Nazov kvalifikacie: Operator zariadenia na spracovanie a
konzervovanie miisa, méisovych produktov a ryb

Kéd kvalifikacie C8160001-00883

Uroveii SKKR 3

Sektorova rada Potravindrstvo

SK ISCO-08 8160001 Operator zariadenia na spracovanie a
konzervovanie mésa, misovych produktov a ryb

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

Doklad o ziskanej kvalifikécii -

Nézov povolania Operétor zariadenia na spracovanie a konzervovanie
misa, médsovych produktov a ryb

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:

popisat zdsady hygieny a sanitdcie, BOZP a PO

popisat’ zdklady systemu HACCP

popisat’ funkciu, konstrukciu a princip prdce strojov a zariadeni pouZivanych vo vyrobe na spracovanie a
konzervovanie mdsa a ryb

definovat zdkladnii podstatu vyrobného procesu

popisat suroviny, aditivne ldtky, pomocné ldtky a obaly vyuZivané pri spracovani a konzervovani mdsa a ryb

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

popisat’ zdkladné delenie konzerv, technologicky postup vyroby konzerv

popisat plnenie, uzatvdranie, tepelné opracovanie konzerv - pasterizovanie, sterilizovanie

popisat normy platné pri vyrobe a kontrole mdsiarskych vyrobkov, pri vyrobe konzerv, polokonzery

popisat’ chladenie a oznacovanie konzerv a polokonzerv po tepelnom opracovani

popisat’ specifické bezpecnostné rizikd stivisiace s manipuldciou so strojnym zariadenim - prdca s tlakovymi
nddobami, so zdvihacim zariadenim

vysvetlit' trvanlivost’ vyrobkov, sposoby skladovania

popisat zdkladné senzorické rozlisovanie surovin a hotovych vyrobkov

Zrucénosti:

aplikovat zdsady hygieny, BOZP a PO, dodrZiavat HACCP

podl'a ndavodu nastavovat’ a obsluhovat stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia pouZivané pri
Jednotlivych operdcidch technologického postupu

vyrobit vyrobky podla receptiiry

vykondvat zdkladni tidrZbu ndstrojov, strojov a zariadeni pouZivanych pri spracovani a konzervovani mdsa,
mdsovych vyrobkov a ryb

pripravit’ vstupné suroviny na vyrobu vyrobkov, zmesi na vyrobu konzerv

urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich priciny, vyvodzovat zdvery, zabezpecit’ odstrdnenie chyb

overit nastavené hodnoty na vihe, skontrolovat’ neporusenost’ obalu

vytriedit vyrobky na zdklade kvality

vyuzZivat' IKT pri rieseni odbornych iiloh

aplikovat balenie, skladovanie a expediciu potravindrskych vyrobkov

Kompetencie:

manudlna zdamost

samostatnost’ pri vykone svojej prdce

spol'ahlivost, doslednost’ a presnost’ pri rieseni problémov

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi

zodpovednot za kvalitu vyrobkov




Hodnotiaci Sstandard

Hodnotena spdsobilost’:

definovat zdkladnd podstatu vyrobného procesu

popisat’ suroviny, aditivne latky, pomocné latky a obaly vyuZivané pri spracovani a konzervovani misa a ryb
popisat’ zdsady hygieny a saniticie, BOZP a PO

popisat zédklady systému HACCP

popisat sposob dpravy, spracovania surovin na hotové vyrobky, ich trvanlivost, balenie, uchovéavanie, skladovanie
popisat’ funkciu, konstrukciu a princip prace strojov a zariadeni pouZivanych vo vyrobe na spracovanie a
konzervovanie mésa a ryb

popisat’ Specifické bezpecnostné rizikd stivisiace s manipuldciou so strojnym zariadenim - praca s tlakovymi
nadobami, so zdvihacim zariadenim

