Charakteristika Studijneho odboru
— 8tudium je 4-rocné, ukoncené maturitnou skuskou,
Absolventi/absolventky tohto odboru:

¢ su kvalifikovani/é odbornici/odborni¢ky schopni/é aplikovat ziskané vedomosti pri
priprave, priebehu a kontrole vyroby potravin, riadit technologicky proces, kontrolovat
podmienky pre vyrobu bezpecnych potravin,

e sU schopni/é urit chyby vyrobkov, analyzovat ich priciny, vyvodzovat zavery,
zabezpedit odstranenie chyb,

e dokazu triedit vyrobky podla kvality, posudit neSkodnost potravin,

e dokazu vytvorit a kontrolovat’ vyzivové a hygienické programy pre stravovacie a iné
zariadenia,

e vedia vypracovat cenovu kalkulaciu vyrobku,

e dokazu aplikovat zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace,
ekologické aspekty jednotlivych vyrob podla zamerania, dodrziavat HACCP,

e dokazu vyuzivat IKT pri svojej praci, vyuzivat dostupné softvérové vybavenie pri
rieSeni praktickych uloh,

e vedia citlivo a taktne komunikovat' s ludmi, kultivovane vystupovat a spravat’ sa,

e vedia aktivne komunikovat v materinskom a 2 cudzich jazykoch.

Organizacia, miesto vyucovania

Studium je organizované striedanim teoretického a praktického vyu&ovania. Teoretické
vyuCovanie sa realizuje v budove Skoly na Jablorovej 1352 vo Zvolene. Praktické vyuCovanie
sa realizuje formou praktickej pripravy v odbornych laboratériach, v zmluvne dohodnutych
podnikoch tatnej, verejnej spravy a v sukromnom sektore.

Ukonéovanie Studia

Stvorroéné $tadium je ukon&ené maturitnou skuskou.
Dokladom o vykonani maturitnej skusky je maturitné vysvedc€enie, dodatok k vysvedc&eniu
0 maturitnej skuske.

Dalsie $tudium
Uspesni absolventi/absolventky maju moznost dalSieho Studia formou pomaturitného alebo
vysokoskolského Studia.

Viac informacii 5
Viac informacii najdete v ¢asti Dokumenty - SkVP, pre Studijny odbor vyZiva, ochrana zdravia
a hodnotenie potravin.

Na konkrétne otazky Vam radi odpovieme na adrese: skola@soshotel.sk



