Nazov kvalifikacie: Manazér v potravinarskej vyrobe

Kod kvalifikacie U1321001-00886

Uroveii SKKR 6

Sektorovd rada Potravindrstvo

SK ISCO-08 1321001 Riadiaci pracovnik (manaZér) v
potravinarskej vyrobe

SK NACE Rev.2 C PRIEMYSELNA VYROBA, 10 Vyroba potravin;
C PRIEMYSELNA VYROBA, 11 Vyroba napojov

Doklad o ziskanej kvalifikacii diplom

Nézov povolania Manazér potravinarskej vyroby

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

definovat zdkladné principy riadenia persondlu a procesov

popisat zdsady persondlneho manaZmentu, vrdtane efektivneho vyuZitia pracovného casu

vysvetlit zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdci

definovat iilohy pre persondl a prevddzku

popisat principy rieSenia krizovych situdciii

vysvetlit’ principy racionalizdcie technologickych procesov

vysvetlit’ principy zvysovania efektivnosti a hospoddrnosti vyroby

vysvetlit' zdsady obchodnych, pravnych a pracovnych vztahov a popisat siivisiacu dokumentdciu

vysvetlit' zdsady tvorby podnikatel'skych pldanov, marketingu a manaZmentu, rozvoja podnikatel’skych cinnosti v
podmienkach potravindrskej vyroby

definovat riadenie a koordindciu cinnosti na vyrobnom stredisku pri vyrobe potravin

definovat specifikdcie pre suroviny prijaté do vyroby

vysvetlit' zdsady osobnej hygieny a principy hygienickej vyroby potravin

popisat principy a icinnost procesov, ktoré sa pri vyrobe potravin vyuZivaju

popisat nebezpecenstvd pocas vyrobného procesu

vysvetlit vyznam a ilohy sprdavnej vyrobnej praxe (SVP), sprdavnej hygienickej praxe (SHP) a systému HACCP pre
specifickii vyrobu potravin

definovat kritérid pre kvalitu a bezpecnost findlneho vyrobku, vrdtane legislativnych kritérii ako aj podmienok pocas
uchovdvania a predaja

charakterizovat sposoby hodnotenia kvality

definovat prvky systému kvality a standardov kvality v potravindrstve, vrdtane certifikdcie systémov kvality

vysvetlit principy a kritérid pre certifikdciu systémov bezpecnosti potravin

definovat platné normy a prislusnii legislativu v oblasti potravindrskej vyroby a bezpecnosti potravin
Zrucnosti:

kontrolovat optimdlne vyuZivanie vyrobnych a pracovnych kapacit potravindrskej vyrobe

koordinovat vyrobné, ekonomické a odbytové Cinnosti v potravindrskej vyrobe

riadit jednotlivé iiseky potravindrskej vybory

zostavovat’ podklady pre tictovanie, kalkuldciu a tvorbu cien v potravindrskej vyrobe

kalkulovat’ vyrobné ndklady

analyzovat produktivitu prdce
kontrolovat’ dodrZiavanie BOZP a PO
zabezpecovat skolenie BOZP a PO pre svojich podriadenych

vyuZivat vypoctovii techniku a elektronicky riadit’ prislusnii dokumentdciu

zhodnotit a manazovat riziko (pravdepodobnost’ a zdvaznost nebezpecenstiev)

zhodnotit’ sprdvne urcenie kritickych bodov, v ktorych sa nebezpecenstvd (fyzikdlne, chemické a biologické, vrdatane




mikrobiologickych) dostdvaji pod kontrolu

vyhodnocovat zistené udalosti, ich vplyv na kvalitu alebo bezpecnost vyrdbanych potravin a navrhovat riesenia

analyzovat vytaZnost technologickych zariadeni

zostavovat technologické postupy pri vyrobe potravin

kontrolovat’ dodrZiavanie technologickych postupov

aplikovat’ a analyzovat vicinnost systému HACCP

aplikovat’ matematicko-statistické metody hodnotenia vidajov

komunikovat tistme i pisomne asponl v jednom cudzom jazyku

Kompetencie:

schopnost viest a motivovat’ tim

schopnost’ analyzovat a riesit problémy a konflikmé situdcie

zodpovednost za vysledky prdce timu i svojej prdce

doslednost pri rieSeni pracovnych povinnosti

kreativnost pri rieseni pracovnych povinnosti

empatickost a emociondlnost v kaZdodennej komunikdcii

schopnost’ dospiet’ ku kompromisnym riesenia v jednani s partnerskymi organizdciami

samostatnost’ pri plneni pracovnych tiloh

zodpovednost za kvalitu odvedenej prdce

Hodnotiaci Standard

Hodnotena spdsobilost’:

vysvetlit' zdsady osobnej hygieny a principy hygienickej vyroby potravin

vysvetlit viznam a tlohy spravnej vyrobnej praxe (SVP), spravnej hygienickej praxe (SHP) a syst¢ému HACCP
pre Specificki vyrobu potravin

popisat’ nebezpecenstva pocas vyrobného procesu

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

vymenovat legislativu v oblasti bezpecnosti potravin listna metoda istna odpoved

identifikovat rozdiely medzi SVP, SHP, HACCP istna metdda Ustna odpoved' s
vysvetlenim

pomenovat’ hlavné oblasti hygieny a zdsady sprdvania sa persondlu pri  [dstna metéda rozhovor

vyrobe potravin

kategorizovat nebezpecenstvd a Specifikovat’ preventivne opatrenia istna metoda istna odpoved

popisat’ kritické kontrolné body (CCP) a kritické limity v systéeme HACCP [Gstna metéda istna odpoved

specifikovat ndpravné opatrenia pomocou prikladu pisomnd metéda  [pisomnd tloha na
zaklade podkladov z
konkrétnej vyroby
potravin

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimalne na 70 %.

Hodnotena sposobilost’:

popisat principy a i¢innost’ procesov, ktoré sa pri vyrobe potravin vyuZivaja

definovat Specifikacie pre suroviny prijaté do vyroby

definovat’ kritéria pre kvalitu a bezpec¢nost findlneho vyrobku, vritane legislativnych kritérii ako aj podmienok
pocas uchovavania a predaja

definovat prvky systému kvality a Standardov kvality v potravinarstve, vratane certifikacie systémov kvality
charakterizovat’ spdsoby hodnotenia kvality

definovat platné normy a prislus$ni legislativu v oblasti potravindrskej vyroby a bezpec¢nosti potravin

vysvetlit' principy a kritérid pre certifikaciu systémov bezpecnosti potravin

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje




hodnotenia

hodnotenia

popisat’ hlavné procesy opracovania a spracovania surovin, tcinok na ich
mikrobiologické, chemické a fyzikdlne viastnosti

Ustna metoda

istna odpoved

popisat’ faktory urcujiice kvalitu surovin a findlnych potravin

istna metdoda

istna odpoved

vymenovat zdkladné kritérid pre vyber surovin a uvolnenie findlnych
vyrobkov na trh, vSeobecne ako aj podla kategorie

Gstna metoda

Ustna odpoved’

vymenovat prdvne normy definujiice poZiadavky na kvalitu potravin

istna metoda

istna odpoved

charakterizovat’ systémy kvality a bezpecnosti potravin, audity,
certifikdcie

Gstna metoda

Ustna odpoved

komplexne zhodnotit kvalitu konkrémeho potravindrskeho vyrobku a
faktory, ktoré ju ovplyvriujii

praktické skusanie

simulovand uloha

charakterizovat’ ako sa certifikuje kvalita a bezpecnost’ potravindrskej
vyroby

Gstna metoda

Ustna odpoved’

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skasky je splnenie kritérii minimédlne na 70 %.