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
definovat zdkladnii podstatu vyrobného procesu pisomnd metdéda  [pisomnd odpoved
popisat zasady BOZP a PO pri potravindrskej vyrobe istna metoda tistna odpoved
popisat’ suroviny, aditivne ldtky, pomocné ldtky a obaly pouZivané pri  [Gstna metéda Ustna odpoved

vyrobe potravin, sposob tipravy, spracovania surovin na hotové vyrobky,
ich trvanlivost, balenie, uchovdvanie, skladovanie

popisat zdsady hygieny a sanitdcie, zdklady systéemu HACCP istna metoda istna odpoved

popisat’ funkciu, konstrukciu a princip prdce strojov a zariadeni istna metéda Ustna odpoved’
pouZivanych vo vyrobe na spracovanie a konzervovanie mdsa a ryb,
popisat specifické rizikd stivisiace s manipuldciou so strojnym zariadenim
- prdca s tlakovymi nddobami, so zdvihacim zariadenim

Podmienky tspesného vykonania skisky:

Podmienkou tspesného vykonania skisky je zvladnutie pisomnej skiSky a tstnej skiSky minimélne na 65%.

Hodnotena sposobilost’:

popisat zdkladné delenie konzerv, technologicky postup vyroby konzerv

popisat’ plnenie, uzatvaranie, tepelné opracovanie konzerv - pasterizovanie, sterilizovanie

popisat normy platné pri vyrobe a kontrole mésiarskych vyrobkov, pri vyrobe konzerv, polokonzerv
popisat’ chladenie a oznacovanie konzerv a polokonzerv po tepelnom opracovani

vysvetlit’ trvanlivost’ virobkov, sposoby skladovania

popisat’ zékladné senzorické rozliSovanie surovin a hotovych vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
popisat zdkladné delenie konzerv, technologicky postup vyroby konzerv, [istna metéda tistna odpoved

plnenie, uzatvdranie, tepelné opracovanie konzerv - pasterizovanie,
sterilizovanie, chladenie a oznacovanie konzerv a polokonzerv po
tepelnom opracovani

popisat normy plamé pri vyrobe a kontrole mésiarskych vyrobkov, pri  [istna metéda Ustna odpoved’
vyrobe konzerv, polokonzerv

vysvetlit trvanlivost vyrobkov, spdsoby skladovania istna metoda istna odpoved
popisat zdkladné senzorické rozliSovanie vstupnych surovin a hotovych  [Gstna metéda Ustna odpoved' s
vyrobkov vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skasky:




Podmienkou tspeSného vykonania skiSky je zvlddnutie ustnej skiSky minimalne na 65%.

Hodnotena sposobilost':

podl'a ndvodu nastavovat’ a obsluhovat’ stroje, pristroje a niektoré technologické zariadenia pouZivané pri
jednotlivych opericidch technologického postupu

pripravit’ vstupné suroviny na vyrobu vyrobkov, zmesi na vyjrobu konzerv

samostatnost’ pri vykone svojej prace

vytriedit vyrobky na zdklade kvality

aplikovat zasady hygieny, BOZP a PO, dodrZiavat HACCP

vyrobit vyrobky podl'a receptiry

overit nastavené hodnoty na vdhe, skontrolovat’ neporuSenost’ obalu

urcit’ chyby vyrobkov, analyzovat ich priciny, vyvodzovat zdvery, zabezpecit odstrdnenie chyb
aplikovat’ balenie, skladovanie a expediciu potravinarskych vyrobkov

vyuzivat’ IKT pri rieSeni odbornych dloh

vykondvat’ zdkladni ddrzbu néstrojov, strojov a zariadeni pouZivanych pri spracovani a konzervovani mésa,
maisovych vyrobkov a ryb

