Nazov kvalifikacie: Operator zariadenia na vyrobu cukru

Kod kvalifikacie C8160007-00852

Uroveii SKKR 3

Sektorovd rada Potravindrstvo

SK ISCO-08 8160007 Operator zariadenia na vyrobu cukru

SK NACE Rev.2 C PRIEMYSELNA VYROBA, 10 Vyroba potravin
Doklad o ziskanej kvalifikacii vyucny list

Nézov povolania operator zariadenia na vyrobu cukru

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:

uviest zdkladné zdasady BOZP a ochrany pred poZiarmi a ochrany Zivotného prostredia

popisat proces prisunu cukrovej repy a jeho dosledky na d'alsSie spracovanie

charakterizovat rezanie cukrovej repy a jeho vyznam

charakterizovat proces a metody vdZenia rezkov

charakterizovat procesy a metody vylithovania cukru (difiizne ziskavanie cukru)

definovat proces epurdcie difiiznej stavy a zahustovania stavy

popisat proces varenia cukrovin

popisat proces pdlenia vdpenca

popisat’ proces pripravy vdpenného mlieka

urcit’ jednotlivé operdcie konecného spracovania bieleho cukru

popisat’ sposoby postidenia kvality cukru

vysvetlit' spésoby a podmienky uskladriovania cukru

vysvetlit sposoby a techniky balenia cukru

popisat vedlajsie produkty vznikajiice pri vyrobe cukru (melasa, vysladené rezky) a spdsob ich tipravy, skladovania
a moznosti vyuZitia

popisat’ mozZnosti spracovania rafinddy na d'alsie produkty

popisat’ odpady vznikajiice pri vyrobe cukru a moZnosti nakladania s nimi podl'a platnej legislativy

vysvetlit vyznam briisenia noZov rezaciek a ich udrZby

Zrucnosti:

komunikovat' v jednom cudzom jazyku na zdkladnej tirovni

dodrZiavat zdasady sprdvnej vyrobnej praxe

dodrZiavat zdsady BOZP v procese vyroby cukru

obsluhovat riadiaci systém plavenia, prania a rezania cukrovej repy, ziskavania, cCistenia a zahustenia stiav a vyroby
findlneho produktu

obsluhovat strojnotechnologické zariadenia pouZivané pri spracovani cukrovej repy

analyzovat vyrobny proces na jednotlivych tisekoch vyroby cukru

vyhodnocovat nestandardné situdcie a odchylky od standardnych postupov

zniZovat’ mieru rizika na zdklade ziskanych vedomosti, predvidania a pracovnych skiisenosti

optimalizovat’ jednotlivé fdzy vyrobného procesu

evidovat rozhodujiice parametre v technickej a prevddzkovej dokumentdcii

kontrolovat, Cistit' a udrZiavat stroje a zariadenia na vyrobu cukru

Kompetencie:

samostatnost’ v organizovani a pldnovani prdce

samostatnost’ v rozhodovani pri standardnych situdcidch

zodpovednost za bezpecnost, zdravie a hygienu pri prdci

zodpovednost’ za plnenie svojich tiloh a povinnosti

riesit’ standardné problémy v procese vyroby cukru




schopnost’ vyjadrovat sa jasne a vystiZne v krizovych a rizikovych situdcidch

schopnost komunikovat’ s lud'mi

schopnost’ pracovat’ v time

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost':

dodrZiavat' zdsady BOZP v procese vyroby cukru
zodpovednost’ za bezpecnost, zdravie a hygienu pri praci

charakterizovat rezanie cukrovej repy a jeho vyznam
charakterizovat’ proces a metédy vdZenia rezkov
rieSit’ Standardné problémy v procese vyroby cukru

optimalizovat’ jednotlivé fazy vyrobného procesu

skladovania a moZnosti vyuZitia
popisat moZnosti spracovania rafinddy na d'alSie produkty

vysvetlit vyznam brisenia noZov rezaciek a ich drzby
dodrZiavat' zdsady spradvnej vyrobnej praxe

uviest’ zdkladné zdsady BOZP a ochrany pred poZiarmi a ochrany Zivotného prostredia

popisat’ proces prisunu cukrovej repy a jeho dosledky na d'alSie spracovanie

charakterizovat’ procesy a met6dy vylihovania cukru (difizne ziskavanie cukru)
obsluhovat' strojnotechnologické zariadenia pouZivané pri spracovani cukrovej repy

popisat’ vedl'ajsie produkty vznikajice pri vyrobe cukru (melasa, vysladené rezky) a sposob ich tpravy,

popisat odpady vznikajtice pri vyrobe cukru a moZnosti nakladania s nimi podl'a platnej legislativy

