovacie,
zmeny, upravy a pod.

1.9. 2026
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2 CIELE A POSLANIE SKOLY

2.1 Vychovno-vzdelavacie ciele Skoly
Ciel'om vychovy a vzdelavania je umoznit’ ziakom ziskat’:

e ziskavat’ vedomosti, zru¢nosti a schopnosti potrebné na vykon povolania, skupiny povolani alebo na
vykon odbornych ¢innosti v predprimarnom, primarnom a sekunddrnom vzdeldvani, vo vychove vo
volnom case, v opatrovatel'skej a socidlnej starostlivosti, pre ktoré je podmienkou ukoncené uplné
stredné odborné vzdelanie,

e ziskat’ vzdelanie podla zékona €. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky zékon) a o zmene a
doplneni niektorych zdkonov,

e ziskat kompetencie v oblasti komunikaénych schopnosti, vyuzivania digitadlnych technologii,
komunikécie v §tatnom jazyku, cudzom jazyku a v narodnostnom skolstve aj v jazyku narodnostnej
mensiny,

e naucit’ sa spravne identifikovat’ a analyzovat’ problémy a navrhovat’ ich rieSenia a vediet ich riesit,

e posililovat’ uctu k rodiCom a ostatnym osobam, ku kultirnym a ndrodnym hodnotam a tradiciam Statu,
ktorého je obcanom, k Statnemu jazyku, k materinskému jazyku a k svojej vlastnej kulture,

e ziskat kompetencie najmd v oblasti prirodnych vied, humanitnych vied, technickych vied,
matematickej gramotnosti, finan¢nej gramotnosti, Citatel'skej gramotnosti, pohybu a zdravia,
kompetencie k celozivotnému uceniu, socidlne kompetencie, umelecké kompetencie, obc¢ianske
kompetencie a podnikatel'ské schopnosti,

e ziskat’ a posililovat’ uctu k ludskym pravam a zakladnym sloboddm a zidsadam ustanovenym v
Dohovore o ochrane I'udskych prav a zakladnych slobod, ako aj uctu k zdkonom a osobitne vzt'ah k
prevencii a zamedzeniu vzniku a Sirenia kriminality a inej protispolo¢enskej ¢innosti,

e naucit’ sa kontrolovat’ a regulovat’ svoje spravanie, starat’ sa a chranit’ svoje zdravie vratane zdravej
vyzivy a zivotné prostredie a reSpektovat’ vSel'udské etické hodnoty,

e ovladat’ anglicky jazyk alebo iny cudzi jazyk a vediet’ ho pouzivat’,

e ziskat’ vSetky informacie o pravach dietata a sposobilost’ na ich uplatinovanie,

e naucit’ sa rozvijat’ a kultivovat’ svoju osobnost’ a celoZivotne sa vzdelavat’, pracovat’ v skupine a
preberat’ na seba zodpovednost’,

e pripravit sa na zodpovedny Zivot v slobodnej spolo¢nosti, v duchu porozumenia a znasanlivosti,
rovnosti muza a zeny, priatel’stva medzi ndirodmi, narodnostnymi a etnickymi skupinami a nabozenske;j
tolerancie,

e rozvijat manudlne zrucnosti, tvorivé, umelecké psychomotorické schopnosti, aktualne poznatky a
pracovat’ s nimi na praktickych cvi€eniach v oblastiach stivisiacich s nadvizujucim vzdelavanim alebo
s aktudlnymi poziadavkami na trhu prace.
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2.2 Analyza stcasného stavu Skoly

Silné stranky

kvalifikovanost' ucitelov a majstrov
odborného vycviku

ochota zamestnancov k dalSiemu
vzdeldavaniu

ochota zamestnancov vypracovavat
a realizovat’ projekty

kvalitne fungujuca timova praca
ucitelov

dobré vztahy medzi pedagogmi a
Ziakmi

Siroka ponuka Studijnych

a ucebnych odborov

SkVP nie sit izko profilované - sii
postavené tak, aby umoznili
absolventom uplatnit' sa na trhu
prace vo viacerych profesiach
starostlivost’ o Ziakov vyzadujucich
Specifické podmienky vzdelavania
vyuzivanie inovovanych metod vo
vychovno - vzdelavacom procese:
poznavacie exkurzie, vylety, Skolské
akcie, Sportove akcie, lyZiarsky
vyevik, spolocenské a kulturne
podujatia, besedy, zaujmové kruzky
vyucovanie v odbornych ucebniach
zabezpecovanie praktického
vyucovania vo vlastnych
priestoroch a v zmluvnych
podnikoch

dobrd materidlno — technicka
vybavenost' Skoly

organizovanie dna otvorenych dveri
aktivne zapajanie sa Ziakov do mimo
vyucovacich aktivit

zaujem podnikatelskych subjektov
o absolventov skoly

podnikatelska cinnost Skoly - napr.
vlastna autoskola

medializacia Skoly na verejnosti
zrekonStruované priestory
kvalitné  a udrziavané
prostredie Skoly.

zZivotné

silna konkurencia Skol

nekoncepcné zriadenie sukromnych
skol (otvaranie zhodnych odborov)
Siroka profilacia skoly

vzdialenost skoly od mesta
dopravna dostupnost do skoly
vy$Sia absencia Ziakov na vyucovani
nizky zaujem rodicov o dianie v
skole

energeticka narocnost budov
nedostatok financnych prostriedkov
vysokda  miera  nezamestnanosti
v meste, okrese a regione

nizsia moznost uplatnenia
absolventov Skoly na trhu prace
demograficky vyvoj
naplnenost  tried,
Ziakov o Studium
nejednotny pristup pedagogov k
rieseniu  vychovnych  problémov
Ziakov a ich spravania

mnozstvo administrativnej prace
ucitela

zvySujiici sa pocet Ziakov so SVVP
vysoké % Ziakov zo socidlne slabého
prostredia

dvojjazycnost skoly

unik internych informdcii Skoly na
verejnost

zhorSena dopravna situacia na
Skolskom dvore a parkovanie
problematické vyhladavanie novych
zamestnancov

nizky

zdujem

velky pocet pedagogov
v déchodkovom veku

zastaralé neonové svietidla
s vysokou spotrebou, staré
interiérové dvere, poskodené
Zaluzie,  potreba  vymalovania
interiéru.

zastaraly nabytok a vybavenie v
kancelariach
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 \OIRRORGH - :0r¢ by mohli zabrdnit v dalsom | Prilegitosti - vyuZitim ktorych sa méze prica

rozvoji skoly skoly a zivot na skole zlepsit

o demograficky pokles populdcie e moznost  dalsieho vzdelavania

e nizsi pocet Ziakov v triedach ucitelov

e pokles Zivotnej urovne obyvatelstva e podnikatelska cinnost skoly
v regione e ponuka novych a oZivenie

® nezamestnanost'v regione , utlmenych* odborov s ohladom na

e migrdcia obyvatelstva za pracou - uplatnenie absolventov v praxi
vytvaranie neuplnych rodin, odchod ® vstup novych zamestnavatelov
deti s rodicmi dudlneho vzdelavania

e socialne prostredie, z ktorého e spolupraca s podnikatelmi, firmami
pochadzaju Ziaci Skoly a ludmi z praxe

e nevyhovujuce dopravné spojenie do e nové formy a metody prace so ziakmi
skoly e zvySovanie imidzu skoly-

e znizovanie vedomosti Ziakov, ktori informovanost’ o Skole , medializacia
prichadzaju do skoly skoly

e nedostatok financnych zdrojov na e zatraktivnit ndabor Ziakov
prevadzku Skoly a Skolskych zariadeni e lepsia spoluprdca Skoly so ZS
a ich vybavenost e zapajanie sa do projektov

e maly pocet podnikatelskych subjektov e ucast na sutaziach, vystavach,
v regione odbornych prednadskach a diskusiach

e nezdujem Ziakov a rodicov o niektoré e pestrd ponuka zaujmovych kruzkov
odborne profesie e spolupraca s instituciami v meste

e nedostatok financii na odmenovanie e vwmena pedagogickych skiisenosti
pedagogickych a  nepedagogickych e vdicsia  spolupraca so  Skolami
zamestnancov, ktoré siu vyclenené v ponuikajicimi nadvézujiice Stidium
Statnom rozpocte, nizka mzda urcena o wuzitie e - learningovych portdlov
Statom e zabezpecenie priaznivej  socidlnej

e skory zaciatok vyucovania, prestavky. klimy.

2.3 Vizia skoly

Viziu Skoly charakterizuji nasledovné ciele Skoly:

» vytvarat’ vhodné podmienky pre poskytovanie vzdelania,

» vytvarat’ vhodné podmienky pre poskytovanie mimoskolskych aktivit a podporu Sportu,

» zlepSovat a zefektiviiovat’ vyu€ovaci proces pomocou modernych vyucovacich metod s vyuzivanim
digitadlnych technologii ,

* dosahovat’ ¢o najlepsie vysledky vo vychovno-vzdelavacom procese,

« vytvarat podmienky pre §tdium Ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (SVVP),
» vychovu viest v stilade so vzdeldvanim v oblasti I'udskych prav, predchadzaniu vSetkych foriem
diskriminacie, xenofobie, intolerancie a rasizmu,

+ zabezpecovat ochranu deti pred socidlno-patologickymi vplyvmi,

+ umoziovat’ d’al$ie vzdelavanie zamestnancov, riesit’ personalne zmeny zastabilizovanim kolektivu
kvalifikovanymi pracovnymi silami,

* podporovat kvalifikovany tvorivy a angaZovany pracovny tim,

* pestovat’ u ziakov zdravy Zivotny Styl, vSel'udské, moralne a duchovné hodnoty,

+ udrzat’ a d’alej posilnit’ vybudovany imidz skoly,

 vytvorit’ moznosti vzdelavania aj pre dospelu populaciu.

» zdokonalovat’ jazykové zru¢nosti Ziakov,

 zlepSit’ prezencné zru¢nosti Ziakov.
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2.4 Spolupraca s komunitou

Skola spolupracuje s predstavitel’'mi komunity a rodi¢mi na otvarani koly komunite, "budovani" $koly
a komunity (fyzicky aj duchovne).
Podrobna sebareflexia v oblasti spolupraca s komunitou obsahuje opisy ukazovatel'ov inovativnej
Skoly, roztriedené podl'a principov:
* zmysluplnost’ a systémovost’
* moznost’ vyberu
* spolupraca
* spitna
* vizba
* obohatenie prostredia.

Zmysluplnost’ a systémovost’

>

>

zveladovanie miesta pre zivot — Skola podporuje kritické myslenie, iniciativu, tvorivost deti,
ucitelov, rodiCov, vytvarat’ ,,najlepSie miesto pre Zivot v Skole, ale aj v meste,
projekty skoly vychadzaju z miestnych pomerov - projekty skoly vychadzaji zo znalosti miestnych
pomerov, blizkych regionalnych kultarnych danosti a prieskumu potrieb deti

zdrojovi ludia (sucasni a potencialni buduci zamestnanci Skoly),experti v triedach - predstavitelia
komunity sa pravidelne zapéjaji do vyucovacieho procesu, projektov. Su zdrojovymi l'ud'mi,
expertami, ,,vyucujucimi‘ svoju odbornost’

alebo zdiel'ajuci skiisenosti svojich zaujmovych aktivit. Zapojenie zdrojovych l'udi je planované,
priebezne aktualizované,

ustretova komunikacia so zriadovatelom — rtiaditel spolupracuje, pomadha pri nastaveni
transparentnej komunikacie so Skolou a vytvarani systému rozhodovania, koordinuje vytvaranie
podmienok pre realizaciu inovativneho vychovno-vzdelavacieho programu skoly,
podpora filantropie — rodi¢ia a Clenovia komunity sa podiel'aji na darovani pomocok, pristrojov
a inych potrieb dolezitych pre efektivne vyucovanie,
podpora iniciativneho konania deti, rodicov, ucitelov — Skola zapdaja deti, ucitelov, rodiCov, ¢lenov
komunity do r6znych praktickych ¢inov, socialnych projektov, prieskumu potrieb deti a podobnych
aktivit.

MoZnost’ vyberu

>

pestré formy stretnuti s rodicmi v triedach - ulitelia realizujii rozne stretnutia s rodicmi — skupinové
informacné stretnutia, individudlne stretnutia v ¢ase konzultacnych hodin, spolo¢né stretnutie so
zameranim na rieSenie problémov triedy, neformalne stretnutia ako Sportové olympiddy, tvorivé
dielne, viano¢né a prileZitostné stretnutia, zvicsa spojené s prezentaciou kultirneho programu a iné,
ocenovanie rozmanitosti v komunite — projekty Skoly mapuji rozmanitost’ v komunite, ktora je
vnimand ako hodnota, prirodzena sucast’ Zivota, pomenovavaji, diskutuji sa prinosy a rozmanitosti.

Spoluprdaca

>

>

systém reagovania na novo vyndrajuce potreby deti v komunite - s potrebami deti sa v komunite
pracuje systematicky. Pozornost’ je venovana aj novo vynarajiicim sa potrebam deti,

rozvoj spolupatricnosti v komunite — ide o vytvaranie podmienok na spolupracu pre rovnaky ciel
vyuziva sa kooperativne planovanie v prospech deti a mladych l'udi s dérazom na proces a rozvoj
pozitivnych medziludskych vztahov,

spolupraca s instituciami v komunite — inStitucie v komunite sa vyuZzivaji ako ciel’ ,,ndu¢nych ciest®,
exkurzii, ako moznost’ ,,byt’ tam®. RodiCia aj predstavitelia komunity sa aktivne podielajt, poskytuja
pomoc pri organizovani poznavacich aktivit (odbornu, organiza¢énu aj finanént). Skola a miestne



>
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institucie (kniznica, domov déchodcov, detské a mladeznicke organizéacie, komunitné centra a pod.)
prilezitostne ¢i pravidelne organizuji spolo¢né stretnutia.

Spiitna viizha

pravidelna komunikacia s rodicmi — pravidelny je osobny kontakt pedagéogov s rodi¢mi, uskutociuje
sa na partnerskom principe, ktorého sucastou je poskytovanie spitnej vdzby, priama, Ustretova,
otvorena komunikacia. Rodi¢ia su pravidelne aj pisomne informovani o diani v triede a v Skole, maja
moznost’ kontaktovat’ pedagdgov aj mimo vyhradenych stretnuti s rodi¢mi.

vytvaranie prilezitosti na ocenovanie — ucast’ ¢lenov komunity, rodi¢ov na oslavach uéenia, vyro¢iach
a inych podujatiach nie je chdpana ako povinnost’, ale ako prilezitost’ vymenit’ si nazory, pripomienky,
ocenit’ dosiahnuté vysledky, vyhodnotit’ dosahované ¢i dosiahnuté ciele,

spdtna vizba od zastupcov spolupracujucich institucii — zastupcovia inStiticii v komunite sa
pravidelne zc¢astiiuju vSetkych podujati, ktoré sa v Skole realizuju a poskytuja skole spatna vazbu.

Obohatenie prostredia

informdcie o aktivitach skoly na komunitnych informacnych nosicoch — informdcie o aktivitach skoly
sa nachadzaju aj na verejnych vyveskach, informacnych tabuliach v meste, internetovych strankach
a inych d’al$ich médiach,

uskutocnovanie socialnych projektov a praktickych cinov v komunite — pravidelnou st€astou zivota
Skoly je uskutociiovanie socidlnych projektov a praktickych ¢inov, ktoré rieSia aktualne problémy
Skoly, komunity. Socialne projekty a praktické ¢iny dokumentuji zvladanie osobnych a socidlnych
kompetencii. Pravidelne sa uplatiuji rozne formy prezentacii (triedne skolské konferencie, prispevky
na socialnych sietach a pod.),

prezentovanie vietkych partnerov skoly a spolupracujucich skupin na verejnosti — Skola prezentuje
(uvadza v prezenta¢nych materidloch) na verejnosti vSetkych partnerov a spolupracujice skupiny,
zapojenie Skolského uradu a skolskej inspekcie do diania v Skole — funguje vzajomna informovanost,
spoluorganizacia podujati so Skolskou inSpekciou, Skolskym uradom.