Hodnotena sposobilost':

definovat riadenie a koordinéciu ¢innosti na vyrobnom stredisku pri vyrobe potravin

definovat zdkladné principy riadenia persondlu a procesov
aplikovat’ matematicko-Statistické met6dy hodnotenia tidajov

zostavovat’ podklady pre ictovanie, kalkul4ciu a tvorbu cien v potravindrskej vyrobe
koordinovat’ vyrobné, ekonomické a odbytové ¢innosti v potravinarskej vyrobe

kontrolovat’ dodrZiavanie technologickych postupov

kontrolovat’ optimdlne vyuZivanie vyrobnych a pracovnych kapacit potravinarskej vyrobe

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat principy a pristupy k riadeniu strediska vyroby potravin,
charakterizovat viastmy pristup

istna metdda

istna odpoved

charakterizovat’ pristupy ku koordindcii ¢innosti (pracovnici, suroviny,
medziprodukt, findlny vyrobok, procesy, vrdtane sanitacnych)

Gstna metoda

Ustna odpoved

pouZit zdkladné matematicko-statistické metody vyhodnocovania tidajov
na zdklade podkladov

praktické skusanie

praktické cvicenie

charakterizovat’ najdoleZitejsie prvky efektivneho riadenia persondlu a
vyrobnych Cinnosti

Gstna metoda

rozhovor

definovat pristupy koordindcie vyrobnych a odbytovych aktivit v
potravindrskom podniku

istna metdda

stna odpoved

definovat'sposoby vyhodnocovania vyuZitia vyrobnych a odbytovych
kapacit

dstna metoda

istna odpoved

vykonat simulovany audit dodrZiavania parametrov technologickych
procesov opracovania potravin

praktické skusanie

simulovana tloha

Podmienky tspesného vykonania skisky:

Podmienkou dspeSného vykonania skisky je splnenie kritérii minimédlne na 70 %.

Hodnotena sposobilost':

analyzovat produktivitu price

kalkulovat’ vyrobné niklady

definovat dlohy pre persondl a prevadzku

popisat’ zdsady persondlneho manaZzmentu, vratane efektivneho vyuZitia pracovného ¢asu

riadit’ jednotlivé tseky potravindrskej vybory
popisat principy riesenia krizovych situdciii

vysvetlit zdsady obchodnych, pravnych a pracovnych vztahov a popisat’ sivisiacu dokumentéciu
vysvetlit zdsady tvorby podnikatel'skych pldnov, marketingu a manaZzmentu, rozvoja podnikatel'skych ¢innosti v

podmienkach potravinarskej vyroby
komunikovat' dstne i pisomne aspoii v jednom cudzom jazyku




vysvetlit' principy zvySovania efektivnosti a hospodédrnosti vyroby

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

na zdklade podkladov vypocitat’ a vyhodnotit’ produktivitu prdce vy’robne]ipisomné metdda

prevddzky

pisomna dloha

na zdklade podkladov vypocitat vyrobné ndklady prevddzky

pisomnd metdda

pisomnd dloha

urcit manaZérske pristupy pre zabezpecovanie a kontrolu dodrZiavania
BOZP a PO na pracovisku

istna metoda

istna odpoved

charakterizovat viastny pristup pri riadeni prdce podriadenych, vrdtane [Gstna metéda behaviordlny

vyuZitia pracovného Casu rozhovor

na konkrétnom priklade demonstrovat riesSenia krizovej situdcie Ustna metéda behaviordlny
rozhovor

popisat’ pristupy, ktoré uchddzac uprednostiiuje v obchodnych a v
pracovnych vztahoch

Gstna metoda

Ustna odpoved

vysvetlit, preco sii doleZité podnikatel'ské pldny a vizie

Gstna metoda

Ustna odpoved’

charakterizovat’ vztahy medzi marketingom, vyrobou potravin a jej
riadenim

Gstna metoda

istna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tdspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70 %.

Hodnotena sposobilost’:

vyuZivat vypoctovu techniku a elektronicky riadit’ prislusnd dokumentaciu

zostavovat’ technologické postupy pri vyrobe potravin
vysvetlit' principy racionalizcie technologickych procesov
analyzovat' vytaznost technologickych zariadeni

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

na zdklade prikladu vypracovat operativny pldn vyroby a vyhodnotit
Jjeho plnenie

pisomnd metdda

pisomn4 dloha

na zdklade prikladu vyhodnotit vytaZnost technologickych zariadeni

[pisomna metdda

pisomnd dloha

na zdklade pripadovej stidie, iidajov z monitorovania technologickych
procesov zhodnotit ich vplyv na zabezpecenie kvality alebo bezpecnosti
vyroby, rozhodniit’ o uvolneni vyroby na trh. V pripdade
neakceptovatelnych vysledkov navrhniit riesenia

pisomna metéda

pisomna dloha

popisat technologické postupy vyroby specifickej potraviny

Gstna metoda

istna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skisky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70 %.

