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Nézov povolania Specialista vyskumu a vyvoja v potravinarskej
vyrobe

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

definovat zdsady pri aplikovani technologickych postupov pre novovyvijané vyrobky

definovat zdsady hygieny potravin pre vyvijané vyrobky

popisat zdsady aplikdcie principov systéemu HACCP pre novovyvijané vyrobky

vysvetlit' zloZenie potravin a zdsady sprdavnej vyZivy ludi

vysvetlit’ principy mikrobiologickej stability novovyvijanych vyrobkov

popisat’ nové pristupy pri predlZovani doby trvanlivosti vyvijanych vyrobkov

vysvetlit' a prezentovat potreby inovovdcii pri vyrobe potravin

popisat’ metody a postupy senzorického hodnotenia potravin a ndpojov

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

Sformulovat' zdsady sprdvnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe novovyvijanych potravin

posudit vlastmosti, znaky kvality zdkladnych a pomocnych surovin a rozoznat moznosti pre ich vyuZitie vo vyrobe
potravin

popisat pripravu konkurencnej analyzy a stidie pre inovdciu, alebo vyvoj nového vyrobku

popisat skiisobny proces, metody a hodnotenia vysledkov analyz novych (inovovanych) potravindrskych vyrobkov

analyzovat nebezpecenstvd sivisiace s typom (inovovaného) potravindrskeho vyrobku

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

popisat zdsady pri aplikdcii pridavnych ldtok a metédy ich stanovenia v inovovanych vyrobkoch

Zrucénosti:

aplikovat nové procesy a vyvijat nové technologické postupy

inovovat’ parametre kvality

vyvijat' nové vyrobky podla konceptov definovanych marketinovym oddelenim

zlepsovat kvalitu a vyrobny proces vyrobkov na zdklade podnetov obchodu, tiseku kvality a tiseku vyroby

dodrZiavat normy a legislativne predpisy pri vyrobe potravindrskych vyrobkov

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

aplikovat’ a dodrZiavat principy HACCP

Kompetencie:

kreativnost’ a tvorivost pri inovdcii a tvorbe novych receptiir

systematické pldnovanie rozvoja

doslednost a spolahlivost pri riadeni vedeckého a vyvojového timu

zodpovednost za vysledky viasmej prdce a vysledky timu

schopnost’ pracovat’ samostatne, pracovat’ v time a viest' tim




Hodnotiaci Standard

Hodnotena spdsobilost’:

popisat nové pristupy pri predlZovani doby trvanlivosti vyvijanych vyrobkov

popisat’ skiiSobny proces, metddy a hodnotenia vysledkov analyz novych (inovovanych) potravindrskych vyrobkov
popisat metddy a postupy senzorického hodnotenia potravin a nadpojov

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

popisat zdsady pri aplikécii pridavnych latok a metédy ich stanovenia v inovovanych vyrobkoch

vysvetlit' zloZenie potravin a zdsady spravnej vyZivy l'udi

posudit’ vlastnosti, znaky kvality zdkladnych a pomocnych surovin a rozoznat moznosti pre ich vyuZitie vo vyrobe
potravin

aplikovat’ nové procesy a vyvijat nové technologické postupy

inovovat’ parametre kvality

vyvijat nové vyrobky podl'a konceptov definovanych marketinovym oddelenim

zlepSovat kvalitu a vyrobny proces vyrobkov na zdklade podnetov obchodu, tseku kvality a dseku vyroby

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

popisat’ faktory ovplyviiujiice ticinnost konzervacnych ldtok a ich vplyv |dstna metdda Ustna odpoved’

na predlZovanie trvanlivosti potravin

urcit postupnost’ krokov pri inovdcii potravindrskych vyrobkov istna metoda istna odpoved

vysvetlit vyznam a metody senzorického hodnotenia potravin istna metoda istna odpoved

popisat’ trvanlivost surovin, medziproduktov a findlnych vyrobkov a istna metoda istna odpoved

faktory, ktoré ju ovplyviiujii

definovat’ hlavné crty sprdavnej vyZivy ludi lstna metoda tistna odpoved

zanalyzovat podklady oddelenia marketingu vediice k zlepSeniu kvality a [pisomna metéda  [pisomna odpoved
k inovdcidam vyrobkov