VLASTNE ZAMERANIE A HISTORIA SKOLY

Charakteristika vyucby na skole

Skola sa zameriava na technické a agropotravinarske odbory — napriklad mechanik-elektrikar,
mechanik pocitacovych sieti, technika a prevadzka dopravy, autoopravar, agromechanizator, cukrar,
pekar, mésiar-lahodkar.

Cielom je uspdsobit’ Studentov na poziadavky trhu prace v regione — teda prax, remeselné zrucnosti,
odborné kompetencie.

Okrem tradi¢nych teoretickych predmetov (jazyk, matematika, cudzie jazyky) Skola kladie silny doraz
na odbornu Cast’ — praktické dielne, odborny vycvik, ndvody priamo v ucebniach.

Studenti absolvuju odbornej praxe vo firmach, spolupracuje $kola s podnikmi v regione — napriklad v
odbore masiar-lahodkar, autoopravar.

Skola presla rozsiahlym projektom rekonstrukcie za takmer 6 mil. € — nové dielne, vybavenie,
autoopravarenska dieliia, pekarska dielna, agrotechnicky areal.

Vdaka tomu sa vytvorili lepSie podmienky pre vyucbu odbornych predmetov a praktickti vyucbu
v zmysle: ,,VSetko pod jednou strechou*.

Skola tiez reaguje na aktuilne potreby trhu — napriklad otvara novy odbor ,.cukrar / pekar” ako
Stvorro¢né ucebné stidium s ciel'om dvoch vyucnych listov.

Vyuc€ovanie cudzich jazykov, multimedidlne u¢ebne, vymenné pobyty, exkurzie napr. odborné vylety
st sucastou vzdelavacieho procesu.

Internatne a stravovacie moznosti: $kola ma ubytovanie a stravovanie pre Ziakov vybavené v areali
Skoly.
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3.2 Aktivity Skoly pre Ziakov a so ziakmi

Pre ziakov alebo s ich ucast'ou sa organizuju pocas Skolského roka nasledovné aktivity:
- praca v zaujmovych krazkoch podla vyberu ziakov,
- ucast na sutaziach v Skole alebo v regione,
- odborno-vzdelavacie exkurzie,
- ucast na spolocenskych a kultarnych podujatiach,
- humanitarne akcie — ucast’ na zbierkach pre nadacie,
- medialna propagacia skoly,
- besedy s odbornikmi a socidlnymi partnermi,
- organizacia Sportovych sutazi v ramci Skoly a ucast’ na okresnych a krajskych sutaziach.

Vsetky aktivity sa budu realizovat’ s pedagogickymi zamestnancami Skoly alebo socidlnymi
partnermi.

3.3 Historia Skoly

Strednd odbornd $kola technickd a agropotravinarska Miiszaki, MezOgazdasagi és Elelmiszeripari
Szakkozépiskola vznikla rozhodnutim BBSK zIucit’ byvala Stredni odborni Skolu- Szakkozépiskola na
Okruznej ulici v Rimavskej Sobote a Stredni odborni $kolu technickt - Miiszaki Szakkozépiskola na Skolske;
ulici v Rimavskej Sobote. V roku 2011 tak vznikla Spojena skola so sidlom na Okruznej ulici, ktoré sa 1.
septembra 2014 pretrasformovala na jednu organiza¢nti zlozku, aby sa zjednodusilo vedenie pedagogickej
dokumentécie a umoznilo spdjanie jednotlivych odborov obidvoch $kol do spolo¢nych tried, ¢o dovtedy
nebolo mozné. Skola dostala novy nazov - Stredna odborna $kola technicka a agropotravinarska Miiszaki,
Mezégazdasagi és Elelmiszeripari Szakkozépiskola, aby tak vynikla jej $pecifikdcia a zameranie. Skola
poskytuje Siroky vyber uc¢ebnych a studijnych odborov, dobre vybavené u¢ebne, moznosti réznych Sportovych
aktivit a zaujmovej ¢innosti, moZnost’ ubytovania a stravovania priamo v priestoroch $koly. Skola v ramci
podnikatel'skej cCinnosti pontika svoje cukrarske vyrobky, dopravné sluzby, opravarenské sluzby,
pol'nohospodarske prace fyzickym 1 pravnickym osobam, ako aj moZnost ziskania alebo rozSirenia
vodi¢ského opravnenia na vedenie osobnych automobilov a traktorov.

3.4 Charakteristika pedagogického zboru

Pedagogicky zbor skoly tvoria interni ucitelia, riaditel’ $koly, majstri odbornej vychovy a pedagogicky
zbor doplnaju este ucitelia a majstri pracujuci na dohodu.

3.5 Dalsie vzdelavanie pedagogickych zamestnancov $koly

e Uvadzanie zacinajlicich ucitelov do praxe.

e Pripravu pedagdgov na zvySovanie kompetencii — najmé jazykovych, IKT a tvorby SkVP.
Podporu profesijného rastu formou sebavzdelavania, aktualizacného, inova¢ného a rozsirujiceho
Stadia.

Rozvoj osobnostnych a socidlnych zru¢nosti — komunikécia, rieSenie konfliktov, efektivne vztahy.
Sprostredkovanie inovacii a aktualnych poznatkov z metodiky, pedagogiky a odboru.

Pripravu na vykon $pecializovanych funkcii (triedny ucitel’, vychovny poradca, predseda PK, atd’.).
Zapajanie do &innosti rozvoja $kolského systému — vyskum, SkVP, §tandardy, dokumentécia.
Zdiel'anie a Sirenie prikladov dobrej praxe, rozvoj tvorivosti.

Efektivny prenos odbornych a metodickych informacii prostrednictvom informac¢ného systému.
Pripravu pedagogickych zamestnancov na vykon Specializovanych funkcii, napr. triedny uciter,
vychovny poradca, predseda predmetovej komisie, knihovnik a podobne.

e Pripravu pedagogickych zamestnancov na ziskanie prvej a druhej atestécie.
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e Zhromazd'ovanie a rozSirovanie progresivnych skusenosti z pedagogickej a riadiacej praxe,
podnecovat’ a rozvijat’ tvorivost’ pedagogickych zamestnancov.

3.6 Vnutorny systém kontroly a hodnotenia zamestnancov skoly

Je u¢innym ndastrojom zabezpecenia harmonickej organizacie celého vychovno-vzdeldvacieho procesu a
dalsich skolskych aktivit. Nasa Skola vyuziva Standardné sposoby hodnotenia pedagogickych zamestnancov.
Vnutorny systém kontroly sa zameriava hlavne na celkovy priebeh vychovno-vzdelavacej ¢innosti na skole,
na tvorbu Skolskych vzdeldvacich programov, na dodrziavanie plnenia planov predmetovych komisii, na
kontrolu pedagogickej dokumentacie. Dalej na zabezpeéenie vyutovania didaktickou technikou a ostatnym
materialno-technickym vybavenim, na hodnotenie ziakov pocas vyucovacej hodiny s uplatnenim
sebahodnotenia Ziaka, na vystupovanie a reCovu kulturu vyucujacich, na uplatinovanie didaktickych z4sad, na
mimoskolsku Cinnost’ ucitel'ov, ale aj na kontrolnu ¢innost’ vychovnej poradkyne.
Na hodnotenie pedagogickych a odbornych zamestnancov Skoly sa pouzivaju tieto metody:
- pozorovanie (hospitacie);
- rozhovor;
- vysledky ziakov, ktorych ucitel’ vyucuje (prospech, Ziacke sutaze, didaktické testy zadané naraz vo
vSetkych paralelnych triedach, GispeSnost’ prijatia ziakov na vyssi stupen Skoly a pod);
- hodnotenie vysledkov pedagogickych zamestnancov v oblasti d’alSieho vzdelavania, tvorby u¢ebnych
pomocok, mimoskolskej ¢innosti a pod.;
- hodnotenie pedagogickych zamestnancov manazmentom $koly;
- vzdjomné hodnotenie ucitel'ov (vzajomné hospitacie a ,,otvorené* hodiny);

Hodnotenie pedagogickych zamestnancov

Hodnotenie je ¢innost’, obsahom ktorej je posudenie vysledkov a kvalit ¢innosti zamestnanca. V sulade s § 70
zakona €. 138/2019 Z. z. sa hodnotia :

a) vysledky,

b) kvalita

¢) naroc¢nost’ vykonu pracovnej ¢innosti,

d) vyuzivania profesijnych kompetencii pedagogickych zamestnancov alebo odbornych zamestnancov.
Priebezne a na konci adaptacného obdobia hodnoti uvadzajaci pedagogicky zamestnanec zacinajuceho
pedagogického zamestnanca. Jedenkrat ro¢ne, najneskor do konca skolského roka hodnoti priamy nadriadeny
podriadeného.

3.7 Podporné timy v Skole pre ziakov a pedagdgov - mikromanazment

- Predmetové komisie — ulohou predmetovych komisii je vytvarat spoluprdcu pri vyucovani medzi
pedagdgmi vSeobecnovzdelavacich predmetov, pedagdgmi odbornych predmetov a majstrami odborného
vycviku a odbornej praxe.

- SPT - skolsky podporny tim - Na kole pracuje SPT tim, ktory zabezpecuje dostupnost’ a kvalitu odborne;j
starostlivosti pre Ziakov a podporu pre ich zdkonnych zastupcov priamo v $kole. Zaroven je prostrednictvom
SPT poskytovana podpora pre PZ $koly a vietkych tuéastnikov vychovno-vzdeldvacieho procesu. SPT sa riadi
vykonovymi a obsahovymi $tandardami i rovilami podpory, predovSetkym vSak podporné urovne 1. a 2.
stupiia, ale aj metodickymi usmerneniami VUDPaPu. Tento tim vel'mi tizko spolupracuje a je metodicky
usmerfnovany centrom poradenstva a prevencie (d’alej len ,,CPP*). V $kole tim spolupracuje s pedagdgmi,
vedenim Skoly, majstrami, rodi¢émi a Ziakmi. Hlavnymi oblastami podpory st prevencia, vychovné a kariérové
poradenstvo, rozvoj inkluzivneho vzdelavania, orientacna diagnostika, intervencia a krizova intervencia,
metodickd podpora a poradenstvo pedagogickym zamestnancom, rodicom alebo Ziakom. To mdze zahtnat
preventivne programy a aktivity v triedach zamerané na zlepSenie klimy, medidciu po konflikte alebo tazive;j
situécii, podporu ucitel'a po€as vyucovania, depistaZe pri zapisoch alebo v prvych ro¢nikoch, sociometrie,
besedy, diskusie a vzdelavanie pre rodiCov a zamestnancov atd’.
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3.8 Spolupraca so socidlnymi partnermi

Skola rozvija vSetky formy spoluprace so socidlnymi partnermi a verejnostou. Predovsetkym sa
zameriava na pravidelni komunikéciu so svojimi ziakmi, ich rodi¢mi a zamestnavatel'mi.

Spolupraca s rodi¢mi

Niektori rodi¢ia su ¢lenmi Rady Skoly. VSetci rodicia s informovani o Studijnych vysledkoch a dochadzke
ziakov na osobnych triednych schédzkach a formou konzultacii s vyucujucimi alebo triednym ucitel'om
a prostrednictvom Edupage. Zaroven su rodicia informovani o aktudlnom diani na skole, o pripravovanych
akciach prostrednictvom oficidlnej stranky Skoly, socialnych sieti alebo priamo e-mailom.

Cielom skoly je zvysit komunikaciu s rodi¢émi. Jednou z hlavnych uloh skoly bude otvorenie spoluprace
s rodi¢émi na Skolskom vzdeldvacom programe. Chceme zvysit podiel rodicov hlavne na mimoSkolskych
aktivitach. Sme maximalne otvoreni vSetkym pripomienkam a podnetom zo strany rodiCovskej verejnosti.
Vedenie Skoly sa zi¢astiiuje zasadnuti vyboru Rady rodicov.

Spolupraca so zamestnavatel’mi

Skola aktivne spolupracuje so zamestnaneckymi organizaciami nachadzajucimi sa v blizkom okoli.
Spolupraca je zamerana hlavne na poskytovanie odborného vycviku i suvislej odbornej praxe, materialno-
technické zabezpeCenie vychovno-vzdelavacieho procesu, tematické prednasky, besedy a sutaze,
sprostredkovanie réznych zaujimavych exkurzii a vystav. Zastupcovia zamestnavatelov sa pravidelne
z(&astiuji na zasadaniach Rady $koly a aktivne posobia v ramci odborného vycviku ako instruktori. Skola
v ramci vychovno-vzdeldvacieho procesu aktivne spolupracuje s firmami Tauris, a.s., Autoservis Gabriel
Steiner, Autoservis Gabriel Molnar a Autoservis Q — Service Peter Novak. Sucastou vzdelavania je vstup do
duélneho systému a tym aj spolupréaca s d’alsimi firmami, v ktorych nasi ziaci vykonavaji odborny vycvik.

3.9 Dlhodobé¢ projekty

IROP 2017 — ,,Moderna stredna $kola — budicnost’ pre Vase zamestnanie“

Projekt bol zamerany na modernizaciu priestorov a materialno-technického vybavenia skoly. Cielom bolo
vytvorit’ podmienky pre kvalitnejSie odborné vzdelavanie, zvysit’ uroven praktickej pripravy ziakov a lepSie
ich pripravit’ na poziadavky regionalneho trhu prace. Modernizéacia podporila rozvoj odbornych kompetencii
a zvysila atraktivitu Skoly pre buducich Ziakov.

CURI - ,,SOS technicka a agropotravinarska Rimavska Sobota — Atraktivne prostredie pre odborné
vzdelavanie a pripravu na jednom mieste, pod jednou strechou*

Tento projekt sa sustredil na skvalitnenie a ststredenie odborného vzdelavania v rdmci jedného moderného
Skolského aredlu. Priniesol obnovu a dobudovanie priestorov, zriadenie funkénych odbornych ucebni a
pracovisk a vytvoril komplexné zazemie pre vyucbu aj prax. Vysledkom je atraktivne, prepojené a efektivne
prostredie, ktoré zlepsuje podmienky pre Ziakov aj pedagdgov.

ZlepSenie kvality a atraktivnosti odborného vzdelavania a pripravy v sulade s potrebami trhu prace
(SIOYV, 2025-2028)

Ide o systémovy projekt zamerany na modernizaciu odborného vzdelavania na Slovensku. Zameriava sa na
zostladenie ucebnych odborov s aktudlnymi poziadavkami trhu prace, podporu dudlneho vzdeldvania,
vytvéranie inovativnych ucebnych materidlov a rozvoj pedagogickych kompetencii. Jeho cielom je zvysit
kvalitu pripravy Ziakov, posilnit’ spolupracu so zamestnavatel'mi a zatraktivnit' odborné skoly pre budicich
Studentov.
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4 STRATEGIA DIGITALNEJ TRANSFORMACIE VZDELAVANIA

4.1

Ciele digitalnej transformacie

Hlavnym cielom Strednej odbornej $koly technickej a agropotravinarskej (SOSTaAP) v oblasti digitalnej
transformacie je systematicka priprava absolventov. Ti dokazu digitalne technoldgie nielen pasivne vyuzivat’,
ale ich aj aktivne, bezpecne a kriticky integrovat do modernych technologickych a agropotravinarskych
procesov v praxi. Skola sa cielene zameriava na rozvoj digitalnych kompetencii s priamym dérazom na
Specifika naSich studijnych a u¢ebnych odborov.

Digitalna transformacia vzdelavania tvori klI'a¢ovu sucast’ dlhodobého rozvoja Skoly a je plne integrovana
do Skolského vzdelavacieho programu (SkVP). Predstavuje komplexné zaéletiovanie modernych technologii,
softvérovych ndstrojov a inovativnych metodickych pristupov do vychovno-vzdelavacieho procesu. Tymto
sposobom zvySujeme kvalitu vyucby a flexibilne pripravujeme absolventov na dynamické poziadavky
moderného trhu prace.

