COVP v pekarstve a cukrarstve SOS, Pod Banosom 80,
Banska Bystrica

Z historie skoly

Prva zmienka o existencii Skoly polnohospodarskeho charakteru siaha do roku 1958, kedy v
Slovenskej Lupci bola zalozena Majstrovska skola polnohospodarska, kde sa vyucoval ucebny odbor
polnohospodér - mechanizator. 1. septembra 1959 sa menovana Majstrovska skola zltucila s novo
vzniknutou Polnohospodarskou uc¢novskou skolou, ktorej sidlo bolo v Radvani na Horke a v roku1961
zlicena Skola bola premenovana na Polnohospodarske odborné uciliSte. Zaciatky tejto vzdelavacej
institucie boli velmi tazké, hlavne Co sa tyka priestorovej stranky. Ranné obdobie prezila v budove
byvalej rimskokatolickej skoly, kde vlastnila dve ucebne a zboroviu. V roku 1962 jej bola pridelena
dalSia budova byvalého Detského domova v Radvani a tym jej pribudli dalSie dve triedy. V roku 1965
dostéava Skola jednoposchodovi budovu v B. Bystrici na Lazovnej ulici, do ktorej sa postupne
sustreduje celé teoretické vyucCovanie.

V roku 1980 pribida na Skole u¢ebny odbor cukrar, neskor pekar a tak v roku 1981 Skola dostéva
novy nazov Stredné odborné uciliste polnohospodarske. Pri prilezitosti 35. vyrocia vzniku skoly
zriadovatel Ministerstvo pédohospodarstva na navrh vedenia skoly s platnostou od 1.9.1994 schvalilo
novy nazov, Stredné odborné uciliste polnohospodarsko- potravinarske, ktory ma skola do roku 2007.
04.09.2007 vznika zdruzenim Strednej odbornej Skoly a SOU PP Zdruzena stredna skola Pod
Banosom 80. Praktické vyucovanie pre polnohospodarske odbory sa po cely ¢as od vzniku realizovalo
na viacerych miestach- na Strojnotraktorovej stanici v Kremnicke, dielnach v Radvani a na mnohych
vtedajsich JRD, napriklad Krélovej, Badine, Sasovej, Radvani, Rudlovej, Selciach, Slovenskej Lupci.
Odborny vycvik pre potravinarov zabezpecovalo za pomoci Stredoslovenskych pekarni a cukrarni v
Banskej Bystrici SPV na Dolnej ulici v Banskej Bystrici.

KedZe skolu navstevovali Ziaci z celého Stredoslovenského kraja, bolo im treba zabezpecit
ubytovanie a tak prvy internat ziaci mali v STS Kremnicka, dalsi v Radvani na Hradskej ulici. Pocet
zaujemcov o Studium stéle rastol a tak v roku 1982 sa zacalo s vystavbou kompletného aredlu ucilista
v B. Bystrici Pod BanoSom.

Jednotlivé objekty sa postupne odovzdavali do prevadzky. V roku 1984 ako prvy odovzdali domov
mladeze, v roku 1986 Skolsku kuchynu a jedalen, v roku 1987 budovu pre teoretické vyucovanie a
dielne pre rucné a strojové spracovanie kovov a ako posledné sa do prevadzky odovzdali v roku 1992
cukrarska dielna a v 1993 pekarska dieliia s telocvicnou. Tento areal je dominantou sidliska Sasova
v Banskej Bystrici dodnes.

V sucasnosti prebieha rekonstrukcia jednotlivych objektov zateplovanie Skoly, internatu a jedalne uz
je zrealizované, vymenila sa elektroinstalacia a okna vo vSetkych objektoch, tiez sa vymenili
radidtory v Skole a dielnach.

Vzdelavanie:

Hlavnym poslanim $koly je vychovavat kvalitnych odbornikov. V potravinarstve sa SOS snaZi
zachovat tradicné chute vyrobkov, odolat ére polotovarov a zmesi. I ked sa novym technoldgiam
nebrani, tradi¢néa chut vo vyrobkoch neméze chybat. Takto chce prispiet k zachovaniu kultdrnych
zvyklosti krajiny a jej Specifik, ¢o je jednym z hlavnych faktorov pre rozvoj turistiky vo vSeobecnosti.
Odbory v Skole su certifikované medzinarodnou spolo¢nostou IES (International Education Society).
Po vydani medzinarodného certifikatu je vyucny list a maturitné vysvedcenie platné v zahranici.

0d 13.3.2015 spolocnost IES zvySuje rating Skoly na BB - kvalitna instittcia na velmi dobrej



http://www.ies-info.com/sk/projekt-certificate

profesionalnej trovni.