Podmienky tspesného vykonania skusky:

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

Hodnotena sposobilost’:

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

popisat’ technologické procesy, ktoré zabezpecuju kvalitu a zdravotni neSkodnost’ potravin
popisat zdsady aplikdcie principov systému HACCP pre novovyvijané vyrobky

analyzovat nebezpecenstva sivisiace s typom (inovovaného) potravindrskeho vyrobku
vysvetlit' principy mikrobiologickej stability novovyvijanych vyrobkov

definovat zdsady hygieny potravin pre vyvijané vyrobky

formulovat’ zasady sprdavnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe novovyvijanych potravin
dodrZiavat normy a legislativne predpisy pri vyrobe potravinirskych vyrobkov

aplikovat” a dodrZiavat principy HACCP

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
popisat’ mikroorganizmy sposobujiice ochorenia z kontaminovanych istna metdda istna odpoved
potravin - vseobecny prehlad
posudit’ rizikd potencidlnych kontaminantov vo vyvijanych vyrobkoch istna metdda istna odpoved
charakterizovat’ mikroorganizmy ovplyvriujiice kvalitu vyvijanych istna metoda istna odpoved
vyrobkov podl'a ich typu, moZnosti mikrobiologického kazenia
identifikovat, analyzovat a zhodnotit mozné chemické a fyzikdlne listna metoda tistna odpoved’ s
nebezpecenstvd vo vyrobkoch podla ich typu vysvetlenim
posidit ticinnost’ hlavnych procesov zabezpecujiicich kvalitu a bezpecnost [Gstna metéda istna odpoved
vyvijanych potravin

definovat principy systému HACCP a ich implementdciu pri zavddzani [Gstna metdda Ustna odpoved




novych vyrobkov do vyroby

definovat hlavné zdsady sprdvnej vyrobnej a hygienickej praxe listna metoda istna odpoved

uviest priklady uplatenia nariadeni EU pri vyvoji, vyrobe istna metdda Ustna odpoved
potravindrskych vyrobkov a ich uvddzani na trh

Podmienky tspesného vykonania skasky:

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

Hodnotena spdsobilost’:

popisat’ pripravu konkuren¢nej analyzy a Stidie pre inovéciu, alebo vyvoj nového vyrobku

definovat zdsady pri aplikovani technologickych postupov pre novovyvijané vyrobky

vysvetlit' a prezentovat potreby inovovécii pri vyrobe potravin

popisat’ skiSobny proces, metédy a hodnotenia vysledkov analyz novych (inovovanych) potravindrskych vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

zhodnotit vysledky prieskumu trhu a konkurencné analyzy na zdklade  [praktické skuSanie [praktické

zadania predvedenie formou

PC prezenticie

zanalyzovat dovody pre inovdcie vyrobku a popisat proces realizdcie pisomnd metéda  [projekt s ndvrhom

zmien rieSenia

popisat ndvrhy uprednostriovanych procesov technologického postupu  [pisomnd metéda  [projekt s ndvrhom
vyroby a realizdciu inovdcie vyrobkov rieSenia
zanalyzovat dévody pre inovdcie produktov na zdklade zadania pisomnd metdéda  [pisomnd dloha

na zdklade konkrémeho typu inovovaného vyrobku popisat skiisobny pisomnd metéda  [pisomnd dloha
proces

na zdklade konkrémeho typu inovovaného vyrobku navrhniit vybrané  [pisomnd metéda  [pisomna tloha
metody skisania a hodnotenia

Podmienky taspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skasky je splnenie kritérii minimédlne 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 realiz4ciu skasky:

Zdkon 131/2002 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 skiSobnej komisie:

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

PoZiadavky na odbornu sposobilost’ skiisajiceho:

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

Materidlne a technické podmienky skisky:

® ucebria
® pocitac s prezentacnou technikou




* podklady k analyzam (napr. 7 marketingového, ekonomického oddelenia a pod.)
* pripadové stidie
* pripojenie na internet (napr. pre vytahy alebo orientdciu v aktudlinej legislative)

Kartu kvalifikacie schvélila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 16.10.2015
kvalifikaciu dna:

Platnost’ karty kvalifikacie od: 16.10.2015



http://www.tcpdf.org