Skola systematicky rozvija digitdlne kompetencie Ziakov ako vo vieobecnovzdeldvacich, tak aj v
odbornych predmetoch. V ramci inovacii ucebnych osnov sa primerane charakteru odboru zapracovavaju
témy zamerané na digitalizaciu, pracu s datami, kybernetickl bezpecnost, zdklady umelej inteligencie (Al),
odborny softvér a moderné digitalne nastroje.

Vo vyucovacom procese sa aktivne vyuzivaju digitdlne vzdelavacie platformy, elektronické ucebné
materialy, interaktivne nastroje, simulaéné prostredia a $pecializovany odborny softvér. Skola zaroven
kontinualne podporuje rozvoj digitalnych kompetencii pedagogickych zamestnancov a vytvara im optimalne
podmienky pre efektivne vyuzivanie technoldgii vo vyucbe.

Digitalna transformacia je zko prepojend so spoluprdcou so zamestnavatel'mi a externym prostredim.
Skola pravidelne monitoruje technologické trendy v hospodarskej praxi, ziskava spitnti vizbu od zmluvnych
partnerov a na zaklade tychto podnetov priebezne aktualizuje obsah vzdelavania, u¢ebné osnovy a formy
vyucby.

Utinnost’ procesov digitalnej transformécie $kola pravidelne monitoruje a vyhodnocuje prostrednictvom
spatnej viazby od ziakov, pedagdgov a partnerov z praxe. Ziskané zistenia a data slizia ako priamy podklad
pre d’alsiu aktualizaciu SkVP a zdielanie prikladov dobrej praxe.

4.2 Technologické a materidlne zabezpecenie

Pre spesnu realizaciu digitalnej transformacie Skola disponuje a aktivne rozvija nasledujiacu infrastruktiru
a digitalne prostriedky:

Vyuzivanie technologii vo vyucbe

Materialno-technické infrastruktura

* Flektronickd komunikacia a Skolské
platformy

* Moderné pocitacové zostavy a notebooky

* Digitalne a interaktivne u¢ebné materidly

* Odborné uc¢ebne kompletne vybavené IKT

* Interaktivne vyucbové aplikacie

* Aktualizované softvérové vybavenie a
licencie

« Specializovany odborny softvér pre odbory

* Vysokorychlostné internetové pripojenie v
celej budove

* Simula¢né nastroje a virtudlne prostredia

* Interaktivne tabule a multimedidlna
technika

* Online testovanie a elektronické overovanie
vedomosti

* Periférne digitalne zariadenia

* Vyuzivanie interaktivnych tabal’ a displejov

* Moderné odborné technologie vyuZivané
priamo v praxi
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5 CHARAKTERISTIKA SKVP

5.1 Popis Skolského vzdelavacieho programu

Studijny odbor 2978 H cukrér pekar / cukrarka pekérka je uréeny pre Ziakov, ktori ukon¢ili zakladnu $kolu
v deviatom ro¢niku a podmienkou prijatia je Gspesné zvladnutie prijimacich pohovorov a body ziskané za
prospech na ZS. Okruhy tém, ktoré budu na prijimacich pohovoroch st zverejitované na stranke skoly. Ugebny
odbor sa Studuje 4 roky. Pocas Studia ziaci Studuji vSeobecnovzdelavacie predmety a odborné predmety
teoretické alebo formou praktickych cvic¢eni. Od prvého rocnika prebieha aj odborny vycvik. Vyucovacie
tyzdne sa liSia rozvrhom — tyzden 1. a tyzden 2. Vyucuje sa podla RUP, ktory je uvedeny v nasledujice;j
kapitole. Vyu¢ovaci jazyk je slovensky. Stadium konéi zavere¢nou sktskou. Ziaci, ktori ukonéia §tadium
modzu sa zamestnat’ alebo mdéZzu pokraovat’ v pomaturitnom studiu.
Skolsky vzdelavaci program pre u¢ebny odbor cukrar pekar / cukrarka pekarka je uréeny pre uchadzaéov
s dobrym zdravotnym stavom. Prijatiu uchadzacov z hl'adiska zdravotného stavu prekazaji zavazné nervoveé
choroby, vyrazné¢ poskodenia zraku, sluchu a pohybového fustrojenstva, znemoznujice fyzicku pracu.
Vzhl'adom na obsah u¢ebného odboru a pracu s technikou, ktora si vyZaduje vysoké naroky na bezpe¢nost’ a
ochranu zdravia pri praci je vzdelavaci program aj pre ziakov so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi
potrebami.

5.2 Organizacné formy Studia

Organizacia vychovy a vzdelavania v teoretickom a praktickom vyu€ovani sa uskutociuje podl’a vSeobecne
zavaznych pradvnych predpisov. Pre realizaciu Skolského vzdelavacieho programu plati skolsky zékon a
prislusné vykondvacie predpisy.

Vychova a vzdelavanie sa v Skole organizuje dennou formou §ttdia.
Sucastou vychovy a vzdelavania Studentov su:
e kurzy, ktoré st uvedené v u¢ebnom plane Skolského vzdelavacieho programu,
e Skolské vylety,
e zapajanie sa do programu Erasmus+, vd’aka ktorému mozu Studenti vycestovat’ do
zahranicia na vymenné pobyty alebo absolvovat’ odborny vycvik.
Do vychovno-vzdelavacieho procesu je potrebné zaviest’ nasledovné inovativne zmeny:
e nove divergentné edukacné procesy (otvorené prejavy , diskusné vyucovanie )
e jazykovu profilaciu ( podpora Statneho jazyka, materinského, cudzieho)
e zdokonal'ovanie sa vo finan¢nej gramotnosti (pomer praca — financie — potreba )
e vyznam odborného Studia ( tilloha v spolocnosti )
lektorovanie odbornikov zmluvnych zamestnavatel'ov ( odborné prednasky )

5.3 Formy praktického vyucovania

Praktické vyucovanie je neoddelitelnou sicast’ou odborného vzdelavania a pripravy v strednych odbornych

Skolach.
Formy praktického vyucovania :

odborna prax a suvislad odborna prax,
odborny vycvik v dieliiach skoly alebo u zamestnavatelov,
praktické cvicenia zamerané na precvi¢ovanie zrucnosti,
odborné exkurzie a navstevy prevadzok,
simulovanie pracovnych situdcii a rieSenie modelovych pripadov,
projektova vyucba a timova praca,
E-learning a pouZzivanie digitalnych pristrojov.

Formy praktického vyu€ovania su kI'icovym prvkom odborného vzdelavania, pretoze umoZziuju Ziakom
prepojit’ teoretické poznatky s redlnou praxou. Ich spravne nastavenie zabezpecuje efektivne osvojovanie
vedomosti, zru¢nosti a kompetencii potrebnych pre uspesné uplatnenie sa v profesii.
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Praktické vyucovanie je v skolskom vzdeldvacom programe organizované roznorodo a komplexne, aby
zohl'adnovalo rozdielne $tyly ucenia, moznosti Skoly a potreby trhu préce.

Praktické vyucovanie prebieha najmi formou odborného vycviku, ktory sa realizuje v Skolskych dielnach
alebo na zmluvnych pracoviskach zamestnavatel'ov. Skolské strediska praktického vyudovania st vybavené
ruénym i mechanizovanym naradim, pracovnymi stolmi, uloznymi skrinkami, hygienickym zazemim
a bezpeCnostnymi prostriedkami. Zabezpecené su tiez vhodné svetelné, ventilaéné a tepelné podmienky, ktoré
prispievaju k pracovnej pohode a bezpecnosti ziakov. Odborny vycvik vedie majster odbornej vychovy, ktory
zodpoveda za odborné vedenie ziakov, ich motivaciu a dodrziavanie bezpe¢nostnych predpisov.

Vyznamnou sucastou praktickej pripravy st odborné exkurzie, pocas ktorych ziaci navstevuju vyrobné
podniky, prevadzky ¢i odborné pracoviska. Exkurzie poskytuju ziakom prehl'ad o konkrétnych procesoch a
technolégiach v praxi a rozsiruju ich profesijné obzory.

Vo vyuCovani sa vyuzivaju aj digitalne a interaktivne nastroje, ako su e-learningové platformy ¢i simulacné
aplikacie. Tieto formy ucenia podporuju samostatnost, aktivne zapojenie ziakov a rozvoj digitalnych
kompetencii. Dolezité miesto maji aj projektové aktivity, pri ktorych ziaci pracuji v timoch na rieSeni
odbornych uloh, prezentuju svoje rieSenia a prehlbuji medzipredmetové suvislosti. Simulacie a modelové
situacie (role-playing) napomadhaji pochopit zloZitejSie pracovné alebo socidlne situacie a rozvijaji
komunikaéné, rozhodovacie a organizacné schopnosti.

V jednotlivych ro¢nikoch ucebnych odborov je vyucba organizovand tak, ze sa teoretické a praktické
vyuCovanie tyzdenne striedaju. Prvy ro¢nik slazi ako tvod do odbornej pripravy, pricom obsah vyucby je
primerane naro¢ny a tvori zéklad pre d’alSie Stadium. V druhom ro¢niku sa buduje odborny profil ziaka a v
tretom a Stvrtom ro¢niku sa kladie doraz na upevnenie vedomosti a pripravu na zaverecnu skusku. Prakticka
cast’ zavere€nej skusky overuje uroven zvladnutia odbornych zru€nosti Ziaka v sulade s platnymi pravnymi
predpismi a pedagogicko-organizacnymi pokynmi.

Zavedenie roznorodych foriem praktického vyu€ovania podporuje aktivne ucenie, umoziuje ziakom
nadobudnut’ praktické sktisenosti a zvySuje ich Sance na tspeSné uplatnenie na trhu prace.

5.4 Distancné vzdelavanie

Pokial’ sa v skole uskutoc¢ni distancné forma stadia podla § 54 ods. 2 zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a
vzdelavani (Skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, skola
stanovila pravidla diStan¢ného vzdelavania. Pri prechode na diStancné vzdelavanie sa vyucovanie neprerusuje,
ale meni formu. VSetky povinnosti pre vyucujicich, ziakov a rodiCov tykajuce sa ich ucasti a aktivity na
vyucovani zostdvaji nezmenené. O prechode na distan¢né vzdeldvanie je oboznameny kazdy ucitel’, ziak a
zékonni zéstupcovia ziakov, akym spdsobom bude prebiehat’ vyucba. Riaditel’ Skoly rozhodne aktudlne o
platforme, ktora sa bude pri elektronickej komunikacii pouzivat. Pri diStancnom vzdeldvani sa moze pouzivat’
kombinovana forma prezenéného a diStancného vzdeldvania podla prijatého modelu v ur¢enom ¢asovom
intervale v danej situdacii, pri vyucovani s obmedzenym poctom ziakov v triede a pri vyucovani prioritne
ur¢enom pre ziakov so Specidlnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami. DiStancné vzdelavanie v Case
mimoriadneho preruSenia Skolského vyucovania v Skole v stilade s § 150 ods. 8 zakona ¢. 245/2008 Z. z. o
vychove a vzdelavani (Skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskor$ich predpisov
sa bude realizovat’ podl'a osobitného predpisu. V Studijnom odbore moZzno diStan¢nou formou vyucovat’ iba v
ramci teoretického vyu€ovania, maximalne v rozsahu 10 % vyucovacich hodin za Skolsky rok v prisluSnom
ro¢niku.
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5.5 Zakladné udaje o Studiu

Studljny.odbor- 2978 H cukrar pekar / cukrdrka pekdrka
zameranie

Dlzka Studia: 4 roky

Forma, sposob a Denné stadium pre absolventov zakladnej skoly

organizacia Stiudia:

Poskytnuty stupen stredné odborné vzdelanie (so zadvere¢nou skuskou a dvoma
vzdelavania: vyuénymi listami) - aroven SKKR - 3

Studijny odbor je dievcata, chlapcov

urceny pre:

Vyudovaci jazyk: slovensky jazyk

Podmienky na prijatie | - uspeSné ukoncenie 9. ro¢nika zékladnej Skoly- splnenie

do Studijného odboru: | podmienok prijimacieho konania

Sposob ukoncenia zaverecna skuska

Studia:

Doklad o ziskanom vyucny list

stupni vzdeldvania:

MozZnosti pracovného Odborny zamestnanec, zamerany na vykonavanie odbornych

uplatnenia absolventa: | technickych a technologickych ¢innosti v cukrarskej a pekarske;j
vyrobe. Ovladajuci prislusntt techniku, stroje a zariadenia,
prislusné technolégie, zéklady ekonomiky a sluzieb. Je
pripraveny na vykon odbornych CcCinnosti v cukrarskych
a pekarenskych prevadzkach, vo vel'kovyrobnych podmienkach
v strednych 1malych prevadzkach, ako aj na samostatné

podnikanie.
Nadvizna odborna MozZnosti d’alSieho vzdelavania na pomaturitnom S§tidiu v
priprava: pribuznych odboroch, alebo odboroch ktoré poskytuja vyssie

odborné vzdelanie.

5.6 Zdravotné a bezpe¢nostné poziadavky

Riaditel’ strednej Skoly pri rozhodovani o prijati prihliada aj na zdravotnu spdsobilost’ na Studium vo
zvolenom odbore vzdeldvania a na vykon povolania (§67 Zakon ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani),
podl'a odporacania lekara.

Studijny odbor 2978 H cukrar pekér / cukrarka pekarka nie je vhodny pre Ziakov s vaznym mentélnym
postihnutim. Ostatné poruchy sa hodnotia na zéklade odporucania lekéara o vhodnosti pre dany odbor.

6 CHARAKTERISTIKA ABSOLVENTA
6.1 Charakteristika absolventa odboru

Absolvent u¢ebného odboru 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka je kvalifikovany odborny zamestnanec,
zamerany na vykonavanie odbornych technickych a technologickych ¢innosti v pekarenskej a cukrarskej
vyrobe. U¢ebny odbor je koncipovany tak, aby absolvent bol pripraveny na dve zamestnania. Ovlada prisluSna
techniku, stroje a zariadenia, prislusné technologie, zaklady ekonomiky vyroby a sluzieb. Poznd zakladné
prirodovedné zékonitosti svojho odboru a vie ich prakticky vyuzivat’ pri rieSeni odbornych problémov.
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Absolvent je pripraveny na vykon odbornych ¢innosti, pre ktoré je podmienkou stredné odborné vzdelanie v
cukrarskych a pekarenskych prevadzkach, vo velkovyrobnych podmienkach, v strednych i malych
prevadzkach, v predaji a hodnoteni potravinarskych vyrobkoch, ich expedicii a d’alSich sluzbach, ako aj na
samostatné podnikanie. Zékladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je ucivo o prirodnych,
technickych, technologickych, ekologickych a ekonomicko-spoloCenskych zékonitostiach a ich aplikacie v
praktickych ¢innostiach. Absolvent ma vsetky predpoklady na to, aby po prislusnej praxi vedel posudzovat
zakladné a pomocné suroviny, kontrolovat’ nastavenie technologickych parametrov vo vyrobnom procese,
vyrabat’ vyrobky podla technologickych postupov a receptir, dodrziavat' a uplatiovat’ zdsady HACCP,
bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci. Vie sa orientovat’ v zékladnych vzt'ahoch svojho odvetvia vyroby k
zivotnému prostrediu a v zdsadach jeho ochrany pred moznymi negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat’ na
trhu préce, aktivne komunikovat’, vie vyuzivat’ informa¢né a komunika¢né technologie.
Vsetky c¢innosti suvisiace s pripravou na vykon profesie sa uskuto¢iiuji v nadvdznosti na potreby
potravinarskej vyroby.
Absolvent po ukonceni Studia ziska vyucny list a je sposobily zaradit’ sa do vyrobného procesu vo
vel'kokapacitnych pekarnach a cukrariach alebo pracovat’ samostatne v malych pekarskych a cukrarskych
prevadzkach.