Hodnotena sposobilost’:
kontrolovat’ dodrziavanie technologickych postupov

74X

aplikovat a analyzovat uc¢innost’ systému HACCP

zhodnotit’ a manaZovat riziko (pravdepodobnost’ a zdvaznost nebezpecenstiev)
zhodnotit spravne urcenie kritickych bodov, v ktorych sa nebezpecenstva (fyzikalne, chemické a biologické,

vritane mikrobiologickych) dostdvaji pod kontrolu

vyhodnocovat zistené udalosti, ich vplyv na kvalitu alebo bezpe¢nost’ vyrdbanych potravin a navrhovat rieSenia

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat’ sposoby a metody vyrobnej kontroly

Gistna metoda

istna odpoved

, 2N

na zdklade podkladov vyhodnotit ticinnost systému HACCP

pisomnd metdda

[pisomnd tloha

na priklade vyskytu konkrémeho nebezpecenstva v potravine zhodnotit
Jjeho zdvaznost a riziko

Gstna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

na priklade konkrétej vyroby urcit kritické body, v ktorych sa
nebezpecenstvd (fyzikdlne, chemické a biologické, vrdtane
mikrobiologickych) dostavaji pod kontrolu

istna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim




Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70 %.

Hodnotena sposobilost’:

kontrolovat’ dodrziavanie BOZP a PO

zabezpecovat Skolenie BOZP a PO pre svojich podriadenych
vysvetlit' zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

ndvsteva potravindrskej prevdadzky a vykonanie auditudodrZiavania praktické skiiSanie [simulovana dloha

BOZP a PO

definovat hlavné oblasti v bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdci v istna metoda istna odpoved

potravindrskom podniku

definovat’ akym spésobom sa ma zabezpecit kontrola dodrZiavania listna metoda stna odpoved

BOZP na pracovisku

definovat principy kontroly dodrZiavania PO na pracovisku istna metdda istna odpoved

vypracovat pldny skolenia BOZP a PO istna metoda istna odpoved’

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70 %.

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63

Pokyny na realizaciu skisky:

Zdkon 13172002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63

Proces hodnotenia:

Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63

Vysledné hodnotenie:

Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63

ZloZenie skuisSobnej komisie:

Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63

Poziadavky na odbornii spdsobilost skiiSajiceho:

Zdkon 13172002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63

Nariadenie EP 178/2002, Nariadenie ES 852/2004, Nariadenia ES 853/2004, Nariadenia ES 2037/2005,
144172007, Zdkon o potravindch 152/1995 Z.z v zneni neskorsich predpisov a k nej prislusné vykondvacie predpisy

Kvalifikdcia v jednotlivych specializdcidch odborov Chémia a technolégia potravin, Technologia potravin, Hygiena
potravin, Spracovanie polnohospoddrskych produktov (kombindcia II. stupria VS vzdelania s dlhodobou praxou
alebo 3. stuperi VS s praxou v oblasti potravindrskej chémie, technolégie, mikrobioldgie a hodnotenia kvality a
bezpecnosti potravin.

Materidlne a technické podmienky skuisky:

* Ucebria

® pocitac a prezentacnd technika

® program so Statistickym balikom (napr. MS Excel)

e siibory tidajov vhodnych pre zdkladnii Statistickii analyzu




* podklady z vyroby specifickych potravindrskych prevddzok
® ndvsteva potravindrskej prevdadzky (simulovany audit SVP, SHP, HACCP, BOZP)

Kartu kvalifikicie schvélila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 16.10.2015
kvalifikéciu dna:

Platnost’ karty kvalifikacie od: 16.10.2015
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