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

aplikovat zdsady hygieny, BOZP a PO, dodrZiavat HACCP praktické skusanie [praktické
predvedenie

navrhnit postup vyroby vyrobku podl'a odvetvia vyroby praktické skusanie [praktické
predvedenie

samostatne vyrobit vyrobok podl'a receptiiry s pouZitim sprdvne
pripravenych vstupnych surovin, s pouZitim schém, ndavodov

praktické skisanie

praktickd skdska

nastavit' a obsluhovat’ stroje, pristroje a technologické zariadenia zvolené
na vyrobu vyrobku

praktické skusanie

praktické
predvedenie

urcit chyby vyrobkov, analyzovat ich priciny, vytriedit vyrobky na

praktické skusanie

praktické cvicenie

zdklade kvality

overit nastavené hodnoty na vihe, skontrolovat neporusenost obalu praktické skusanie [praktické
predvedenie
zabalit vyrobky, sprdvne ich uskladnit’ a expedovat praktické skusanie [praktické
predvedenie
po skonceni vyroby vykonat zdkladnii iidrzbu pouZivanych ndstrojov, praktické skusanie [praktické
strojov a zariadeni predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je zvladnutie praktickej skisky minimalne na 65%.

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

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

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o d'alsom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .
Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotnom vzdeldvani - Vyhldska, ¢. 97/2010ktorou sa ustanovuji podrobnosti o

dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o




osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o clastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tiplnej kvalifikdcii zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotnom vzdeldvani.

Pokyny na realizaciu skisky:

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

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o dalsom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani - Vyhldska, ¢. 97/2010ktorou sa ustanovuji podrobnosti o
dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o ciastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tiplnej kvalifikdcii zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotnom vzdeldvani.

Proces hodnotenia:

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

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o d'alsom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivomom vzdeldvani - Vyhldska, ¢. 97/2010ktorou sa ustanovujii podrobnosti o
dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o clastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tiplnej kvalifikdcii zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotnom vzdeldvani.

Vysledné hodnotenie:

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

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o dalsom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani - Vyhldska, ¢. 97/2010ktorou sa ustanovuji podrobnosti o
dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o ciastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tiplnej kvalifikdcii zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotnom vzdeldvani.

ZloZenie skiSobnej komisie:

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

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o d'alsom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivomom vzdeldvani - Vyhldska, ¢. 97/2010ktorou sa ustanovujii podrobnosti o




dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o ciastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tiplnej kvalifikdcii zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani.

Poziadavky na odborni sposobilost’ skiisajiceho:

PoZiadavky na odbornii sposobilost skiisajiiceho:
Skiisajiici musi mat’ lekdrsky posudok osvedcujiici jeho zdravommii sposobilost na prdcu v potravindrstve a musi
spliiat’ aspori jednu z nasledujiicich poZiadaviek:

a) Stredné vzdelanie s vyucnym listom v obore vzdelania mdsiar, mdsiar - lahodkar a minimdlne 5 rokov odbornej
praxe v oblasti spracovania mdsa.

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

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

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

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

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

Materidlne a technické podmienky skisky:

Oprdvnend vzdeldvacia institiicia zabezpeci:

- potrebné miestmosti na vykonanie pisomnej a tistnej skiisky,

- pripravi otdzky na uistmu skiisku, témy pisomnych iiloh, testov (zadanie, riesenie, hodnotenie),

- pripravi potrebnii technickii dokumentdciu

- vypracuje sposob hodnotenia jednotlivych spdsobilosti

Pre zabezpecenie praktickej skiisky je potrebné mat’ k dispozicii vyrobriu na spracovanie a konzervovanie mdsa a ryb,
tzn. stavebne oddeleny priestor na spracovanie a konzervobvanie mdsa a ryb, sterilizdtor, chladiaci box, sklad,
priestor na Cistenie pouZivaného ndradia, expedicnii miestnost, priestor pre osobnii hygienu a jej materidlno-technické
vybavenie:

— priestory a prisun potrebnej energie zodpovedajiice bezpecnostnym a hygienickym predpisom,

— Cerstvé mdiso, ryby a suroviny na ich spracovanie,

— technologické a pristrojové vybaveniena spracovanie a konzervovanie mdsa a ryb,




— technické vybavenie a Cistiace 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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