6.2 Profil absolventa

Absolvent u¢ebného odboru cukrar pekar / cukrarka pekarka je schopny samostatne ale aj timovo pracovat’
s maximalnym ohl'adom na ochranu Zivotného prostredia, bezpecnost’ a ochranu zdravia pri praci a s vysokou
kvalitou a orientaciou na spokojnost’ zdkaznika.
Absolvent ucebného odboru cukrar pekar / cukrarka pekarka disponuje po ukonceni Stadia okruhom
nasledovnych kompetencii:
- pozna zékladné cukrarske a pekarske suroviny a ich zloZenie,
- dokaze podla urcenych technologickych postupov vyrabat polovyrobky, vyrobky, cestd, cukrarske
a pekarske vyrobky a zmrzlinu,
- ovlada prijatie surovin, kontrolu a ich skladovanie, na zaklade spravnej vyzivy, hygienu potravin,
- obsluhuje a nastavuje zakladné stroje a zariadenia a vykondva ich beznu udrzbu,
- planuje aranzovanie, skladovanie, expediciu a predaj cukrarskych a pekarskych vyrobkov,
- testuje ich senzorické hodnotenie,
- aplikuje normy kvality,
- komunikuje so zékaznikom,
- planuje a kontroluje pracovné procesy a hodnoti ich vysledky.

Absolvent vzdeldvacieho programu ovlada a efektivne vyuziva digitadlne nastroje pri celozivotnom uceni sa
a v pracovnej ¢innosti, samostatne a systematicky pracuje s digitdlnymi zdrojmi informécii, dokdze kriticky
posudit’, overit’ a vyhodnotit’ informacie pochddzajice z digitdlneho prostredia, pouziva digitalne technologie
bezpecne, eticky a zodpovedne s oh'adom na kyberneticki bezpecnost’ a primerane a s vysokou mierou
samostatnosti vyuziva odborny softvér a Specifické digitalne nastroje podl'a svojho Studijného alebo uc¢ebného
odboru.

7 KOMPETENCIE

7.1 KIiacové kompetencie

KTi¢ové kompetencie chapeme ako subor vedomosti, zru¢nosti, postojov, hodnotove;j orientacie a d’alSich
charakteristik osobnosti, ktoré kazdy clovek potrebuje na svoje osobné uspokojenie a rozvoj, aktivne
obcianstvo, spolocenské a socidlne zaclenenie k tomu, aby mohol primerane konat’ v r6znych pracovnych a
zivotnych situdciach pocas celého svojho Zivota. KI'icové kompetencie ako vykonové Standardy sa v rdmci
vychovno-vzdelavacieho procesu prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii rozvijaju, osvojuju a
hodnotia bud’ na irovni skoly, odboru vzdelavania alebo vyucovacieho predmetu.
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a) Gramotnost’

-je schopnost’ identifikovat’, pochopit, tvorit' a interpretovat koncepty, pocity, fakty a ndzory ustnou aj
pisomnou formou pomocou vizualnych, zvukovych a digitadlnych materidlov v rozlicnych odboroch a
kontextoch. Zahfna schopnost’ efektivne komunikovat’ a nadvézovat’ kontakty s ostatnymi.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- porozumiet’ akémukol'vek pocutému vecnému textu, ktorého obsah, styl a jazyk su primerané jeho osobnym
a odbornym zaujmom,

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

- identifikovat’ v texte logické, ¢asové a pri¢inno-nasledné suvislosti,

- uplatnit’ zaklady kritického Citania, t. j. vie vnimat’ va¢Sinu problémov nastolenych textom a identifikuje
explicitné chyby a protirecenia, ktoré sa v texte nachadzaju,

- vyjadrit’ suvislé a logicky usporiadané Gstne prejavy s roznym cielom pre Specifické publikum na témy, ktoré
st blizke jeho osobnym a odbornym zdujmom,

- sformulovat’ vlastny nazor a pomocou argumentov ho obhé;jit’,

- bez pripravy zacat,, udrziavat’ a ukon¢it’ komunikaciu na akukol'vek jemu blizku v§eobecnu a odbornu tému,
- aktivne zapojit’ do diskusie, svoj prejav formuluje zrozumiteI'ne a pokojne; dokéze sa pohotovo zorientovat’
v komunika¢nej situdcii a jasne reagovat’ zrozumitel'nou odpoved’'ou alebo otazkou,

- dodrziavat’ zasady spolocenskej komunikacie, dokaze komunikacnej situacii vhodne prisposobit’ stratégiu,
charakter a ton komunikacie,

- vytvorit’ Struktirovany a kompozicne zrozumitel'ny text, ktory mu je blizky témou alebo odbornost’ou,

- pri tvorbe textu uplatnit’ logické, ¢asové a pri¢inno-nasledné suvislosti textu a poziadavky slovosledu v
stlade s komunika¢nou situaciou.

b) Viacjazycnost’

-je kompetencia, ktora vymedzuje schopnost’ pouzivat’ rozlicné jazyky na vhodnt a u¢inmi komunikaciu v
primeranej Skale spolocenskych a kultirnych suvislosti. Ide o schopnosti sprostredkuvat’ informacie medzi
roznymi jazykmi a médiami. Pokial’ je to vhodné, méze zahtnat' zachovanie a d’alSi rozvoj kompetencii v
materinskom jazyku, ako aj osvojenie si uradného jazyka (jazykov) danej krajiny.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- pochopit’ hlavné body jasnej Standardnej reci o zndmych veciach, s ktorymi sa pravidelne stretava vo svojom
zivote. Rozumie zmyslu mnohych rozhlasovych alebo televiznych programov o aktualnych udalostiach a
témach osobného ¢i odborného zaujmu, ked’ je prejav relativne pomaly a jasny,

- porozumiet’ textom, ktoré pozostavaji zo slovnej zasoby ¢asto pouzivanej v kazdodennom zivote alebo ktoré
sa vztahuju na jeho pracu,

- zvladnut’ vac¢Sinu situdcii, ktoré sa mézu vyskytnat’ pocas cestovania v oblasti, kde sa hovori danym cudzim
jazykom. Dokéze nepripraveny vstlpit’ do konverzacie na témy, ktoré st zndme, ktoré ho osobne zaujimaju,
alebo ktoré sa tykaju osobného kazdodenného zivota,

- spojit’ slovné spojenia jednoduchym sposobom tak, aby opisal sklisenosti a udalosti, vlastné sny, nadeje a
ambicie. Stru¢ne dokaze uviest dovody a vysvetlenia ndzorov a planov, vyrozpravat’ pribeh alebo zépletku
knihy ¢i filmu a opisat’ vlastné reakcie,

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

¢) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technologii

Matematickd kompetencia je schopnost’ rozvijat’ a pouzivat’ matematické myslenie a porozumenie na rieSenie
réznych problémov v kazdodennych situaciach. Kompetencia vo vede sa vztahuje na schopnost’ vysvetlit’
prirodné javy pomocou zakladnych vedomosti a metodiky vratane pozorovania a experimentovania s cielom
klast' otazky a odvodit’ zdvery podloZzené¢ dokazmi. Kompetencie v technologii sa chapu ako uplatiiovanie
danych vedomosti a metodiky ako odpovedi na vnimané I'udské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede, v
technologii zahfila porozumenie zmenam sposobenym ludskou cinnostou a zodpovednosti obcana ako
jednotlivca.
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To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:
- efektivne aplikovat’ matematické principy a postupy v rdmcei svojho odboru,
- komunikovat’ v matematickom jazyku a pouzivat’ vhodné pomocky vratane Statistickych udajov a grafov,
- chapat’ vedu ako proces badania roznymi metédami vratane pozorovania a riadenych experimentov, logicky
a racionalne mysliet’ pri overovani hypotéz,
- aktivne sa zaujimat’ o etické otazky a podporu bezpecnosti a environmentalnej udrzatel'nosti, najmé pokial’
ide o vedecko-technicky pokrok v suvislosti s jednotlivcom, rodinou, komunitou a celosvetovymi otazkami.

d) Digitalna kompetencia

-zahtna sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitdlnych technoldgii na vzdelavanie, pracu a ucast’ na
diani v spoloc¢nosti, ako aj interakciu s digitdlnymi technolégiami. Zahfia informacnu a datova gramotnost,
komunikéciu a spolupracu, medidlnu gramotnost’, tvorbu digitdlneho obsahu, bezpecnost’, otazky suvisiace s
dusevnym vlastnictvom, rieSenie problémov a kritické myslenie.

To znamen4, Ze absolvent (sa) dokaze:

- pouzivat’ digitalne technoldgie na podporu svojho aktivneho ob¢ianstva a socidlneho zaclenenia, spolupracu
s ostatnymi a kreativnost’ pri dosahovani osobnych, socidlnych alebo obchodnych cielov s uvedomenim si
prilezitosti, obmedzeni, vplyvov a rizik, ktoré predstavuja,

- kriticky pristupovat’ k platnosti, spolahlivosti a vplyvu informécii a tdajov dostupnych vd’aka digitalnym
prostriedkom a poznat’ pravne a etické zésady stivisiace s pracou s digitalnymi technologiami,

- chrénit’ informécie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozozndvat softvéry, zariadenia, umela
inteligenciu alebo roboty a efektivne s nimi pracovat,

- chapat’ vSeobecné zasady, mechanizmy a logiku vyvijajacich sa digitalnych technologii a poznat’ zakladné
funkcie a spdsoby pouzitia roznych zariadeni, softvérov a sieti.

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

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

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- starat’ o svoj fyzicky a dusevny rozvoj, uvedomovat si dosledky nezdravého zivotného stylu a zavislosti,

- kriticky uvazovat o svojich vlastnych predsudkoch a stereotypoch a o tom, ¢o sa za nimi skryva,

- preukazat’ istotu vo svoje schopnosti zvladnut’ vyzvy v zivote,

- dosledne dodrziavat’ svoje zavidzky voci inym,

- pri praci podporovat’ druhych aj napriek rozdielnym nézorom,

- identifikovat’ zdroje ucenia sa, vybrat’ najspolahlivejSie zdroje informacii alebo uskuto¢nit’ zodpovedny
vyber z existujucich moznosti,

- dokéze pouzit’ explicitné a definovatel'né kritéria, principy alebo hodnoty pri tvorbe usudkov.

f) Ob¢ianska kompetencia

-je schopnost’ konat’ ako zodpovedny ob¢an a v plnej miere sa zacastiiovat na ob¢ianskom a socidlnom Zivote,
a to opierajuc sa o znalost’ socidlnych, hospodarskych, pravnych a politickych konceptov a Struktar, ako aj o
chépanie celosvetového vyvoja a udrzatelnosti.

To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:

- reSpektovat’ I'udi, ktori majii odlisné nazory v oblasti politiky a vierovyznania,

- vykondvat’ povinnosti aktivneho ob¢ana na miestnej, narodnej alebo globalnej Grovni,

- porozumiet’ rtdznym spdsobom, akymi ob&ania m6Zu ovplyviiovat’ politiku,

- kriticky uvazovat’ o vplyve propagandy na zivot jednotlivca, spolo¢nosti a vyvoj su¢asného sveta,

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

g) Kompetencia v oblasti kultirneho povedomia a prejavu
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-zahffa chapanie a reSpektovanie toho, ako sa myslienky a vyznam kreativne vyjadruju a §iria v réznych
kultarach a prostrednictvom réznych druhov umenia a inych kultrnych foriem. Zahftia rozvoj a vyjadrovanie
vlastnych nazorov a schopnost’ identifikovat’ svoje miesto alebo tlohu v spolo¢nosti réznymi spésobmi a v
r6znych kontextoch.
To znamena, ze absolvent (sa) dokaze:
- vyhl'addvat’ moznosti spoznat’ iné kultury s ciel'om spoznat’ tradicie a iny pohl'ad na svet,
- zaujat’ otvoreny postoj a reSpekt k roznorodosti kulturneho prejavu, ako aj eticky a zodpovedny pristup k
intelektualnemu a kultrnemu vlastnictvu,
- poznat’ miestnu, ndrodnu, regiondlnu, europsku a globalnu kultaru a jej prejavy vratane jazyka, dedicstva a
tradicii ¢i kulturnych produktov a porozumiet’ tomu, ako sa tieto prejavy mézu navzajom ovplyviiovat’ a ako
moZzu ovplyviiovat’ ndzory jednotlivca.

7.2 VSeobecné kompetencie vo vdzbe na odborné kompetencie

Stadium cukrar pekar / cukrarka pekarka si na stredoskolskej urovni vyzaduje zvladnutie udebnej
problematiky vo vieobecnovzdelavacej zlozke. KIi¢ové kompetencie su uvedené v Statnom vzdelavacom
programe pre skupinu Studijnych a uc¢ebnych odborov 29 Potravinarstvo.

Absolvent Studia po ukonceni disponuje nasledovnymi odbornymi vedomostami a zru¢nost’ami:
a) Pozadované vedomosti:

Absolvent ma:

- pouzivat’ zakladni odborni terminologiu svojho odboru,

- vysvetlit’ biologicku a chemicku podstatu procesov,

- aplikovat’ zdsady hygieny a bezpecnosti prace, zédklady syst¢ému HACCP,

- definovat’ sanitacné opatrenia na pracovisku,

- rozoznat’ zakladné suroviny a ich vyuzitie,

- vysvetlit’ hlavné zasady a technologické postupy prislusnych vyrob,

- aplikovat’ technologicke postupy,

- urcit’ znaky kvality vyrobkov,

- vysvetlit’ trvanlivost’ vyrobkov, jej prediZenie, sposoby skladovania a expedicie,

- pouzivat’ schémy, pracovné navody, katalogy a technicki dokumentaciu v pracovnych c¢innostiach,
receptury, normovanie a kalkulacie vyrobkov,

- vysvetlit’ zloZenie strojov a zariadeni pouZzivanych v potravinarstve podla konkrétneho odboru,
- popisat’ zakladnu funkciu strojov, zariadeni, liniek pouzivanych v konkrétnom odbore,

- vysvetlit’ zasady hygieny prace, bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany

zivotného prostredia,

- definovat’ a uré¢it’ mozné zdroje znecistovania zivotného prostredia stvisiace s prislusnou vyrobou alebo
sluzbou,

- nacrtnit’ moznosti eliminacie zdrojov znecistenia zivotného prostredia,

- aplikovat’ vypoctovu techniku pri rieSeni odbornych uloh,

- vysvetlit’ zakladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb,

statky a sluzby, vyroba a vyrobné faktory,

- popisat’ trh a formy trhov,

- vysvetlit’ rozdiel medzi hospodarstvom a hospodarenim,

- posudit’ svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho

povolania, moZznosti d’alSieho Studia a profesijnej orientacie,

- porovnat’ profesijni ponuku na slovenskom i europskom trhu prace a pruzne na iu

reagovat’ d’al§im vzdelavanim,

- vysvetlit’ na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skon€enie pracovné-

ho pomeru,

- vyjadrit’ vlastnymi slovami zabezpecenie zakladnych I'udskych a ekonomickych potrieb jednotlivca a rodiny,
- vysvetlit’ vyznam bank v ekonomike,

- vysvetlit’ vlastnymi slovami podstatu zvel'ad'ovania a ochrany svojho majetku,

- popisat’ zakladné pravne formy podnikania a ich zakladné crty,

- posudit’ vhodné formy podnikania v svojom odbore,
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- opisat’ na priklade zakladné povinnosti podnikatel'a voci Statu,
- vysvetlit’ problematiku prav a povinnosti spotrebitela,
- popisat’ vplyv spotreby na zivotné prostredie,
- vysvetlit’ pojmy reklama, zavadzajica reklama, priamy predaj, gamblerstvo.

b) Pozadované zru¢nosti

Absolvent vie:

- preukazat’ schopnost’ uplatiiovat’ osvojené vedomosti v praktickych tillohach,

-samostatne vykonavat’ odborné a technické ¢innosti v jednotlivych odvetviach potravindrskeho priemyslu,

- aplikovat’ zasady, principy a postupy v technolégiach,

- prijat’ a uskladnit’ suroviny na vyrobu cukrarskych a pekarskych vyrobkov,

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

- spravne pracovat’ s receptirami, dodrZiavat’ postupnost’ krokov vo vyrobe,

- pripravit’ polotovary — cestd, hmoty, ndplne, polevy, ozdoby,

- tvarovat’ cestd, hmoty a piect’ ich,

- dohotovovat’ vyrobky a spravne ich uskladiiovat’,

- vyrobit’ pekarske a cukrarske vyrobky podla receptury,

- uskutocnovat’ prace v expedicii pri uplatiovani znakov kvality,

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

- posudit’ kvalitu cukrarskych a pekarskych vyrobkov,

- aplikovat’ a dodrziavat HACCP,

- nastavit, pouzivat a obsluhovat’ zakladné strojnotechnologické zariadenia pouzivané v pekarskej a
cukrarskej vyrobe,

- vykonavat’ sanita¢né opatrenia na pracovisku vratane sanitacie strojnotechnologickych zariadeni,

- vyuzivat’ pocitacové programy pri rieSeni jednoduchych odbornych tloh,

- postupovat’ v zmysle zasad bezpe€nosti prace a ochrany zdravia pri praci, ochrany zivotného prostredia,

- postupovat’ hospodarne pri manipulacii so surovinami, pomocnymi materialmi, energiou, strojmi a
zariadeniami,

- docielit’ dodrziavanie technologickej a pracovnej discipliny,

- vykonavat kvalifikovane zakladné odborné prace, raciondlne riesit’ jednoduché problémové situacie,

- dodrziavat’ normy, parametre kvality procesov a vyrobkov.

