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Nézov povolania Specialista technolég v potravinarskej vyrobe

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

definovat zdsady hygieny, BOZP a PO

definovat zdklady systému HACCP

popisat legislativne predpisy stivisiace s vyrobou potravin

vysvetlit' zloZenie potravin v kontexte spravnej vyZivy ludi

definovat kritérid vhodnosti surovin na technologické opracovanie a spracovanie

definovat zdkladnii podstatu procesov pouZitych pri vyrobe potravin

popisat technologické postupy pri zdkladnej viprave potravin

popisat’ chemické, fyzikdlne a mikrobiologické procesy prebiehajiice pri spracovani a vyrobe potravindrskych
vyrobnkov

definovat opatrenia proti neZiaducim mikroorganizmom v zdujme zabezpecenia zdravomej a hygienickej neskodnosti
potravin

popisat zdkladné materidly obalov a obalovej techniky pre potravindrstvo

definovat iicinnost sanitacnych a dezinfekcnych prostriedkov, metédy ich kontroly a aplikdcie sanitacnych
programov na Specifické technologie

definovat poZiadavky na oznacovanie potravin v zmysle aktudlnej legislativy

popisat aktualizdcie podnikovych noriem

popisat Specifikdcie findlnych vyrobkov podl'a poZiadaviek odberatel'a

Zruénosti:

dodrZiavat parametre kvality

navrhovat’ a spolupracovat pri vybere novych technologii

aplikovat technologické postupy

vytvorit’ a aktualizovat’ dokumentdciu pri vyrobe potravin

pripravit’ a upravovat’ receptiiry

testovat’ nové technoldgie a technologické postupy

inovovat receptiry podla zdsad sprdvnej vyZivy a podla poZiadaviek trhu

testovat’ obalové materidly

aplikovat prdcu na pocitaci (Word, Excel, Power Point), riadit prislusnii dokumentdciu elektronicky

aplikovat’ zdkladné matematicko-statistické metody

nastavit’ parametre technologického procesu vzhl'adom na meniacu sa kvalitu vstupnych surovin

Kompetencie:

zodpovednost za plnenie pridelenych iiloh

zodpovednost za kvalitu prdce

samostatnost’ pri organizovani a pldnovani prdce

kreativita pri uvddzani novych receptiir

schopnost’ pracovat’ v time




| prax v oblasti technolégie vyroby potravin, kontrolnej a auditorskej cinnosti v potravindrstve

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost':

definovat zdkladnd podstatu procesov pouZitych pri vyrobe potravin

popisat technologické postupy pri zdkladnej Gprave potravin

inovovat receptiry podl'a zdsad spravnej vyZivy a podl'a poziadaviek trhu

definovat opatrenia proti neZiaducim mikroorganizmom v zaujme zabezpecenia zdravotnej a hygienickej
neskodnosti potravin

popisat’ chemické, fyzikdlne a mikrobiologické procesy prebiehajice pri spracovani a vyrobe potravinarskych
vyrobnkov

popisat’ zékladné materidly obalov a obalovej techniky pre potravinirstvo

definovat kritérid vhodnosti surovin na technologické opracovanie a spracovanie

definovat Gc¢innost’ sanitacnych a dezinfek¢nych prostriedkov, metédy ich kontroly a aplikdcie sanita¢nych
programov na Specifické technologie

definovat’ poZiadavky na oznacovanie potravin v zmysle aktudlnej legislativy

popisat aktualizdcie podnikovych noriem

popisat Specifikacie findlnych vyrobkov podla poZiadaviek odberatel’a

vysvetlit' zloZenie potravin v kontexte spravnej vyZivy l'udi

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

charakterizovat procesy vyuZivané pri specifickej vyrobe potravin, listna metoda pohovor

technologicky postup vyroby ako celku a ich vyuZitie pre vipravy receptiir

vysvetlit iicinok technologickych procesov na pritomné mikroorganizmy v [istna metdda istna odpoved' s

potravindch, fyzikdlne a chemické viastnosti potravin vysvetlenim

popisat’ faktory zabezpecujiice stabilitu potravin istna metdda Ustna odpoved

urcit’ vhodnost surovin na technologické opracovanie a spracovanie listna metoda istna odpoved

surovin

popisat specifické viastnosti a aplikdcie vhodnych obalovych materidlov [Gstna metéda rozhovor

pre konkréme potraviny

charakterizovat’ vztahy medzi sanitacnymi prostriedkami a necistotami  [(stna metéda Ustna odpoved
vzhladom na iicinnost ich odstrariovania

popisat’ poZiadavky trhu, nutricnii hodnotu potravin a ich vyznam pri istna metoda Ustna odpoved’
inovdcii vyrobku

popisat principy oznacovania potravin istna metéda istna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skasky:

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

Hodnotena sposobilost’:

definovat zasady hygieny, BOZP a PO

popisat’ legislativne predpisy stivisiace s vyrobou potravin
definovat zdklady systému HACCP

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
definovat dobu spotreby resp. minimdlnej trvanlivosti vyrobkov istna metoda stna odpoved’
popisat’ zdsady BOZP a PO s ohl'adom na specifikd prevddzky istna metoda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
popisat’ zdakladné principy hygienickej vyroby potravin s dorazom na istna metdda Ustna odpoved' s
hygienickii legislativu - "hygienicky balicek" EU vysvetlenim
charakterizovat’ podstatu principov HACCP istna metéda ustna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skusky:




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

Hodnotena sposobilost':
aplikovat’ technologické postupy

dodrZiavat’ parametre kvality

navrhovat’ a spolupracovat’ pri vybere novych technologii
testovat’ nové technoldgie a technologické postupy
vytvorit a aktualizovat dokumentéciu pri vyrobe potravin
pripravit’ a upravovat receptiry

testovat’ obalové materidly

aplikovat zdkladné matematicko-Statistické metddy

inovovat receptiry podl'a zdsad spravnej vyZivy a podla poZiadaviek trhu

nastavit’ parametre technologického procesu vzhl'adom na meniacu sa kvalitu vstupnych surovin

aplikovat pracu na pocitaci (Word, Excel, Power Point), riadit’ prislusnii dokumentaciu elektronicky

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat’ a zhodnotit’ vplyv technologickych procesov na kvalitu a nutricnii
hodnotu potravin

Ustna metdda

tistna odpoved

argumentacne vysvetlit, preco je potrebné technologické opracovanie istna metdda rozhovor s
surovin a priemyselnd vyroba potravin argumentaciou
vysvetlit' preco je potrebné pripravovat, otestovat’ a upravovat receptiiry [dstna metoda rozhovor s
priemyselne, pripadne remeselne vyrdbanych potravin argumentaciou

uviest' a popisat priklad potreby nastavenia parametrov vzhl'adom na

Gstna metoda

ustna odpoved' s

statistické metody

kolisajiicu kvalitu surovin alebo zmeny parametrov technologického vysvetlenim
procesu (teplota, prestup tepla, tlaky, prietoky a pod.)

uviest’ priklady potraviny a vhodného obalového materidlu a odévodnit  [Gstna metéda rozhovor s
preco Vami navrhovany obal je vhodny na balenie konkrétnej potraviny argumentaciou
vysvetlit’ preco je potrebné pri kontrole a monitorovani parametrov istna metoda rozhovor s
technologickych procesov vyuZivat aspon zdkladné matematicko- argumentaciou

na zdklade zadania pripravit a upravit receptiiry s ohl'adom na zdsady
sprdavnej vyZivy, nutricne hendikepované skupiny konzumentov alebo
podla poZiadaviek trhu

[pisomna metdda

pisomnd dloha

na zdklade prikladu pripravit’ navrh aplikdcie novych technologie alebo
technologickych postupov s ohl'adom na rozny stuperi (minimalizdciu)
tepelného opracovania surovin a zmeny nutricnej hodnoty findlneho
produktu

[pisomna metdda

pisomn4 uloha

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 60 %.

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

63

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

Pokyny na realizaciu skisky:

63

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

Proces hodnotenia:

63

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

Vysledné hodnotenie:

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




63

ZlozZenie skuiSobnej komisie:

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

PoZiadavky na odborni sposobilost’ skisajiceho:

Vysokoskolské vzdelanie v odbore, prax v oblasti technolégie vyroby potravin, prax v kontrolnej a auditorskej
¢innosti v potravindrstve (5 r.)

Materiélne a technické podmienky skuisky:

Skiisobnd miestnost’

Kartu kvalifikécie schvalila MSVVaS diia: 25.9.2015

Platnost’ karty kvalifikacie od: 25.9.2015
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