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Doklad o ziskanej kvalifik4cii osvedcenie

Nézov povolania Kontroldr kvality, hygieny a bezpecnosti

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:

vysvetlit zdasady BOZP a PO

definovat a opisat zdsady sprdvnej vyrobnej a hygienickej praxe v potravindrskej vyrobe

zadefinovat’ a opisat spésoby kontroly v potravindrskej prevdadzke

vysvetlit' systémy a Standardy kvality v potravindrstve

popisat’ postupy a sposoby kontroly pri hodnoteni kvality potravin

stanovit’ ticinny sposob sanitdcie vyrobnych priestorov a metodologiu jej kontroly, resp. hodnotenia tirovne

definovat systém pri triedeni odpadov v potravindrskej prevddzke

vysvetlit’ prdvne predpisy vztahujiice sa na legislativu siivisiacu s vyrobou potravin

definovat HACCP a jeho zdkladné principy

vymenovat' a popisat’ mikroorganizmy, ktoré sa vyskytujii v potravindch

definovat faktory, ktoré majii vplyv na kvalitu a bezpecnost’ potravin

definovat’ druhy nebezpecenstiev z pohl'adu bezpecnosti potravin, rizikd, popisat’ CCP pri vyrobe potravin

definovat ndpravné a preventivne opatrenia pri vzniknutych nezhoddch pre zabezpecenie zdravomej a hygienickej
neskodnosti potravin

charakterizovat’ a popisat’ sposoby validdcie a verifikdcie CCP

popisat procesy a technologické postupy, ktoré zabezpecuji kvalitu a zdravomii neskodnost potravin

charakterizovat matematicko-statistické metody pri hodnoteni vysledkov vySetreni, reklamdcii a monitorovania v
CCP

popisat pouZivané metédy hodnotenia kvality surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

popisat’ systém kontroly technologickych procesov potravindrskej vyroby

Zrucnosti:

navrhovat’ dokumentdciu v sivislosti s bezpecnostou a kvalitou potravin

aplikovat uplatiiovanie zdsad sprdvnej vyrobnej praxe a sprdavnej hygienickej praxe

viest' a kontrolovat kritérid kvality potravin

aplikovat a dodrZiavat principy systému HACCP

analyzovat vplyvy posobiace na kvalitu surovin, polotovarov a vyrobkov v potravindrskej vyrobe

vypracovdvat komplemy pldin HACCP

zavddzat’ sposoby monitoringu CCP a sposoby ich validdcie a verifikdcie

vykondvat kontroly v potravindrskej prevddzke so zameranim sa na sprdavnu hygienicki a vyrobnii prax,
dodrZiavania CCP
zavddzat systém preventivnych a ndpravnych opatreni vzniknutych nezhoddch

zavddzat postupy pre manipuldciu s alergénmi a cudzimi predmetmi pre zaistenie bezpecnej vyroby potravin

vypracovdvat kritérid a postupy pre vstupnii, medzioperacnu a vystupnii kontrolu




nastavovat’ systém evidencie a vyhodnocovania reklamdcii

vypracovdvat’ a zavddzat systém triedenia odpadov v potravindrskej vyrobe

kontrolovat dodrZiavanie BOZP a PO

vyuZivat' IKT pri prdci

Kompetencie:

samostatnost’ pri vykondvani zverenych tiloh

zodpovednost’ za kontrolu kvality vstupnych surovin

zodpovednost za zhodnotenie kvality hotového vyrobku

doslednost pri vykondvani zverenych tiloh

schopnost’ pracovat’ v time

Hodnotiaci Standard

Hodnotena spdsobilost’:

definovat faktory, ktoré majd vplyv na kvalitu a bezpecnost’ potravin

vymenovat’ a popisat’ mikroorganizmy, ktoré sa vyskytuji v potravinach

definovat a opisat’ zasady spravnej vyrobnej a hygienickej praxe v potravinirskej vyrobe
zadefinovat’ a opisat’ sposoby kontroly v potravindrskej prevadzke

vysvetlit' systémy a Standardy kvality v potravindrstve

stanovit' u¢inny spdsob saniticie vyrobnych priestorov a metodoldgiu jej kontroly, resp. hodnotenia Grovne
definovat systém pri triedeni odpadov v potravindrskej prevddzke

vysvetlit pravne predpisy vzt'ahujice sa na legislativu stvisiacu s vyrobou potravin
popisat’ postupy a spdsoby kontroly pri hodnoteni kvality potravin