7.3 Odborné kompetencie

V nadvéznosti na okruh odbornych kompetencii absolventa u¢ebného odboru cukrar pekar / cukrarka pekarka
zadefinovanych v uvode profilu absolventa musi absolvent u¢ebného odboru disponovat’ nasledovnymi
odbornymi vedomostami a praktickymi zru¢nostami:
a) Pozadované vedomosti:
Absolvent ma:
v 1. rocniku:
- opisat’ zakladné suroviny pouzivané v cukrarskej a pekarskej vyrobe a ich zloZenie, obilniny, strukoviny,
vyroba muky,
- opisat’ zékladné druhy ciest, tuhé tukové cesta, Cajové a parizske pe€ivo a hmot pouzivanych v cukrarske;j
vyrobe,
- vysvetlit’ a opisat’ cukrarske polotovary,
- vysvetlit' dokonCovacie fazy vyroby,
- definovat’ hmoty pouZzivané v cukrarskej vytvarnej technike,
- definovat’ techniku zdobenia a figuralnu kresbu,
- vysvetlit’ zakladné principy pekarskej technologie,
- opisat’ princip vyroby chleba
- vediet’ rozdiel medzi vyrobou bezné¢ho a jemného peciva,
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- charakterizovat’ mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,
- rozpoznavat chemické prvky, periodicku ststavu prvkov, chemické zliceniny, zmesi, roztoky, kovy
a nekovy,
- vysvetlit' zmeny prebiehajuce pre peceni pekarskych vyrobkov,
- definovat’ techniku zdobenia vratane figuralnej kresby v cukrarskej vyrobe,
- riesit’ jednoduchsie cviky jednotlivych linii, nacvik pisma, rozostavenie pismen a slov,
- charakterizovat’ zakladné ekonomické aspekty vyroby a predaja,
- vysvetlit’ psychologické aspekty predaja.

v 2. rocniku:
- opisat’ zakladné suroviny pouzivané v cukrarskej a pekarskej vyrobe a ich zloZenie, cukor, med, sladidla,
mlieko, mlie¢ne vyrobky, drozdie,
- opisat’ zakladné druhy ciest a hmét: odpal'ovana hmota, medovnikové, pernikové a listkové cesto, SI'ahané
hmoty,
- vysvetlit’ a opisat’ cukrarske polotovary,
- vysvetlit’ dokonCovacie fazy vyroby,
- definovat’ hmoty pouZivané v cukrarskej vytvarnej technike,
- definovat’ techniku zdobenia a figuralnu kresbu,
- vysvetlit’ zakladné principy pekarskej technolédgie,
- opisat’ princip vyroby chleba,
- vediet’ rozdiel medzi vyrobou bezného a jemného peciva,
- charakterizovat’ mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,
- definovat’ uhl'ovodiky, zdklady biochémie, biokatalyzatory,
- vysvetlit’ zmeny prebiehajice pre peceni pekarskych vyrobkov,
- definovat’ techniku zdobenia vratane figuralnej kresby v cukrarskej vyrobe,
- riesit’ zlozité priklady, delenie ploch, ozdoby, Specialne vyrobky z cukru,
- charakterizovat’ zakladné ekonomické aspekty vyroby a predaja,
- vysvetlit’ psychologické aspekty predaja.

v 3. rocniku:
- opisat’ zakladné suroviny pouzivané v cukrarskej a pekarskej vyrobe a ich zlozZenie,
- opisat’ zdkladné druhy ciest a hmot pouzivanych v cukrarskej vyrobe,
- rozoznavat’ koloidy, trené hmoty, jadrové hmoty, smotanové vyrobky, ozdoby, Specidlne vyrobky
- vysvetlit’ a opisat’ cukrarske polotovary,
- vysvetlit’ dokoncovacie fazy vyroby,
- definovat’ hmoty pouzivané v cukrarskej vytvarnej technike,
- definovat’ techniku zdobenia a figuralnu kresbu,
- vysvetlit’ zadkladné principy pekarskej technologie,
- opisat’ princip vyroby chleba
- vediet’ rozdiel medzi vyrobou bezné¢ho a jemného peciva,
- charakterizovat’ mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,
- vysvetlit' zmeny prebiehajice pre peceni pekarskych vyrobkov,
- definovat’ techniku zdobenia vratane figuralnej kresby v cukrarskej vyrobe,
- charakterizovat’ zékladné ekonomické aspekty vyroby a predaja,
- vysvetlit’ psychologické aspekty predaja.

vo 4. rocniku:
- opisat’ zékladné suroviny pouzivané v cukrarskej a pekarskej vyrobe a ich zloZenie,
- opisat’ zdkladné druhy ciest a hmot pouzivanych v cukrarskej vyrobe,
- rozliSovat’ kysnuté cesto, reStauracné mucniky, zmrzliny, oblatky, dia vyrobky, hodnotenie kvality
cukrarskych vyrobkov, balenie, skladovanie preprava polotovarov a vyrobkov
- vysvetlit’ a opisat’ cukrarske polotovary,
- vysvetlit' dokoncovacie fazy vyroby,
- definovat’ hmoty pouZzivané v cukrarskej vytvarnej technike,
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- definovat’ techniku zdobenia a figuralnu kresbu,
- vysvetlit’ zakladné principy pekérskej technologie,
- opisat’ princip vyroby chleba
- vediet’ rozdiel medzi vyrobou bezné¢ho a jemného peciva,
- charakterizovat’ mikrobiologické procesy v kvasoch a cestach,
- vysvetlit' zmeny prebiehajuce pre peceni pekarskych vyrobkov,
- definovat’ techniku zdobenia vratane figuralnej kresby v cukrarskej vyrobe,
- charakterizovat’ zakladné ekonomické aspekty vyroby a predaja,
- vysvetlit’ psychologické aspekty predaja.

b) Pozadované zruc¢nosti
Absolvent vie:
v 1. rocniku:
- prijat’ a uskladnit’ suroviny na vyrobu cukrarskych a pekarskych vyrobkov,
- posudit’ kvalitu surovin a pripravit’ ich na vyrobu,
- vyrobit’ cukrarske a pekarske vyrobky podl'a receptury
- pripravit’ cesta, plnky, tvarovat’ vyrobky, ozdobovat, piect’, dohotovovat’ a chladit’ vyrobky,
- posudit’ ich kvalitu a vykonat kontrolu kvality na kazdom stupni vyroby,
- kontrolovat’ jednotlivé stupne vyrobného procesu,
- vykonat’ vSetky hygienické a sanita¢né opatrenia,
- nastavit’ a obsluhovat’ stroje a zariadenia , vykonat ich zakladnt udrzbu,
- aplikovat’ zdkladné principy predaja,
- tvorit’ optimalne tvary cukrarenskych a pekarenskych vyrobkov aj s ich povrchovou Upravou,
- prakticky hodnotit’ cukrarenské a pekarenské vyrobky,
- zhodnotit’ nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni,
- spravne tvarovat’ vyrobky pred pecenim a po upecent,
- komunikovat’ so zdkaznikom.

v 2. rocniku:
- prijat’ a uskladnit’ suroviny na vyrobu cukrarskych a pekarskych vyrobkov,
- posudit’ kvalitu surovin a pripravit’ ich na vyrobu,
- vyrobit’ cukrarske a pekarske vyrobky podl'a receptiry,
- vyrobit’ kvas a cesta podl'a technologického postupu, kvaskovanie,
- pripravit’ cesta, plnky, tvarovat’ vyrobky, ozdobovat, piect’, dohotovovat’ a chladit’ vyrobky,
- uskladnovat’, balit, expedovat a predavat’ vyrobky,
- posudit’ ich kvalitu a vykonat’ kontrolu kvality na kazdom stupni vyroby,
- kontrolovat’ jednotlivé stupne vyrobného procesu,
- kontrola kvasu a ciest, kvasnych procesov pri vyrobe chleba,
- vykonat’ vSetky hygienické a sanita¢né opatrenia,
- nastavit’ a obsluhovat’ stroje a zariadenia , vykonat’ ich zakladnu udrzbu,
- aplikovat’ zakladné principy predaja, vedomosti z odborného kreslenia a modelovania pri dokon¢ovani
a zdobeni vyrobkov v beznych dokoncovacich operaciach vyroby,
- krgjat’, balit, skladovat’ a expedovat pekarske vyrobky,
- pripravit’ a aplikovat’ polevy na vyrobky,
- tvorit’ esteticky so zdmerom konzumu,
- tvorit’ optimalne tvary cukrarenskych a pekarenskych vyrobkov aj s ich povrchovou Upravou,
- prakticky hodnotit’ cukrarenské a pekarenske vyrobky,
- zhodnotit’ nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni,
- spravne tvarovat’ vyrobky pred peenim a po upeceni,
- komunikovat’ so zdkaznikom.

v 3. rocniku:
- prijat’ a uskladnit’ suroviny na vyrobu cukrarskych a pekarskych vyrobkov,
- posudit’ kvalitu surovin a pripravit’ ich na vyrobu,
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- vyrobit’ cukrarske a pekarske vyrobky podla receptury
- pripravit’ cesta, plnky, tvarovat’ vyrobky, ozdobovat, piect’, dohotovovat’ a chladit’ vyrobky,
- modelovat z karamelu a grilaze
- vyrobit’ moderné a netradi¢né pekarenské vyrobky,
- vyrobit’ predpecené vyrobky a polotovary,
- uskladiovat’, balit’, expedovat’ a predavat’ vyrobky,
- posudit’ ich kvalitu a vykonat’ kontrolu kvality na kazdom stupni vyroby,
- kontrolovat jednotlivé stupne vyrobného procesu,
- posudzovat’ kvalitu polotovarov a kone¢nych vyrobkov,
- vykonat vSetky hygienické a sanitacné opatrenia,
- nastavit’ a obsluhovat’ stroje a zariadenia , vykonat’ ich zakladnu udrzbu,
- aplikovat’ zdkladné principy predaja,
- tvorit’ optimalne tvary cukrarenskych a pekarenskych vyrobkov aj s ich povrchovou Upravou,
- prakticky hodnotit’ cukrarenské a pekarenské vyrobky,
- zhodnotit’ nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni,
- spravne tvarovat’ vyrobky pred pecenim a po upecent,
- komunikovat’ so zdkaznikom.

vo 4. ro¢niku:
- prijat’ a uskladnit’ suroviny na vyrobu cukrarskych a pekarskych vyrobkov,
- posudit’ kvalitu surovin a pripravit’ ich na vyrobu,
- vyrobit’ cukrarske, pekarske vyrobky a zmrzlinu podl'a receptury
- pripravit’ cesta, plnky, tvarovat’ vyrobky, ozdobovat’, piect, dohotovovat a chladit’ vyrobky,
- vyrobit’ moderné a netradi¢né pekarenské vyrobky,
- uskladnovat’, balit, expedovat a predavat’ vyrobky,
- posudit’ ich kvalitu a vykonat’ kontrolu kvality na kazdom stupni vyroby,
- kontrolovat’ jednotlivé stupne vyrobného procesu,
- vykonat’ vSetky hygienické a sanitacné opatrenia,
- nastavit’ a obsluhovat’ stroje a zariadenia , vykonat ich zédkladnu udrzbu,
- tvorit’ optimalne tvary cukrarenskych a pekarenskych vyrobkov aj s ich povrchovou Upravou,
- prakticky hodnotit’ cukrarenské a pekarenské vyrobky,
- zhodnotit’ nedostatky zistené pri senzorickom hodnoteni,
- spravne tvarovat’ vyrobky pred pecenim a po upecent,
- aplikovat’ zédkladné principy predaja,
- komunikovat’ so zakaznikom.

¢) PoZzadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

- manualnou zru¢nostou v ¢innostiach cukrarskeho odboru, adaptabilitou, kreativitou, disponibilitou,
spol'ahlivost'ou, trpezlivostou, doslednostou a presnostou,

- schopnost’'ou spolupracovat’, sebadisciplinou, mobilitou, schopnostami pracovat’ v time,

- budovanim imidZu firmy, samostatnou pracou, dodrZovanim predpisov o ochrane spotrebitel'a, dodrZiavanim
firemnej kultary, flexibilitou, profesiondlnou hrdost'ou, zodpovednostou za zvereny majetok, schopnostou
riesit’ konfliktné situacie,

- pozadovanym rozsahom zrakového pola, priestorovym videnim, rozliSovanim farieb a farebnych odtieniov,
- rozliSovanim chuti, cuchovych podnetov,

- kultivovanostiou vystupovania a vzhl'adu, istotou, pohotovostou svojho vystupovania,

- odolnost’'ou voci senzorickej zat'azi,

- praktickym a samostatnym myslenim a rozdel'ovanim pozornosti.
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8 RAMCOVY UCEBNY PLAN

Vseobecné

vzdelavanie
Odborné 105 3216 ? ?
vzdelavanie

Dlspombllne

Stredna odborna skola technicka a agropotravinarska — Miiszaki,
Mezégazdasagi és Elelmiszeripari Szakkozépiskola,
Okruzna 61, 979 01 Rimavska Sobota

T s T

| 2. 3. [ 4. | Spolu
Vseobecnovzdelavacie predmety 7,5 5,5 4 27,5
slovensky jazyk a literatura a) 1,5 1,5 1,5 1 5,5
cudzi jazyk b) 2 2 2 2 8
etickd/nabozenska vychova 1 1
obcianska nduka 1 1
chémia c) 1 1 (1D) 2
matematika 1 1 1 (1D) 3
informatika d) 1 1 (1D) 2
telesnd a Sportova vychova e) 1,5 (0,5D) 1 1 1 4,5
Odborné predmety 8 8 10 11,5 37,5
ekonomika 1,5 1,5
uvod do sveta prave 1 (1D) 1
obchodna prevadzka 1 1 2
suroviny 2 2 2/1 cv 2 (1D) 8
stroje a zariadenia 1 1 1 3
cukrarska technologia 2 2/1 cv 2 2 8
pekarska technologia 2 2/1 cv 2 2 8
mikrobiologia 1 (1D) 1 (0,5D) 2
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odborné kreslenie 1 1 2
$pecialne techniky 1 (1D1 2
technologické vypocty 1 (1D) 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 70,5/cv
odborny vycvik 15 17,5 17,5 17,5 67,5
disponibilné hodiny 9
Spolu 33 33 33 33 132
Ukelové Kurzy - - - - -
Kurz pohybovych aktivit v prirode 1 - - 1

Kurz na ochranu zivota a zdravia - 1 1
Utelové cvienia 6h 6h 6h -

(D) disponibilné hodiny

8.1

Poznamky k ucebnému planu pre 4-rocny u¢ebnému odbor 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

s praktickym vyuc¢ovanim formou odborného vycviku

b)

h)

Vyucba slovenského jazyka a literatry sa v uéebnych odboroch realizuje s dotaciou minimalne v
rozsahu 1,5 vyu€ovacich hodin v 1 ro¢niku, minimalne v rozsahu 1 vyucovacej hodiny v 2., 3. a 4.
ro¢niku.

Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky, taliansky. Podl'a
potreby a podmienok Skoly aj d’alSie cudzie jazyky. Vyucba prvého cudzieho jazyka sa v u¢ebnych
odboroch realizuje minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyuéovacich hodin v 1.- 4. ro¢niku, spolu 8
vyucovacich hodin za stddium. Druhy cudzi jazyk sa moze vyucovat ako volitelny predmet z Casove;j
dotécie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyucovacich hodin v 1. az 4. ro¢-
niku.

V pripade, Ze $kola u¢i predmet chémia v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j. aplikovanu
chémiu) presunie sa dotdcia 1 hodiny tyzdenne z kategdrie vSeobecnovzdelavacich predmetov do
kategorie odbornych predmetov.

V pripade, ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym uc¢ebnym odborom (t. j. aplikovanu
informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotidcia 1 hodiny tyzdenne z kategérie
vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych predmetov.

Predmet telesnd a Sportovd vychova mozno vyucovat aj v popoludiajSich hodindch a spdjat do
viachodinovych celkov. Pokial’ §kola organizuje kurz pohybovych aktivit v prirode, moze sa pocet
hodin kurzu (plavecky kurz max. 20 hodin, lyZiarsky kurz, snoubordingovy kurz a ostatné kurzy inych
Sportov v prirode max. 30 hodin) zaritat’ do celkového poctu hodin telesnej a Sportovej vychovy v
danom ro¢niku ur¢enom ramcovym ucebnym pldnom.

Predmety sa vyu€uju formou praktickych cviceni.

Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v skolskych vzdelavacich programoch je minimalne 33 hodin a
maximalne 35 hodin, za celé stidium minimalne 132 hodin, maximalne 140 hodin. Vyuc¢ba v u¢ebnych
odboroch sa realizuje v 1. aZ 3. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdiiov, v 4. ro¢niku v rozsahu 30 tyzdnov (do
celkového poctu hodin za $tidium sa pocita priemer 32 tyzdiiov, spresnenie poctu hodin za §tadium
bude predmetom $kolskych ugebnych planov). Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie
uciva, na kurz na ochranu zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom
ro¢niku na absolvovanie zadverecnej skusky.

Riaditel’ skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spdjat’ do viachodinovych
celkov.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podl'a vSeobecne zavdznych pravnych predpisov. Na praktickych
cviceniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit’ do skupin, najmé s ohl'adom na bezpecnost’ a
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ochranu zdravia pri préaci a na hygienické poziadavky podl'a vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Riaditel’ skoly mbéze na posilnenie hodinovej dotacie odborného vycviku po dohode so zmluvnymi
zamestnavatel'mi poskytujicimi praktické vyucovanie vyuzit’ aj hodiny praktickych cviceni.

J) Sucastou praktického vyucovania v predmete odborny vycvik je obsah uciva kurzu senzorického
hodnotenia.

k) Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v skolskom vzdelavacom
programe a sucasne na vnutornt a vonkajsiu diferenciaciu $tudia na strednej skole.

O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zéklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania podla ndvrhu

predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuzit’ na posilnenie hodinove;j

dotéacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie d’alSieho rozsirujuceho uciva

(volitelnych predmetov) v uéebnom plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné

vzdelavanie.

I) Trieda sa moZe delit’ na skupiny podla potrieb odboru §tidia a podmienok $koly.

m) Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu zivota a zdravia a moze sa organizovat’ aj
kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samostatné tematickeé celky s
tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb
v prirode, zaujmové technické ¢innosti a $porty. Organizuje sa v druhom roéniku $tudia a trva tri dni
po Sest hodin. Uéelové cvidenia st sucastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskutoéfiuju
sav 1. av 2. ro¢niku vo vyucovacom €ase v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.
Kurz pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyziarskeho kurzu, snoubordingového
kurzu, plaveckého kurzu, alebo kurzu inych Sportov v prirode.

9 PODMIENKY REALIZACIE SKVP

9.1 Materidlno-technické zabezpecenie

Ziaci na vyu¢ovanie vieobecnovzdelavacich a odbornych predmetov vyuZivaji odborné udebne s
interaktivnymi tabulami a ucebne informatiky. Odborny vycvik sa vyucuje v odbornych dielinach.

9.2 Persondlne zabezpecenie

Poziadavky na manazment skoly, ktory realizuje Skolsky vzdelavaci program su v sulade s poziadavkami na

odborni a pedagogicki sposobilost a s kvalifikacnymi predpokladmi, ktoré st nevyhnutné pre vykon
naro¢nych riadiacich ¢innosti podla platnych predpisov.
Odborna a pedagogicka sposobilost’ pedagogickych zamestnancov vSeobecnovzdelavacich predmetov, ktori
realizuju Skolsky vzdeldvaci program je v stlade s platnymi predpismi. Plnenie d’al§ich kvalifikacnych
predpokladov potrebnych pre vykon zloZitejSich, zodpovednejSich a ndro¢nejSich pedagogickych ¢innosti sa
riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuju sulad vSetkych vzdelavacich a vychovnych
¢innosti s ciel'mi vzdeldvania v danom Studijnom odbore v stlade so Statnym vzdelavacim programom. Prava
a povinnosti pedagogickych zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu ich pedagogickej ¢innosti v
ramci platnych predpisov.

V sulade s platnymi predpismi je aj odborna a pedagogicka sposobilost’ pedagogickych zamestnancov
odbornych predmetov, ktori realizuji Skolsky vzdelavaci program. Plnenie dalSich kvalifikaénych
predpokladov potrebnych pre vykon zloZitejSich, zodpovednejsich a naro€nejsich pedagogickych Cinnosti sa
riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuju stilad vSetkych vzdelavacich a vychovnych
¢innosti s ciel'mi vzdelavania v danom Studijnom odbore v stilade so Statnym vzdelavacim programom. Prava
a povinnosti pedagogickych zamestnancov st zabezpecené a napliitované po dobu ich pedagogickej ¢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, rodi¢om a pedagogickym zamestnancom Skoly. Pracu vychovného poradcu usmeriiujii metodicke,
pedagogické a psychologické centrd. Praca vychovného poradcu a dodrziavanie vSeobecne zdvdznych
platnych predpisov v oblasti vychovného poradenstva podlieha kontrolnej ¢innosti zo strany zriad’ovatel’a
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strednej 8koly. DalSie prava a povinnosti vychovnych poradcov vymedzuji vnatorné predpisy skoly
(pracovny poriadok, vnutorny poriadok skoly, vnutorny mzdovy predpis a pod.).Vychovnému poradcovi a
ugitel'om pri rieeni problémov Ziakov poméha SPT.

9.3 Organiza¢né podmienky

Plnenie stanovenej miery vyucovacej a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej legislativy a rdmcového
ucebného planu Statneho vzdelavacieho programu. Ramcové rozvrhnutie obsahu vzdeldvania v Skolskom
vzdelavacom programe vychadza zo SVP. Stanovené vzdelavacie oblasti a ich minimalne poéty hodin boli v
tomto programe dodrzané a s preukazatelné. Vzdelavanie a priprava Ziakov je organizovana ako Stvorrocné
Studium.

Organizacia Skolského roka sa riadi podl'a pedagogicko-organiza¢nych pokynov v danom Skolskom roku.
Zaciatok vyucovania je o 7.35 h. PoCas dna je jedna 20 minutova prestavka a polhodinova obednajsia
prestavka. Ostatné prestavky st 5 minutove.

Na zaciatku kazdého Skolského roka sa Ziaci oboznamuju nielen so svojimi povinnostami, ale aj vzdjomne
medzi sebou nadvédzuju kontakty, vymienaju si postrehy a informécie. Aby sa Ziaci prvych ro¢nikov lepSie
prispdsobili, organizuje sa na zaciatku Skolského roka adaptacny proces pre prvakov.

Prispieva to k vytvoreniu vel'mi priaznivej atmosféry na Skole a k l'ahSiemu zarad’ovaniu sa Ziakov do

kolektivu. Stretnutia s rodi¢mi prvakov st planované v prvom mesiaci na zaciatku Skolského roka. Na nich sa
zoznamuju s ucitelmi, kolektivom v triede, ziskavaju informacie o Skole, jej Style prace, organizicii
vyuc€ovania, metddach a prostriedkoch hodnotenia a planovanymi aktivitami na Skole. St oboznameni s ich
povinnost’ami, pravami a postupmi. Zaroven maji moznost’ prezriet’ si cel skolu.
Hodnotenie a klasifikacia Ziakov sa riadi Klasifikaénym poriadkom Skoly a je stcastou Skolského
vzdelavacieho programu ako stcast’ uc¢ebnych osnov vyucovacich predmetov a ako osobitnd spolo¢na cast’.
O vsetkych kritériach hodnotenia, vychovnych opatreniach a podmienkach vykonania opravnych skasok su
ziaci a rodi¢ia vopred informovani.

9.4 Podmienky bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri vychove a vzdelavani

Vytvaranie podmienok bezpecnej a hygienickej prace je organickou stcastou celého vyucovacieho procesu.
Postupuje sa podla platnych predpisov, nariadeni, vyhlasok, noriem a pod. Priestory, v ktorych prebiecha
teoretické a praktické vyucovanie musia zodpovedat’ platnym pravnym predpisom, vyhlaskam, technickym
normam a predpisom ES.

Skola zabezpeduje technické a organizaéné opatrenia na eliminaciu vsetkych rizik spojenych najmi
s praktickym vyucovanim. U¢itelia, Ziaci a rodi€ia su s tymito rizikami podrobne obozndmeni.

Problematika bezpe¢nosti a hygieny prace je podrobne popisana v Skolskom poriadku teoretického
a praktického vyudovania, Ziaci ju musia poznat a redpektovat. Skolsky poriadok je verejne pristupny vo
vsetkych triedach, pracoviskach.

Skola mé spracovanii Metodicki osnovu vstupného $kolenia bezpeénosti prace, dodrziavania osobnej
hygieny a protipoziarnej ochrany pre ziakov a u¢itelov. Ziaci st s predpismi podrobne oboznameni a pouceni
vzdy v vodnych hodinach jednotlivych predmetov. Obsahom Skolenia su predpisy a normy pouZivané
v prisluSnom odbore, miesta, na ktorych st umiestnené lekarnicky prvej pomoci, vybrané ustanovenia
vyhlasky o evidencii Urazov deti, Ziakov a Studentov, o traumatologickom plane, nariadenie vlady o ochrane
zdravia zamestnancov pri praci, o bezpe€nej prevadzke a pouZivani strojov, Zakonnika préce, o pracach
mladistvych, o poskytovani prvej pomoci, o poZiarnom nebezpecenstve v organizacii, inStruktaZe pouZivania
prenosnych hasiacich pristrojov a pod.

NeoddeliteI'nou sucastou teoretického a praktického vyu€ovania je problematika bezpecnosti a ochrany
zdravia pri préci, hygieny préce a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpec¢nej a zdravie neohrozujicej praci
vychadza pocas Studia z poziadaviek platnych pravnych a ostatnych predpisov (zdkonov, nariadeni vlady SR,
vyhlasok, technickych predpisov a slovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa musia vztahovat’ k
vykonu konkrétnych ¢innosti, ktoré st sicastou praktickej vychovy.
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Priestory pre vyuc¢bu musia svojimi podmienkami zodpovedat’ poziadavkam stanovenych v zdravotnickych
predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych zariadeni, bezpecna prevadzka,
pouzivanie strojov, pristrojov a pod.). Zakladnymi podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci sa
rozumie:
+ dokladné¢ a preukdzané obozndmenie ziakov s predpismi o BOZP, protipoziarnymi predpismi a s
technologickymi postupmi,
*  pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpoveda bezpe¢nostnym a protipoziarnym predpisom,
* pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych predpisov,
» vykonavanie dozoru osobou, ktora je poverena vyucovanim jednotlivych predmetov (je dolezité, aby
mohla bezprostredne zasiahnut’ pri poruSovani bezpecnostnych predpisov a ohrozeni zdravia).

Ziaci svojim podpisom musia potvrdit, Ze boli pouéeni o0 BOZP a OOPP v uéebniach a na pracoviskach
teoretického a praktického vyuc¢ovania. Rovnako musia byt ziaci pou¢eni o BOZP a OOPP a svojim podpisom
to potvrdit’ aj na pracoviskach u zamestnavatelov, s ktorymi Skola uzavrela zmluvu o vykonavani odborné¢ho
vycviku ziakov.

9.5 Oblasti ohrozenia ziakov a ich intenzita pri vykone praktického vyucovania v u¢ebnom odbore 2978
H cukrar pekar / cukrarka pekarka

P.  Oblast Nebezpe€en- | Ohrozenie | Riziko Neodstranitel'né Neodstrani-

vykonavanych stvo nebezpecenstvo telné

cinnosti: riziko

1.  Vyroba X X X X X
cukrarenskych
a pekarenskych
vyrobkov

2. Manipulécia so X X X X X
strojmi a
zariadeniami

3 Predajaprezentacia | X X X
vyrobkov

X = oznacenie vyskytu ohrozenia

[

10 VZDELAVACI PROCES

10.10rganizacné a personalne zabezpecenie vychovno-vzdelavacieho procesu

Zavedenim uc¢ebného odboru cukrar pekar / cukrarka pekarka bola zo strany zriad'ovatela Skola vybavena
odbornymi uéebnami k pokrytiu teoretickej vyucby technickych odbornych predmetov, uvedenych v u¢ebnom
plane vzdelavacieho programu. vytvorili sa podmienky k realizdcii praktického vyucovania formou
odborného vycviku podla uéebnej osnovy v ramci jednotlivych ro¢nikov Studia.

10.20bsah vzdelavania ucebného odboru cukrar pekar / cukrarka pekarka

Obsah vzdelavania u¢ebného odboru cukrar pekar / cukrarka pekarka vedie ziakov k zvladnutiu zékladnych
uloh odboru, na ktory sa pripravuji. Zakladnym cielom je osvojit’ si vedomosti a zru¢nosti potrebné pre
zvladnutie celého okruhu ugiva. Ziaci ziskavaju, upeviuju a prehlbuju si vedomosti, zruénosti a navyky
predpisané na zvladnutie budiiceho povolania. Pri praci dodrziavaju zasady bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri
praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Naucia sa orientovat’ v technologickych postupoch, zvolit
spravne zloZenie a druh spractvanych surovin, polotovarov a pomocnych latok na vyrobu, posudit’ zmyslami
ich zakladna kvalitu, vypocitat’ ich mnozstvo, vyrobit' vyrobok podla prislusnej technologie a receptury,
dodrziavat technologicku disciplinu. Ziaci sa nauéia pripravovat’ a obsluhovat’ stroje, zariadenia, pristroje a
aparatdry, odoberat’ vzorky a vykonavat’ prislusné rozbory. Pri praci dodrziavaju zasady HACCP, bezpe¢nosti
a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Naucia sa orientovat’ v zédkladnych
vztahoch svojho odboru k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moZznymi negativnymi

vplyvmi.
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Teoretické vyucovanie obsahuje vzdelavacie Standardy (vykonové aj obsahové Standardy) spolo¢né pre
vSetky ucebné odbory a odborné zamerania na danom stupni vzdelania a $pecifické vzdelavacie standardy pre
jednotlivé ucebné odbory/ odborné zamerania.

Spolo¢né vzdelavacie Standardy su:

- Prirodovedna priprava — zamerana na upeviiovanie chemickej podstaty potravinarstva, biologickych vied,
zékladov vyzivy a vplyvu potravinarskej vyroby na Zivotné prostredie.