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
popisat’ zdkladné principy BOZP pisomnd metéda  |test
vybrat' vhodné ochranné prostriedky pri prdci vo vyrobnom procese praktické skuisanie [praktické
predvedenie

rozlisit sposoby dopravy, preklddky a prijmu cukrovej repy

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

popisat’ sposoby Cistenia a prisunu cukrovej repy a ich dopady na d'alsie
spracovanie

[pisomna metdda

pisomnd dloha

vysvetlit' vyznam kvality rezania rezkov pre d'alsie spracovanie

Gstna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

opisat vyznam briisenia noZov rezaciek a ich vidrzby

istna metdda

istna odpoved' s
vysvetlenim

uviest metédy vdzenia rezkov

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

popisat’ proces vysladenia cukrovarnickych rezkov a ochrany proti
infekcii pocas difiizie

[pisomnd metdda

pisomnd odpoved

urcit vhodni teplotu roztoku pri vyluhovani cukru

istna metoda

Ustna odpoved' s
argumentaciou

popisat’ zdsady ochrany pred poZiarmi a likviddcie poZiarov

Ustna metoda

istna odpoved

charakterizovat’ zdsady ekologickej prevencie, havarijnych a krizovych
situdcii

Gstna metoda

Ustna odpoved

opisat zdsady sprdvnej vyrobnej praxe

[pisomnd metdda

pisomnd dloha

vymenovat vedlajsie produkty vznikajiice pri vyrobe cukru

istna metoda

istna odpoved

urcit sposoby skladovania, spracovania a vyuZitia vedl'ajsich produktov
vznikajiicich pri vyrobe cukru

Gstna metoda

Ustna odpoved’

urcit sposoby spracovania rafinddy na dalsie produkty

istna metoda

istna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou dspesného vykonaia skusky je splnit uvedené kritéria hodnotenia na miniméalne 70 %




Hodnotena sposobilost':

definovat proces epurdcie difiznej Stavy a zahust'ovania Stavy
popisat’ proces varenia cukrovin

popisat’ proces palenia vdpenca

popisat proces pripravy vapenného mlieka

obsluhovat riadiaci systém plavenia, prania a rezania cukrovej repy, ziskavania, ¢istenia a zahustenia Stiav a

vyroby findlneho produktu

evidovat rozhodujice parametre v technickej a prevadzkovej dokumentacii

analyzovat vyrobny proces na jednotlivych dsekoch vyroby cukru
optimalizovat’ jednotlivé fazy vyrobného procesu

rieSit’ Standardné problémy v procese vyroby cukru

urcit’ jednotlivé operacie konecného spracovania bieleho cukru
kontrolovat, Cistit’ a udrZiavat' stroje a zariadenia na vyrobu cukru

znizovat' mieru rizika na zdklade ziskanych vedomosti, predvidania a pracovnych skusenosti

vyhodnocovat nesStandardné situdcie a odchylky od Standardnych postupov

komunikovat' v jednom cudzom jazyku na zdkladnej Grovni

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

uviest vyznam odstred' ovania prvej cukroviny

pisomnd metdda

pisomna odpoved’

popisat Cinnosti a casy odstred’'ovania podla frekvencie otdcania

[pisomnd metdda

pisomnd odpoved

popisat’ produktovii schému vyroby surového cukru

pisomnd metdda

pisomna odpoved’

specifikovat’ parametre tazkej stavy

[pisomna metdda

pisomnd odpoved

popisat proces plnenia vdpenky vdpencom a koksom

pisomnd metdda

pisomna odpoved’

opisat’ proces pdlenia vipna

Gstna metoda

Ustna odpoved

vysvetlit’ proces hasenia pdleného vdpna a vyroby vdpenného mlieka

stna metdda

tistna odpoved

diskutovat’ v cudzom jazyku

Gstna metoda

Ustna odpoved

predviest’ obsluhu riadiaceho systém plavenia, prania a rezania cukrovej [praktické skdSanie [praktické

repy, ziskavania, Cistenia a zahustenia stiav a vyroby findlneho produktu predvedenie s
vysvetlenim

popisat kontrolu, Cistenie a udrZbu strojov a zariadeni na vyrobu cukru [istna metéda istna odpoved' s
vysvetlenim

vysvetlit' jednotlivé operdcie konecného spracovania bieleho cukru istna metdda istna odpoved

predviest evidenciu rozhodujiicich parametrov v technickej a praktické skusanie [praktické

prevddzkovej dokumentdcii predvedenie s
vysvetlenim

vysvetlit' sposob obsluhy riadiaceho systému plavenia, prania a rezania
cukrovej repy, ziskavania, cistenia a zahustenia stiav a vyroby findlneho
produktu