Ucebné odbory : 2978 H pekar cukrar
2954 H masiar

Nadstavbové stadium: 2982 L 02 potravinarska vyroba so zameranim na pekarsku a cukrarsku
vyrobu

01 potravinarska vyroba so zameranim na masiarsku a idenarsku vyrobu

04 potravinarska vyroba so zameranim na mliekarenska vyrobu

Vyuéba sa realizuje podla platného SkVP, ktory vychadza zo SVP. Je prispdsobeny potrebam Ziakov,
trhu a Skoly. Pedagogicki zamestnanci sleduji nové trendy v cukrarskej a pekarskej vyrobe, robia
ukdazkové vypeky pre ziakov a snazia sa ich zaviest do vyroby. Vyroba je vSak podmienenad trhu a
zakaznikovi. V pripade zaujmu zdkaznika sa nové vyrobky urychlene zaradia do produktového
portfdlia.

Vsetci pedagogicki zamestnanci s 100% odbornikmi vo svojom zamerani. Ich odbornost treba vsak
neustale rozvijat v sulade s pokrokom techniky a technologickymi postupmi.

Zabezpecenie ubytovacich kapacit a stravovanie ziakov

SOS disponuje $kolskym internatom, ktory je sucastou jej aredlu. SI ma 6 poschodi, je rozdeleny do 3
samostatnych vstupov (A,B,C). Vstup do SI je z vntitornej chodby budovy - hlavnym vchodom, alebo 3
samostatnymi vchodmi zvonku. Na kazdom podlazi sa nachédzaju 4 bunky. Ubytovacie sluzby sa
poskytuju v trojlozkovych a jedno- 10zkovych izbach bunkového systému (jedna bunka ma 2 izby,
spolo¢ni sprchu a WC). K dispozicii je 144 izieb v 72 bunkach. Celkové kapacita SI je 288
ubytovanych.

Studenti maju k dispozicii na SI tieZ kniZnicu, kluboviiu, premietaciu miestnost, po¢itacovi miestnost

3.Partnerska a ina cinnost

SOS intenzivne spolupracuje s organizaciami zameranymi na potravinarstvo :

0 Cechom pekérov a cukrarov regiénu Zapadné Slovensko
0 Slovensky zvaz pekarov, cukrarov a cestovinarov
0 Slovenskou polnohospodarskou a potravinarskou komorou

V ramci verejného a sikromného sektora Skola velmi uzko spolupracuje so zahrani¢nymi firmami
Backaldrin, Laktoprot Zeenlandia, Ekvia, Enzyma, Lesaffre, Inmedia, Edena Begokon, Desed a
Vitaflora. Pekastroj Nitra alebo Omega. Uvedena spolupraca je nielen v oblasti dodavania surovin,
strojov a technoldgii, ale aj v oblasti $koleni ako MOV, tak aj Ziakov SOS.

Skola je zapojené do 2 velkych projektov z ktorych jeden je

a) Skolsky: ,Specializicia v odbornom vzdelavani - cesta k uplatneniu sa“ - v projekte ucitelia
vytvoria doplnkové uc¢ebné texty a nastenné mapy, surovinové normy a plagaty. Do projektu v ramci
implementdcie su zapojeni vSetci ziaci potravinarskych odborov. V ramci akreditovanych kurzov,
ktoré planujeme realizovat, st aj Studenti ostatnych odborov skoly



b) narodny projekt ,,Rozvoj stredného odborného vzdelavania“ - v projekte pre uvedené
odbory odborni ucitelia Skoly vypracovavaju pre ziakov pracovné listy pre odborny vycvik

Podnikatelska cinnost skoly

SOS mé velmi rozvinutt podnikatelskd ¢innost v roznych smeroch. Jedna ¢ast PC je aj vyroba
cukrarskych a pekarskych vyrobkov. Do PC je zapojenych 5 zamestnancov na plny Uvazok a
prepoéitany pocet zamestnancov podielajicich sa na PC st 2. prepo¢itany pocet zamestnancov
podielajucich sa na podnikatelskej ¢innosti popri svoje pracovnej ¢innosti - MOV a pod., Objem
trzieb z vyroby cukrarenskych a pekarenskych vyrobkov je v priemere mesac¢ne 18 000 az 20 000 €.
Skola je platcom DPH. Pocet zékaznikov sa neda odhadnut, ale pocet odberatelov je 28 mestskych
materskych Skdl a jasli a 30 inych zazmluvnenych odberatelov. Cukrarske vyrobky predavame aj v 2
vlastnych predajniach v Skole a v meste B. Bystrica na pesej zéne..

Kontaktné udaje:

Riaditel skoly:

Ing. Pavel Filo

tel.: 048/4147623, mobil: 0905 153476, e-mail: pafilo@vidiekbb.sk
Adresa Skoly:

Strednda odborna Skola, Pod Banosom 80, 974 11 Banska Bystrica
Telefon:

+421 48 4147629 - vratnica SOS a SI

+421 48 4147630 - ekonomicky tusek

+421 48 4147631 - zboroviia SOS

+421 48 4147623 - sekretariat SOS (tel./fax )

Webova adresa: http://www.sosbanbb.sk
Email skoly: sos@sosbabb.edu.sk
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