- Vzdelavanie o surovindch a materidloch — zamerané na ziskanie prehl'adu o surovinach a materialoch
pouzivanych v potravinarskom priemysle, o ich druhoch, vlastnostiach, ilohe a pouziti.

- Technické a technologické vzdeldvanie — zamerané na technologické procesy a techniku potravinarskej
vyroby.

- Ekonomické vzdelavanie - zamerané na zakladné otazky ekonomiky, sveta prace, finanénej gramotnosti,
spotrebitel'skej vychovy a vychovy k podnikaniu.

Cielom prirodovednej pripravy je uplatnenie osvojenych zakonitosti Zzivych shstav organizmov v
technologickych procesoch, vo vyrobe produktov pre vyzivu l'udi, v opatreniach na ochranu Zivotného
prostredia a zdravia I'udi. Ziaci sa nauéia zasady spravnej vyzivy.

Vzdelavanie o surovindch a materidloch umoziuje Ziakom ziskat’ uceleny subor poznatkov 0 surovinach,
pomocnych latkach a prisadach pouzivanych vo vyrobe, ako aj o hotovych vyrobkoch a ich priprave a kvality.
Ziaci sa oboznamia s hodnotenim surovin, so sanitaciou, hygienickymi a d’al§imi predpismi v potravinarstve
a osvoja si vlastnosti materialov, ich upravu a pouzitie v potravinarstve. Cielom technického a
technologického vzdeldvania je poskytnut’ ziakom uceleny subor poznatkov o technologickych postupoch,
recepturach, technologickych vypoétoch, hodnoteni kvality vyrobkov, ich skladovani a expedicii a o
prislusnom strojnom zariadeni a naradi. Ziaci si osvoja moderné a pokrokové formy prace, oboznamia sa
s fyzikalno-chemickymi dejmi, ktoré pocas vyrobného procesu prebiehaju, spdsobom spracovania surovin na
polotovary a hotové vyrobky. Osvoja si hygienické predpisy, zasady kontroly kvality surovin, polovyrobkov
a hotovych vyrobkov a zoznamia sa s moznymi hygienickymi a ekologickymi rizikami prislusnej vyroby.
Naucia sa prislusni odbornt terminologiu, konkrétne technologické postupy a strojné zariadenia, ziskaju
poznatky o ovladani a beznej drzbe prislusnych strojov a zariadeni.

10.3Praktické vyu€ovanie

Praktické vyucovanie sa bude v u¢ebnom odbore cukrar pekar / cukrarka pekarka vykonavat’ vo forme
odborného vycviku. Ciel'om praktickej pripravy je osvojenie si zrucnosti s aplikdciou teoretickych poznatkov
potrebnych na vykon kvalifikovanych ¢innosti v potravinarskom priemysle a prislusnych sluzbach a postupné
ziskavanie, rozvijanie a upevilovanie navykov, ktoré¢ su naplnou pracovnych ¢innosti prislusného povolania.
Ziaci su vedeni k technologickej discipline, k samostatnosti, hospodarnosti a k ziskaniu potrebnych
manudlnych zru¢nosti. Obsahovy okruh je zostaveny tak, aby ziaci zvladli rutinne zékladné technologické
postupy, vedeli pracovat’ podl'a technologickych postupov a receptur, obsluhovat’ a vykonavat’ beznt tudrzbu
prislusnych strojov a zariadeni. Aby absolvent vzdelavacieho programu spolahlivo preukazal vykon v tejto
vzdelavacej oblasti musi disponovat’ stanovenymi vykonovymi Standardmi a ovladat’ ucivo predpisané
obsahovymi Standardmi. MdézZe sa stat, Ze jeden alebo viac obsahovych Standardov v jednom odbore
vzdelavania sa bude vyskytovat’ aj v d’al§ich odboroch vzdeldvania.

11 PRIIMACIE KONANIE A UKONCOVANIE STUDIA

11.1 Prijimacie konanie

Prijimacie konanie na $tadium sa realizuje v stilade s vyhlaskou MS SR &. 145/1996 Z. z. o prijimani na
Studium v zneni neskorSich predpisov formou prijimacich pohovorov.

10.2 Ukoncenie studia
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Uspesnym absolvovanim $kolského vzdelavacieho programu, ktory vychadza z tohto $tatneho vzdelavacieho
programu, mbze ziak ziskat’ stredné¢ odborné vzdelanie, ak uspesne ukoncil posledny rocnik Stvorro¢ného
vzdelavacieho programu odboru vzdeldvania v strednej odbornej Skole, ktory sa ukonéuje zaverecnou
skuSkou. Cielom zaverecnej skusky je overenie vedomosti, zru¢nosti a kompetencii ziakov v rozsahu uciva
urceného vzdelavacimi Standardmi $tatneho vzdelavacieho programu. Zavere¢na skuska sa ¢leni na prakticka
a ustnu cCast’.

Zaverecna skuska sa kond v riadnom alebo mimoriadnom skuSobnom obdobi v sulade so vseobecne
zavdznymi pravnymi predpismi pred skuaSobnou komisiou. Klasifikacia ziaka na zaverecnej skuske je
vyjadrena stupniom prospechu.

Celkové hodnotenie zaverecnej skusky vychadza z klasifikécie praktickej a tistnej ¢asti. Dokladom o ziskanom
vzdelani je vysvedcenie o zaverecnej skuske s dolozkou. Dokladom o ziskanej kvalifikécii st dva vyucné listy.

10.3 Uplatnenie absolventa na trhu prace a moznosti d’alSieho vzdelavania

Strednd odbornad Skola technickd a agropotravinarska v Rimavskej Sobote pripravuje svojich Ziakov na
uspesné uplatnenie v praxi v sulade s poziadavkami su¢asného trhu préce.

Vzdelavacie odborné skoly st zamerané na technické, pol'nohospodarske a potravinarske profesie, o ktoré je
dlhodobo zaujem v regione aj na celoslovenskej urovni. Absolvent u¢ebného odboru 2978 H cukrar pekar /
cukrarka pekarka je kvalifikovany pracovnik schopny samostatne vykonavat' odborné ¢innosti v oblasti
cukrarskej a pekarenskej vyroby.

MobzZe sa uplatnit’ najma:

* v cukrarenskych a pekarenskych vyrobniach cukrarskych a pekarskych vyrobkov,

* v hotelovych a reStauracnych zariadeniach,

* v pekarniach s cukrarskou vyrobou,

* v obchodnych prevadzkach s vlastnou vyrobou dezertov,

* v gastronomickych zariadeniach spolo¢ného stravovania,

* ako pomocny alebo samostatny pracovnik vo vyrobe zékuskov, tort, dezertov a rozneho peciva.

Po ziskani praxe mdze absolvent vykondvat’ naro¢nejSie odborné Cinnosti alebo zastavat’ pozicie ako veduci
vyroby, majster odbornej vychovy ¢i prevadzkar. Absolvent ma moznost’ pokracovat’ vo vzdelavani s cielom
zvysenia kvalifikacie a rozsirenia odbornych kompetencii.

Moznosti d’alsieho vzdeldvania zahtfiaja:

* nadstavbové Studium ukonc¢ené maturitnou skuskou,

» rekvalifika¢né kurzy a odborné skolenia v oblasti cukrarstva a pekarstva,

* Specializacné kurzy (napr. moderné dezerty, cokoladové vyrobky, umelecké zdobenie tort, kvaskovanie
a rOzny sortiment vyrobkov),

* vzdelavanie v oblasti podnikania a manazmentu,

* ucast’ na odbornych sut’aziach a workshopoch.

12 PODMIENKY VZDELAVANIA ZIAKOV S PODPORNYMI OPATRENIAMI

Podporné opatrenia su poskytované skolou podla §145a zakona ¢.245/2008 Z. z. o vychove a vzdeldvani za
ucelom plnohodnotného zapojenia Ziaka do vychovy a vzdeldvania, podpory vzdelavacieho potencidlu
kazdého ziaka, rozvoja jeho vedomosti, zru¢nosti a schopnosti, podpory zaclenenia Ziaka do kolektivu Skoly
a vyuzivania prava na rovnocennom zéklade s ostatnymi Ziakmi.

Podporné opatrenia vo vychove a vzdeldvani prispievaji k tomu, aby naSa Skola vedela lepSie reagovat’ na
rozmanité potreby Ziakov, ktoré mozu vyplyvat' zo zdravotného stavu, individudlnej charakteristiky alebo
zivotnych podmienok Ziaka a podmienok v spolo¢nosti alebo v Skole.

Uplatnenie konkrétnych typov podpornych opatreni vychadza z posudenia realizovaného pedagogickymi
zamestnancami, triednymi u€ite'mi, vychovnym poradcom a zariadenim poradenstva a prevencie.

Podporné opatrenia mozno poskytovat’ ako aktikol'vek kombinaciu vSeobecnych, cielenych a Specifickych
podpornych opatreni.
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Druh podporného opatrenia Podporné opatrenie

- Skolsky vzdelavaci program v sulade
s principmi inkluzivneho vzdeldvania

- Zakaz vsetkych foriem diskriminécie pri

Vieobecné podporné opatrenie prijimani do Skolského zariadenia

- Prevencia na podporu fyzického
zdravia, dusevného zdravia a vyskytu
rizikového spravania

- Vychovné poradenstvo

Cielené podporné opatrenia - Uprava obsahu, metéd, foriem
a pristupov vo vychove a vzdeldvani

- Dostupnost’ miestnosti v Skole urcene;j
pre oddych bez rusivych podnetov

- Orienta¢né diagnostika

- Intervencia

Specifické podporné opatrenia - Odstranovanie fyzickych bariér v
priestoroch skoly

- Rozsirenie cielov a obsahu vzdelavania
vo vyuCovacom predmete avo
vzdelavacej oblasti

13 VNUTORNY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA ZIAKOV

Stéastou vychovno-vzdelavacieho procesu SOSTaAP je systematické hodnotenie Ziakov, ktoré ma za ulohu
plnit motivacnu, informativnu, komparativnu, ale aj korek¢nt funkciu. Hlavnym cielom hodnotenia
vzdelavacich vysledkov ziakov je poskytnut’ ziakovi a jeho rodiCom spitni viazbu o tom, ako Ziak zvladol
dant problematiku, v com ma nedostatky, kde ma rezervy, aké su jeho pokroky. Hodnotenie uzko suvisi aj s
povzbudenim do d’alSej prace, poskytnutim Ziakom ndvod, ako sa zlepsit’ a akym spdsobom maji postupovat’
pri odstranovani nedostatkov. Cielom je zhodnotit’ prepojenie vedomosti so zru¢nost'ami a sposobilostami.

Pri hodnoteni vychovno-vzdelavacich vysledkov pocas studia Skola postupuje podla:

*  Metodického pokynu Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu SR ¢. 21/2011 na hodnotenie a
klasifikédciu Ziakov strednych §kol.

»  Zékona €. 182/2023 Z. z. §55 — 57 zadkona NR SR ¢.245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky
zakon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskor$ich predpisov.

«  Zakona &. 415/2021 Z. z., ktorym sa meni a dopiia zakon &. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani
(Skolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorSich predpisov a ktorym sa menia a
doplaji niektoré zakony.

13.1 VSeobecné zasady hodnotenia a klasifikacie ziakov

Predmetom hodnotenia je Groven dosiahnutych vedomosti a zru¢nosti podla platnych ucebnych osnov a
vzdelavacich Standardov. Hodnotenie a klasifikacia preukdzaného vykonu ziaka v prisluSnom predmete
nemoze byt znizend na zaklade spravania ziaka. V zmysle aktudlne platnej legislativy ma Ziak Skoly pravo:

+ vediet,, ¢o sa bude hodnotit’ a akym sp6sobom,
* dozvediet sa vysledok kazdého hodnotenia,
* na objektivne hodnotenie.

Hodnotenie ziaka sa vykonava podl'a irovne dosiahnutych vysledkov vo vyucovacom predmete:
a) priebezne pocas Skolského roka,
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b) suhrnne na vysvedéeni za prvy polrok a druhy polrok Skolského roka.

Priebezné hodnotenie vo vyucovacom predmete sa vykonava formou:
a) klasifikacie,
b) slovného hodnotenia,
c) kombinacie klasifikacie a slovného hodnotenia alebo
d) inou formou, ktord je v sulade s principmi a ciel'mi vychovy a vzdelavania.

Sthrnné hodnotenie vo vyucovacom predmete v strednej Skole sa vykonava formou klasifikacie.
Stihrnné hodnotenie vykonané formou klasifikdcie je hodnotenie ziaka vo vyuCovacom predmete
klasifikaénym stupfiom.

Hodnotenie vo vyu¢ovacom 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 uloh, pri vyklade a hodnoteni spoloCenskych a prirodnych javov a zakonitosti. Posudzuje sa
kvalita myslenia, jeho logika, samostatnost’ a tvorivost’, aktivita v pristupe k ¢innostiam, zdujem o tieto
¢innosti a vztah k tymto ¢innostiam, vystiznost’ a odborna jazykova spravnost’ istneho a pisomného prejavu,
kvalita vysledkov ¢innosti, osvojené metody samostatného Studia. Pri hodnoteni vzdeldvacich vystupov sa
budu pouzivat’ nasledovné kritéria hodnotenia.

Ziak:

» Uplatnil osvojené poznatky, fakty, pojmy, definicie, zakonitosti, vztahy a zru¢nosti pri rieSeni
teoretickych a praktickych tloh, pri vysvetl'ovani a hodnoteni spolo¢enskych a prirodnych javov.

» Preukazal kvalitu a rozsah ziskanych vedomosti vykonavat’ pozadované intelektuélne a motorické
¢innosti.

* Prezentoval kvalitu myslenia, predovsetkym jeho logiku, samostatnost’ a tvorivost’.

* Mal aktivny pristup, zdujem a vzt'ah k danym ¢innostiam.

» Preukazal presny, vystizny, odborny a jazykovo spravny ustny a pisomny prejav.

* Preukazal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti.

» Siosvojil u¢inné metody a formy stadia.

Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou praktického zamerania

Hodnoti sa vztah k praci, pracovnému kolektivu a praktickym ¢innostiam, osvojenie praktickych zru¢nosti
a navykov, ovladania ucelnych spdsobov 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 vyuzivanie surovin,
materialov a energie. Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budi pouzivat’ nasledovné kritéria hodnotenia.

Ziak:

+ Siosvojil praktické zrucnosti a navyky a ich vyuZitie.

» Preukdazal 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.

Hodnotenie vo vyu€ovacom predmete s prevahou vychovného zamerania
Hodnotime hlavne tvorivost’ a samostatnost’ prejavu, osvojenie potrebnych vedomosti a zrucnosti, ich tvoriva
aplikaciu, poznavanie zakonitosti danych ¢innosti a ich uplatiiovanie vo vlastnej ¢innosti, kvalitu prejavu,
vztah Ziaka k ¢innostiam a jeho zaujem o tieto Cinnosti, estetické vnimanie, pristup k umeleckému dielu a
estetike spolocnosti, reSpekt k tradiciam, kultirnemu a historickému dedi¢stvu nasej krajiny, aktivne zapojenie



sa do kulturneho diania a Sportovych akcii. Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budi pouzivat nasledovné

kritéria hodnotenia.

Ziak:

SkVP: 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka

» Preukazal tvorivost’ a samostatnost’ prejavu.
* Siosvojil potrebné vedomosti, sklisenosti, ¢innosti a ich tvoriva aplikaciu.

* Prezentoval poznatky o zakonitostiach danych ¢innosti a uplatnil ich vo vlastnej ¢innosti.
* Preukazal kvalitu prejavu.

* Preukazal vzt'ah a zdujem o dané ¢innosti.

» Prezentoval estetické vnimanie, svoj pristup k umeleckému dielu a skomentoval estetické reakcie

spolo¢nosti.

Vo vychovno-vzdelavacom procese vykonavame priebezné, sihrnné a celkové hodnotenie Ziaka.