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

urcit’ odpady vznikajiice pri vyrobe cukru a moZnosti nakladania s nim

Gstna metoda

Ustna odpoved

Podmienky taspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonaia skusky je splnit uvedené kritérid hodnotenia na miniméalne 70 %

Hodnotena sposobilost’:

popisat’ sposoby posudenia kvality cukru

urcit’ jednotlivé opericie koneéného spracovania bieleho cukru
vysvetlit spdsoby a podmienky uskladiiovania cukru

vysvetlit spdsoby a techniky balenia cukru

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

opisat’ vyznam a proces susenia cukru

Gstna metoda

Ustna odpoved




popisat’ zdklady a kritérid senzorického hodnotenia cukru istna metdda istna odpoved
uviest sposoby balenia cukru istna metoda istna odpoved’
uviest zdsady uskladriovania volne sypaného cukru istna metdda istna odpoved
urcit’ zasady skladovania cukru a ich vplyv na kvalitu cukru istna metoda stna odpoved’
opisat’ zasady hygienickej praxe pri vyrobe cukru istna metdda istna odpoved
uviest rozdiely uskladriovania volne sypaného cukru v sildch istna metoda stna odpoved’
uviest kritérid posidenia kvality cukru istna metdda istna odpoved
vymenovat a opisat’ fdazy findlneho spracovania cukru istna metéda stna odpoved’

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonaia skusky je splnit uvedené kritéria hodnotenia na miniméalne 70 %

Organizacné a metodické pokyny

Metodické pokyny:

Formdlne vzdeldvanie: stredoskolské (sekunddrne)

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111

Neformdlne vzdeldvanie

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

Pokyny na realizdciu skisky:

Formadilne vzdeldvanie: stredoskolské (sekunddrne)

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111

Neformdlne vzdeldvanie

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

Proces hodnotenia:

Formdlne vzdeldvanie: stredoskolské (sekunddrne)

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnent niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111

Neformdlne vzdeldvanie

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

Vysledné hodnotenie:

Formdlne vzdeldvanie: stredoskolské (sekunddrne)

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111

Neformdlne vzdeldvanie




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

ZloZenie skiSobnej komisie:

Formdlne vzdeldvanie: stredoskolské (sekunddrne)

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a §109-111

Neformdlne vzdeldvanie

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

PoZiadavky na odbornu sposobilost’ sktisajuceho:

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 potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v
oblasti potravindrstva.

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

¢) Vyssie odborné vzdelanie v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v oblasti potravindrstva.

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

e) Minimdlne 5 rokov pdsobit vo funkcii majstra odborného vycviku v oblasti potravindrstva.

f) Profesijnd kvalifikdcia podla tohto standardu a stredné vzdelanie s maturitnou skiiskou a minimdlne 10 rokov
odbornej praxe v oblasti potravindrstva.

Materidlne a technické podmienky skisky:

Oprdvnend vzdeldvacia institiicia zabezpeci:

- potrebné miestmosti na vykonanie pisomnej a tistnej skiisky,

- pripravi otdzky na iistmu skiisku,témy pisomnych iiloh, testov ( zadanie, riesenie, hodnotenie),
- potrebnii technickii dokumentdciu

- vypracuje sposob hodnotenia jednotlivych sposobilosti

Pre zabezpecenie praktickej skiisky je potrebné mat’ k dispozicii priestor na Cistenie pouZivaného ndradia, expedicnii
miestnost, priestor pre osobnii hygienu a jej materidlno-technické vybavenie:

— priestory a prisun potrebnej energie zodpovedajiice bezpecnostmym a hygienickym predpisom,
— suroviny,
— technologické a pristrojové vybavenie ,

— technické vybavenie a cCistiace prostriedky nutné na zabezpecenie hygieny a sanitdcie prevddzky.




Kartu kvalifikécie schvdlila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 16.10.2015
kvalifikdciu diia:

Platnost’ karty kvalifikacie od: 16.10.2015
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