Nazov kvalifikacie: Operator zariadenia na spracovanie a
konzervovanie ovocia a zeleniny

Kéd kvalifikacie C8160002-00851

Uroveii SKKR 3

Sektorovd rada Potravindrstvo

SK ISCO-08 8160002 Operator zariadenia na spracovanie a
konzervovanie ovocia a zeleniny

SK NACE Rev.2 C PRIEMYSELNA VYROBA, 10 Vyroba potravin

Doklad o ziskanej kvalifikécii osvedcenie

Nézov povolania Operétor zariadenia na spracovanie a konzervovanie
ovocia a zeleniny

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:
popisat zdsady BOZP a PO
charakterizovat zdasady kontroly a nastavovania meradiel

popisat zdkladné matematické vypocty na iirovni absolventa ZS

charakterizovat’ hygienu potravin

Jormulovat' zdsady sprdvnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe konzervovanych potravin

popisat prdvne predpisy a dalsie usmernenia na obsluhu vyhradenych technickych zariadeni pouZivanych v
konzervdrenskej vyrobe

popisat’ konzervdrenské technologie

charakterizovat’ zdkladné druhy potravindrskych surovin a pomocnych materidlov pouZivanych v konzervdrenskej
vyrobe

popisat’ stroje a zariadenia v konzervdrenskej vyrobe, vysvetlit ich funkciu

definovat technologické postupy v konzervdrenskej vyrobe

popisat plnenie, uzatvdrania, tepelné opracovanie konzerv - pasterizovanie, sterilizovanie
Zrucnosti:

postupovat’ podl'a noriem, parametrov kvality procesov a vyrobkov

dodrZiavat technologické postupy a bezpecnosmé predpisy v konzervdrenskej vyrobe

aplikovat poZiadavky noriem, technickych podkladoch a dokumentdcii v potravindrskej vyrobe
aplikovat zdsady hygieny, BOZP a PO, dodrZiavat HACCP
kontrolovat prevddzkyschopnost’ strojov a zariadeni v potravindrskej vyrobe

obsluhovat sterilizacné zariadenia na spracovanie konzervovanych potravin

obsluhovat stroje a zariadenia na balenie a expediciu potravindrskych polotovarov a vyrobkov

obsluhovat strojné a technologické vybavenie pri vyrobe konzerv

viest a evidovat technickii a prevdadzkovi dokumentdciu v potravindrskej vyrobe

vykondvat zdkladnii iidrzbu strojov a zariadeni v konzervdrenskej vyrobe

Kompetencie:

zodpovednost za bezpecnost, zdravie a hygienu pri prdci

zodpovednost za plnenie svojich tiloh a povinnosti

samostatnost’ pri vyrobe produktov

schopnost komunikovat' s lud'mi

schopnost’ pracovat’ v time

Hodnotiaci Standard
S



Hodnotena spdsobilost’:
popisat’ konzervarenské technoldgie

aplikovat’ poziadavky noriem, technickych podkladoch a dokumentdcii v potravinarskej vyrobe
popisat’ plnenie, uzatvarania, tepelné opracovanie konzerv - pasterizovanie, sterilizovanie
popisat’ stroje a zariadenia v konzervérenskej vyrobe, vysvetlit ich funkciu

popisat’ pravne predpisy a d'alSie usmernenia na obsluhu vyhradenych technickych zariadeni pouZivanych v

konzervarenskej vyrobe
popisat’ zdsady BOZP a PO
definovat technologické postupy v konzervarenskej vyrobe

formulovat’ z4sady spravnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe konzervovanych potravin

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat’ jednotlivé komponenty technologickej linky, vysvetlit ich funkciu
podla technickej dokumentdcie

Gstna metoda

Ustna odpoved nad
technickou
dokumentaciou

popisat zdsady hygieny, BOZP a PO, zdklady systému HACCP

Gstna metoda

istna odpoved

vymenovat normy platné pri vyrobe a kontrole konzervdrenskych
vyrobkov

Ustna metoda

istna odpoved

charakterizovat’ konzervdrenske technologie

Gstna metoda

istna odpoved

vysvetlit' rozdiel medzi pasterilizdciou a sterilizdciou

Gstna metoda

tstna odpoved’

popisat zdkladné casti zadanych strojov a zariadeni v konzervdrenskom
priemysle

istna metoda

istna odpoved

samostatne vyhodnotit’ zdznam priebehu tepelného osetrenia

Gstna metoda

istna odpoved

definovat normy, technické podklady a dokumentdciu v potravindrskej
vyrobe

pisomnd metdda

test

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tuspeSného vykonania skiSky je splnenie kritérii minimélne na 60%.

Hodnotena sposobilost':
charakterizovat’ hygienu potravin

charakterizovat’ zdkladné druhy potravindrskych surovin a pomocnych materidlov pouzivanych v konzervarenskej

vyrobe
charakterizovat' zasady kontroly a nastavovania meradiel

viest’ a evidovat technicki a prevddzkovi dokumentéciu v potravinarskej vyrobe

popisat zakladné matematické vypocty na Grovni absolventa ZS

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat principy technologickych procesov