popisat’ systém kontroly technologickych procesov potravinarskej vyroby

popisat’ pouzivané metddy hodnotenia kvality surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
popisat vuiitorné a vonkajsie faktory prostredia potravin urcujiice kvalituistna metéda istna odpoved

a bezpecnost potravin

popisat’ vyznamné mikroorganizmy sposobujiice kazenie potravin a istna metdda istna odpoved
mikroorganizmy, ktoré moZu sposobit’ ochorenie po konzumdcii nimi
kontaminovanych potravin

popisat’ prvky sprdvnej vyrobnej a hygienickej praxe listna metoda tistna odpoved

popisat’ systém vniitropodnikovej kontroly, pldn odberu vzoriek, ich istna metoda Ustna odpoved’
analyz a sposob hodnotenia vysledkov

vysvetlit' systém kvality, napr. ISO 9001, 1SO 22000, spdsoby ich istna metoda Ustna odpoved’
certifikdcie, napr. medzindrodny potravinovy standard IFS

popisat metddy cistenia a dekontamindcie ploch prichddzajiicich do listna metoda istna odpoved
kontaktu s potravinami,definovat’ zodpovednost, frekvenciu a systém
kontroly cinnosti sanitdcie

pomenovat sposob manipuldcie s vedl'ajsimi produktmi z vyroby potravin Jistna metéda rozhovor

a odpadmi, vrdtane prislusnej legislativy

popisat aktudine nariadenia a smernice EU siivisiace s vyrobou potravin [istna metéda istna odpoved
a ich prepojenie s ndarodnou legislativou

definovat systém kontroly technologickych procesov potravindrskej istna metdda Ustna odpoved' s
vyroby vysvetlenim
charakterizovat’ metody hodnotenia kvality surovin, polotovarov a istna metdda Ustna odpoved

hotovych vyrobkov

Podmienky tspesného vykonania skisky:

Podmienkou tispeSného vykonania skisky je splnenie kritérii minimdlne na 70 %.

Hodnotena sposobilost':
definovat HACCP a jeho zdkladné principy




definovat’ druhy nebezpecenstiev z pohl'adu bezpec€nosti potravin, rizikd, popisat CCP pri vyrobe potravin
definovat ndpravné a preventivne opatrenia pri vzniknutych nezhodéch pre zabezpecenie zdravotnej a hygienickej
neskodnosti potravin

charakterizovat a popisat sposoby validacie a verifikacie CCP

navrhovat’ dokumentéciu v stvislosti s bezpe¢nost'ou a kvalitou potravin

popisat’ procesy a technologické postupy, ktoré zabezpec€uju kvalitu a zdravotnd neSkodnost’ potravin
charakterizovat’ matematicko-Statistické met6dy pri hodnoteni vysledkov vySetreni, reklaméacii a monitorovania v
CCP

vysvetlit zdsady BOZP a PO

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
vysvetlit’ principy systému HACCP a zdkladné kroky pre jeho istna metéda istna odpoved
implementdciu
popisat moZné nebezpecenstvd a rizikd, hodnotenie ich zdvaznosti a listna metoda rozhovor
pravdepodobnosti vyskytu v potravindch
urcit CCP na zdklade analyzy nebezpecenstva pri vyrobe konkrétnej praktické skisanie [simulovand dloha
potraviny
popisat rieSenie zistenych nezhod v systéme HACCP istna metdda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
popisat verifikacné cinnosti - verifikdcia, validdcia, audity, istna metoda ustna odpoved' s
mikrobiologické skiisanie. vysvetlenim
popisat’ a navrhniit casti dokumentdcie SVP, SHP a HACCP a spésob  [praktické skdSanie [praktické
uchovdvania zdznamov predvedenie s
vysvetlenim
definovat zdsady BOZP a PO istna metéda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
popisat ndpravné a preventivne opatrenia pri vzniknutych nezhoddch pre [istna metéda istna odpoved
zabezpecenie zdravomej a hygienickej neskodnosti potravin
vysvetlit’ procesy a technologické postupy, ktoré zabezpecujii kvalitu a istna metdda istna odpoved' s
zdravotnii neskodnost’ potravin vysvetlenim
popisat’ matematicko-statistické metody pri hodnoteni vysledkov vysetreni, [istna metéda Ustna odpoved

reklamdcii a monitorovania v CCP

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tispesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimdlne na 70 %.