4 — dostatocny
5 — nedostatocny

Hodnotenie Klasifikacia Ziak z predmetu etickd vychova/nabozenska
vychova
Priebeiné hodnotenie | Klasifika¢nymi e Spitna vidzba na to, v ¢om ziak vynikal,
(pocas polroka) stupfiami preukazal vedomosti, schopnosti,
1 — vyborny zrucnosti
2 — chvalitebny e Ziak nie je hodnoteny klasifikadnym
3 —dobry stupfiom
4 — dostatocny
5 — nedostatocny
Stuhrnné hodnotenie | Klasifika¢nymi Uvadzame:
(na vysvedceni) stupfiami a) ,aktivne absolvoval*“ - ak sa ziak na
1 — vyborny vyuCovani  vyuCovaciecho predmetu
2 — chvalitebny aktivne zcastioval,
3 — dobry b) ,absolvoval“ - ak sa ziak na vyucovani

vyucovacieho predmetu ospravedlnene
nezucastiioval alebo bol pritomny a zo
zavaznych dovodov nepracoval, alebo
,heabsolvoval®“ - ak ziak na vyucovani
vyucovaciecho predmetu nepracoval
alebo sa neospravedlnene vyucovania
nezucastiioval.

Celkové  hodnotenie
Ziaka na vysvedceni za
vSetky predmety

(* ak Ziak z niektorého
vyucovacieho
predmetu  neprospel,
celkové hodnotenie je
,,neprospel )

Prospel

s Vyznamenanim;
Prospel vel'mi dobre;
Prospel*

Ziak je v priebehu polroka v predmete s hodinovou doticiou jedna hodina tyzdenne vyskusany
minimdlne dvakrat. S hodinovou dotaciou vySSou ako jedna hodina tyzdenne je ziak v priebehu polroka

skuSany minimalne trikrat.

Ziaka skiiSame Ustne, pisomne a prakticky. O kazdom hodnoteni vedieme ziznam v elektronickej
ziackej knizke. Ucitel’ v priebehu Skolského roka zaznamenéava vysledky ziaka a jeho prejavy najmé preto,
aby mohol Ziakovi poskytovat’ spdtni vizbu a usmernovat’ vychovno-vzdelavaci proces Ziaka v zmysle jeho

moZznosti rozvoja a informovat’ zdkonnych zastupcov Ziaka.
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Pri stthrnom hodnoteni jednotlivych predmetov, hodnotime kvalitu prace a ucebné vysledky, ktoré
ziak dosiahol pocas celého hodnotiaceho obdobia, uplatiiujeme primerani naroc¢nost’ a pedagogicky takt voci
ziakovi, jeho vykony hodnotime komplexne. Podkladom pre sthrnné hodnotenie st znamky z ustnych
odpovedi, pisomnych prac a testov, praktickych uloh a pod. Pritom prihliadame na systematickost’ v praci
ziaka, na jeho prejavované osobné a socidlne kompetencie ako je zodpovednost, snaha, iniciativa, ochota,
schopnost’ spolupracovat, schopnost’ prepajat’ teoretické poznatky s praktickymi a to pocas celého
hodnotiaceho obdobia. Hodnotenie povazujeme za motivacny a vychovny prostriedok, ako aj prostriedok
pozitivneho podporovania zdravého sebavedomia ziaka. Pri hodnoteni berieme do tvahy vynalozené usilie
ziaka a v plnej miere reSpektujeme aj jeho l'udské prava. Stupen prospechu ziaka neurujeme na zaklade
priemeru znamok ziskanych v danom hodnotiacom obdobi, ale prihliadame k ddlezitosti a vahe jednotlivych
znamok.

Dolezitou zlozkou hodnotenia ziaka je aj sebahodnotenie Ziaka. Jeho zmyslom je naudit’ ziaka, aby
vedel hodnotit’ vlastné u¢ebné vykony a schopnosti.

Pri hodnoteni ziakov so Specidlnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami reSpektujeme odporticania
zo spravy z diagnostického vySetrenia, ktoré st zahrnuté v individualnom vzdelavacom programe a
zohl'adiiuju diagnozu ziaka. Pri hodnoteni Studijnych vysledkov Ziaka reSpektujeme jeho psychicky a fyzicky
stav, druh a zavaznost’ poruchy, ktord ma vplyv na troven a vysledky v prislusnom predmete. Vysledky Ziaka
posudzujeme objektivne a primerane narocne, pricom prihliadame na individualne schopnosti a moznosti
ziaka a na predpoklady jeho d’alSieho vzdelavania. Hodnotenie za jednotlivé predmety vykonavame jedenkrat
za hodnotiace obdobie.

Hodnotenie ziaka vykonivame formou | Spravanie Ziaka hodnotime stuptiom
klasifikacie a vyjadrujeme v jednotlivych | klasifikacie:
vyucovacich predmetoch klasifikaénymi

stupnami:

* 1 — vyborny, * 1 — vel'mi dobré,

* 2 — chvalitebny, * 2 — uspokojive,

* 3 —dobry, * 3 — menej uspokojivé,
* 4 — dostatoc¢ny, * 4 — neuspokojive.

* 5 — nedostato¢ny.

Po uspesnom ukonceni rocnika ziak dostane vysvedCenie. Na vysvedceni je uvedené Ciselné
hodnotenie jednotlivych predmetov a hodnotenie spravania.
Triedny ucitel’ oznami na zaciatku Skolského roka, ktoré predmety sa klasifikuji a ktoré neklasifikuju
v sulade so skolskym vzdeldvacim programom.
Ak 7iak nie je hodnoteny (napr. zo zdravotnych dévodov) z predmetu telesna a Sportova vychova,
tomuto ziakovi sa na vysvedceni a v katalogovom liste uvedie:
e aktivne absolvoval, ak sa ziak na vyucovani vyu€ovacieho predmetu aktivne zi€astiioval,
e absolvoval, ak sa Ziak na vyucovani vyu€ovacieho predmetu ospravedlnene nezti¢astiioval alebo bol
pritomny a zo zavaznych dévodov nepracoval,
e neabsolvoval, ak ziak na vyucovani vyu€ovacieho predmetu nepracoval alebo sa neospravedlnene
vyucovania nezucastiioval,
e oslobodeny, ak bol Ziak oslobodeny od vzdeldvania sa vo vyu¢ovacom predmete v plnom rozsahu.

Ziak z vyuovacieho predmetu neprospel, ak
¢ je hodnoteny klasifikacnym stupfiom nedostato¢ny,
e neabsolvoval vyucovaci predmet.

Celkové hodnotenie Ziaka na konci prvého polroka a druhého polroka vyjadruje vysledky jeho hodnotenia
vo vyucovacich predmetoch a hodnotenie jeho spravania.

Celkové hodnotenie Ziaka za hodnotiace obdobie vyjadrujeme takto:
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e Prospel s vyznamenanim, ak v ziadnom vyucovacom predmete nema stupenl klasifikacie horsi ako
chvélitebny, priemerny stupeil klasifikdcie z vyuCovacich predmetov nemé horsi ako 1,5 a jeho
spravanie je hodnotené ako vel'mi dobré.

e Prospel vel'mi dobre, ak v ziadnom vyucovacom predmete nema stupen klasifikacie horsi ako dobry,
priemerny stupen klasifikdcie z vyucovacich predmetov nema horsi ako 2,0 a jeho spravanie je
hodnotené ako vel'mi dobré.

e Prospel, ak v ziadnom vyufovacom predmete hodnotenom formou klasifikdcie nema stupent
klasifikacie nedostatocny.

e Neprospel, ak z niektorého vyucovaciecho predmetu neprospel, alebo z niektorého vyucovacieho
predmetu ma uvedené ,,neabsolvoval®.

Vyucovaci predmet, z ktorého ma ziak na vysvedceni a v kataldgovom liste uvedené ,,absolvoval®,
»aktivne absolvoval“ alebo ,,0slobodeny* sa nezahifia do vypo¢tu priemerného stupna klasifikacie z
vyucovacich predmetov. Priemerny stupen klasifikacie v tomto pripade zavisi od hodnotenia vyucovacich
predmetov, v ktorych boli Ziaci hodnoteni klasifikaciou.

Ak nemozno ziaka vyskusat’ a hodnotit’ v riadnom termine v prvom polroku, riaditel’ Skoly ur¢ina jeho
vyskuSanie a hodnotenie nahradny termin, a to spravidla tak, aby sa hodnotenie za prvy polrok mohlo
uskutoc¢nit’ najneskor do dvoch mesiacov po skonceni prvého polroka. Ak nemozno ziaka podla § 19 ods. 5
zdkona ¢&. 245/2008 o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon) vyskasat’ a hodnotit’ ani v ndhradnom termine,
ziak sa za prvy polrok nehodnoti. Ak nemoZno vyskusat’ a hodnotit’ v ndhradnom termine Ziaka, ktory nie je
ziakom podla § 19 ods. 5 zakona ¢&. 245/2008 o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon), a ide o vyu¢ovaci
predmet vyucovany iba v prvom polroku, ziak z vyuc¢ovacieho predmetu neprospel.

Ziak, ktory na konci druhého polroka neprospel z viac ako dvoch vyu¢ovacich predmetov, alebo
ktory po komisionalnej skuske z vyuCovacieho predmetu neprospel, opakuje ro¢nik na zdklade rozhodnutia
riaditel’a Skoly. Ro¢nik opakuje aj ziak, ktorého nebolo mozné zo zdvaznych zdravotnych dévodov hodnotit’
ani v ndhradnom termine.

Ziak moze byt z legislativne danych dovodov skiisany aj komisionalne. V pripade, Ze Ziak neprospel
maximalne z dvoch predmetov, moze konat' opravné skusky v nidhradnom termine (spravidla posledny
augustovy tyzdenn pred zaciatkom Skolského roka). O tom, ze Ziak neprospel, informujeme zdkonného
zastupcu ziaka (plnoletého Ziaka).

V jeden dent moze vykonat’ Ziak komisionalne skisky najviac z dvoch vyucovacich predmetov. Z
viac ako z dvoch vyucovacich predmetov ich moze vykonat’, ak s tym zakonny zastupca neplnoletého ziaka,
zastupca zariadenia alebo plnolety ziak suhlasi.

Za vzorné spravanie, za vynikajici prospech, za vzorné plnenie povinnosti alebo za statony Cin
udel'ujeme Ziakovi pochvalu alebo in¢ ocenenie.

Ak sa ziak previni proti Skolskému poriadku, ukladdme mu napomenutie alebo pokarhanie od
triedneho ucitel’a, majstra odbornej vychovy, pokarhanie od riaditel’a, podmienecné vylicenie alebo vylicenie
zo Studia (v pripade, ak ziak skoncil plnenie povinnej Skolskej dochadzky).

13.2 Zavere¢na skuska

Vyhlaska Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky ¢. 224/2022 Z. z. o strednej
Skole upravuje:

* organizaciu zaverecnej skusky,

» skladbu a podmienky jej vykonavania,

* ustanovenia tykajlice sa skuSobnych komisii,

* hodnotenie ziakov a vydavanie vyuénych listov po uspesnej ZS.

Podrla zakonnych a vykonavacich predpisov sa ZS typicky ¢leni na:
» prakticku ¢ast’ — overenie praktickych zru¢nosti priamo pri préci v odbore,
* teoretickl/Gstnu ¢ast’ — overenie vedomosti z odbornych predmetov.

Po tispesnom absolvovani ZS Ziak ziskava:
* vyucny list (doklad o ziskani odbornej kvalifikacie),
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* vysvedcenie o zaverecnej skuske.
Ulohou ZS je overit' profesijné vedomosti a zruénosti ziaka v rozsahu uéiva vyucovanych odbornych
predmetov a praktického vycviku podla Statneho vzdelavacieho Standardu.

Stupeii Kritéria hodnotenia ustneho prejavu (prezentacia prejavu)
hodnotenia
Vyborny = Kontaktoval sa s poslucha¢mi.

= Rec¢nikovi bolo vel'mi dobre rozumiet’.

= Hlavna mySlienka bola po celi dobu jasna.

= Priklady boli presvedcivé a vhodne zvolené.

= Slovna zasoba bola vyrazovo bohata.

= Nevyskytovali sa ziadne jazykové chyby, ani chyba v stavbe vety.

= Dirka prejavu bola primerana a mala spad.

= Prejav bol vyzvou k diskusii.

Chvalitebny = Kontaktoval sa s poslucha¢mi.

= Recnikovi bolo dobre rozumiet’.

= Hlavna myslienka bola po cela dobu jasna.

= Priklady boli presvedcivé a vhodne zvolené.

= Slovna zasoba bola vyrazovo bohata.

= Nevyskytovali sa ziadne jazykové chyby, ani chyba v stavbe vety.

= Dika prejavu bola primerana a mala spad.

= Prejav mohol byt vyzvou k diskusii.

Dobry = Ciastoéne sa kontaktoval s poslucha¢mi.

= Recnikovi bolo niekedy zle rozumiet’.

=  Prejav nemal vyraznu hlavni myslienku.

= Priklady boli uplatnené iba niekedy.

= Slovna zasoba bola postacujuca.

= Vyskytovali sa jazykové chyby a chyby v stavbe vety.

» Dika prejavu bola primerana.

= Prejav nebol vyzvou k diskusii.

Dostatocny = Minimalne sa kontaktoval s poslucha¢mi.

= Recnikovi bolo zle rozumiet’.

= Prejav nebol presvedCivy.

= Ustny prejav bol zle struktirovany, hlavnid myslienka bola
nevyrazna.

= Priklady boli nefunkéné.

= Slovna zasoba bola mala.

= Vyskytovali sa Casté chyby v jazyku a chyby v stavbe vety.

= Dizka prejavu nezodpovedala téme.

Nedostato¢ny = Chybal kontakt s poslucha¢mi.

= Recnikovi nebolo vobec rozumiet’.

= Prejav nebol presvedCivy a zaujimavy.

= Chybala hlavna myslienka.

= Chybali priklady.

= Slovna zasoba bola vel'mi mala.

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

= Dika prejavu bola vel'mi dlha/kratka, zmysel vystipenia nebol
jasny.

Pre hodnotenie vysledkov vzdeldvania na maturitnej skuske st stanovené nasledovné vSeobecné kritéria:
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Stupen
hodnotenia , , - , , - x
Kritéria Vyborny Chvalitebny Dobry Dostato¢ny Nedostatocny
hodnotenia
Porozumel so
Porozumenie | Porozumel | V podstate | Porozumel s R Neporozumel
. , . | z&vaznymi .
téme téme dobre | porozumel | nedostatkami . téme
nedostatkami
ivani v Pouzival . ) -, ,
PouZivanie Pouzival Vyzadoval si | Robil zasadné .
odbornej tat s malou hvb Neovladal
terminologie samostatne pomocou pomoc chyby
Bol
Bol . , Bol
, Bol mene;j nesamostatny, ,
Vecnost’ samostatny | Bol celkom , < nesamostatny,
) ., .| samostatny, casto N
spravnost’ a , tvorivy, samostatny, , tazkopadny,
) , ., nekomplexny | vykazoval
komplexnost’ | pohotovy, | tvorivy . vykazoval
odpovede . , | amalo chyby, . .
p pochopil a pohotovy , f zasadné
L . pohotovy nechépal
suvislosti . . chyby
suvislosti
Vyjadroval . Vyjadroval sa . ,
Y] Vyjadroval Y] Vyjadroval sa | Nedokazal sa
sa nepresne, . . e
Samostatnost’ L e sa celkom . s problémami, | vyjadrit’ ani
. vystizne, s e niekedy s
prejavu - vystizne a ;o nesuvisle, s S pomocou
suvisle a oo, nesuvisle, s . A
, stvisle . chybami skusajuceho
spravne chybami
. Aplikoval
) Aplikoval .
e Spravne a Celkom nep resne velmi
praktickej P spravne PIesne, | nepresne, Nedokazal
aplikacie samostatne s problémami , . . )
teoretickvch . a samostatn s problémami | aplikovat
eoreticky aplikoval likoval | &S pomocou ssadnvmi
chybami
i Porozumel Porozumel so
Pochopenie , V podstate | Porozumel s M Neporozumel
praktickej ulohe orozumel | nedostatkami zavaznymi ulohe
tilohy dobre P nedostatkami
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