Gstna metoda

istna odpoved’

popisat’ sposob tipravy a spracovanie surovin na hotové vyrobky, ich
trvanlivost, balenie, uchovdvanie, skladovanie

istna metoda

istna odpoved

zaznamenat poZadované iidaje reZimu tepelného osetrenia do evidencie [praktické skdSanie [praktické
predvedenie

v pripade nedodrZania teplotmého rezimu a postupu sprdavnej vyrobnej  [praktické skusanie [praktické

praxe zodpovedne vykonat’ ndpravné opatrenia a zdznam o ndpravnych predvedenie

opatreniach

evidovat’ mnoZstvo vyrobenych vyrobkov, zaznamenat poZadované iidaje [praktické skiSanie [praktické

o SarZi vyrobku, baleni vyrobku predvedenie

zaznamenat vysledky skiisky detektora kovov alebo rontgenu, zapisat praktické skusanie [praktické

pozitivne ndlezy predvedenie

popisat’ hygienu potravin

istna metoda

istna odpoved

definovat zdkladné druhy potravindrskych surovin a pomocnych
materidlov pouZivanych v konzervdrenskej vyrobe

pisomnd metdda

test

definovat zdkladné druhy potravindrskych surovin a pomocnych

[pisomnd metdda

test




materidlov pouZivanych v konzervdrenskej vyrobe

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tispeSného vykonania skiisky je splnenie kritérii minimdlne na 80%.

Hodnotena sposobilost':

obsluhovat sterilizaéné zariadenia na spracovanie konzervovanych potravin
obsluhovat strojné a technologické vybavenie pri vyrobe konzerv

obsluhovat stroje a zariadenia na balenie a expediciu potravinarskych polotovarov a vyrobkov
kontrolovat’ prevadzkyschopnost strojov a zariadeni v potravindrskej vyrobe
aplikovat zasady hygieny, BOZP a PO, dodrZiavat HACCP

postupovat’ podl'a noriem, parametrov kvality procesov a vyrobkov

vykondvat’ zdkladni ddrzbu strojov a zariadeni v konzervarenskej vyrobe

dodrziavat’ technologické postupy a bezpe¢nostné predpisy v konzervarenskej vyrobe
schopnost’ komunikovat’ s l'udmi

schopnost’ pracovat’ v time

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

podl'a vyrobnej dokumentdcie samostatne nastavit’ a spustit’ reZim praktické skisanie [praktické
tepelného osetrenia pre dany vyrobok predvedenie

vysvetlit' postupy pre minimalizdciu fyzikdlneho nebezpecia kontamindcie [praktické skusanie [praktické
potravindrskeho vyrobku predvedenie

predviest obsluhu a kontrolu detektora kovov alebo rontgenu pri dodrzani[praktické skusanie [praktické
zdsad hygieny, BOZP, PO a HACCP predvedenie

skontrolovat’ prevadzkyschopnost’ strojov a zariadeni v potravindrskej  [praktické skuSanie [praktické
vyrobe podla zadania predvedenie

predviest zdkladnii vidrzbu strojov a zariadeni v konzervdrenskej vyrobe [praktické skiSanie [praktické
predvedenie

predviest prdcu na zadanom stroji podl'a noriem, parametrov kvality praktické skusanie [praktické
procesov a vyrobkov a postupovat’ podla technologickych noriem predvedenie

predviest obsluhu strojov a zariadeni na balenie a expediciu praktické skusanie [praktické
potravindrskych polotovarov a vyrobkov predvedenie

predviest’ obsluhu sterilizacného zariadenia na spracovanie praktické skusanie [praktické
konzervovanych potravin predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tuspeSného vykonania skiSky je splnenie kritérii minimélne na 80%.

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a § 18

Pokyny na realiz4ciu skasky:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a § 18

Proces hodnotenia:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivomom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a§ 18

Vysledné hodnotenie:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a § 18

ZloZenie skiSobnej komisie:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a § 18




PoZiadavky na odborni sposobilost’ skisajiceho:

Poziadavky na odbornii sposobilost’ skusajiiceho:
Skusajici musi mat’ lekdrsky posudok osvedcujiici jeho zdravomii spésobilost na prdcu v potravindrstve a musi
splriat aspori jednu z nasledujiicich poZiadaviek:

a) Stredné vzdelanie s vyucnym listom v obore vzdelania operdtor v potravindrskom priemysle a minimdlne 5 rokov
odbornej praxe v oblasti spracovania ovocia a zeleniny.

b) Uplné stredné vzdelanie s maturitnou skiiskou v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe
v oblasti spracovania ovocia a zeleniny.

c¢) VysSie odborné vzdelanie v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v oblasti
spracovania ovocia a zeleniny.

d) Vysokoskolské vzdelanie so zameranim na potravindrsku technolégiu a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v
oblasti spracovania ovocia a zeleniny.

e) Minimdlne 5 rokov pdsobit vo funkcii majstra odborného vycviku v oblasti spracovania ovocia a zeleniny.

f) Kvalifikdcia podl'a tohto standardu a stredné vzdelanie s maturitnou skiiskou a minimdlne 10 rokov odbornej
praxe v oblasti spracovania ovocia a zeleniny.

Skiisajiici preukdze spinenie poZiadaviek na odbornii sposobilost predloZenim dokladov o ziskani odbornej
sposobilosti.

Materidlne a technické podmienky skisky:

Oprdvnend vzdeldvacia institiicia zabezpeci:
- potrebné priestory (miestnost’ pre pisomni, ustnu skiisku a praktickii skiisku )

- kompletne pripravi priestor pre praktické predvedenie zadanej iilohy (potrebné ndradie, zariadenia, pristroje a
komponenty)

- zabezpedi pristup k vyrobnej linke

- potrebnii technickii dokumentdciu

Kartu kvalifikacie schvélila MSVVa$ dia: 492015

Platnost’ karty kvalifikacie od: 4.9.2015
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