Hodnotena spdsobilost’:

viest' a kontrolovat’ kritérid kvality potravin

aplikovat uplatiiovanie z4sad spravnej vyrobnej praxe a spravnej hygienickej praxe

analyzovat’ vplyvy pOsobiace na kvalitu surovin, polotovarov a vyrobkov v potravindrskej vyrobe
vypracovavat’ kritérid a postupy pre vstupnd, medzioperac¢ni a vystupnd kontrolu

nastavovat’ systém evidencie a vyhodnocovania reklamacii

vypracovavat a zavaddzat systém triedenia odpadov v potravinérskej vyrobe

vyuZivat IKT pri praci

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
na priklade vyroby konkrétnej potraviny alebo prevddzky popisat a praktické skusanie [PC prezenticia

zaevidovat hlavné kritéria pre hodnotenie ticinnosti technologickych
procesov a kvality potravin

na priklade alebo v prevadzke urcit nezhody s poZiadavkami sprdvnej  [praktické skuSanie [prakticka skuska
vyrobnej a hygienickej praxe

na zdklade faktorov vniitorného a vonkajsieho prostredia potravin listna metoda vysvetlenie
zhodnotit udrZanie ich povodnych viastnosti .

zhodnotit’ kvalitu potravin a uicinnost’ opracovania surovin na zdklade  [Gstna metdda istna odpoved' s
prikladu konkrémej potraviny s definovanym obsahom indikdtorovych vysvetlenim




mikroorganizmov. MozZné aplikovat vzhl'adom na kritérid hygieny
procesu

vypracovat kritérid a postupy pre vstupnu, medzioperacnii a vystupni praktické skusanie [praktické
kontrolu pomocou IKT predvedenie
nastavit' a vysvetlit systém evidencie a vyhodnocovania reklamdcii podla [praktické skdSanie [praktické
zadania predvedenie s
vysvetlenim

vypracovat' systém triedenia odpadov v potravindrskej vyrobe

praktické skusanie

simulovana uloha

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70 %

Hodnotena sposobilost’:
aplikovat’ a dodrZiavat principy systému HACCP
vypracovavat kompletny plan HACCP

dodrziavania CCP
kontrolovat’ dodrziavanie BOZP a PO

zavadzat’ sposoby monitoringu CCP a spdsoby ich validdcie a verifikécie
zavadzat systém preventivnych a napravnych opatreni vzniknutych nezhodéch
zavédzat postupy pre manipuldciu s alergénmi a cudzimi predmetmi pre zaistenie bezpecnej vyroby potravin
vykondvat’ kontroly v potravindrskej prevddzke so zameranim sa na spravnu hygienicki a vyrobni prax,

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

nastavit kroky a principy potrebné pre vypracovanie plainu HACCP

praktické skusanie

simulovana tloha

vysvetlit monitorovanie v CCP a aké principy sa pri riom uplatriujii istna metoda vymenovanie
urcit ndpravné opatrenia v konkrétmom CCP, napr. pri pasterizdcii a praktické skusanie [praktické
inych procesoch technologického opracovania a spracovania surovin predvedenie s
vysvetlenim
urcit' ndpravné opatrenie pri vyskyte alergénov alebo cudzich predmetov |praktické skusanie [praktické
vo vyrobenej potravine predvedenie s
vysvetlenim
vysvetlit tilohu a urcit hlavné casti verifikacnych cinnosti praktické skusanie [praktické
predvedenie s
vysvetlenim
popisat’ a predviest kontrolu BOZP a PO v potravindrskej prevddzke praktické skusanie [praktické
predvedenie s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skisky je splnenie kritérii minimédlne na 70 %

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

predpisov, § 17a § 18

Podmienkou je vzdelanie z oblasti potravindrstva na iirovni II. stupria VS.

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich

Pokyny na realiziciu skusky:

predpisov, § 17a § 18

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich

Proces hodnotenia:

predpisov, § 17a § 18

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich

Vysledné hodnotenie:




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

ZloZenie skaSobnej komisie:

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

Poziadavky na odborni sposobilost’ skisajiceho:

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

Nariadenie EP 178/2002, Nariadenie ES 852/2004, Nariadenia ES 853/2004, Potravinovy kodex SR, Nariadenia ESY
203772005, 14412007

Materidlne a technické podmienky skuisky:

Standardné vybavenie ucebne s pocitacom a prezentacnou technikou, potravindrska previdzka a pisacie potreby

Kartu kvalifikacie schvélila MSVVa$ dia: 492015

Platnost’ karty kvalifikacie od: 4.9.2015
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