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Nézov povolania spracovatel hrozna, vinar

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:

popisat’ zdsady BOZP a PO

definovat vindrstvo v podmienkach SR

Sformulovat zdsady sprdvnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe vin

vysvetlit legislative predpisy z oblasti vindrstva

charakterizovat’ suroviny na vyrobu vina a podmienky ich skladovania

vysvetlit’' chemické a fyzikdlne procesy pri vyrobe vina

charakterizovat systémy a standardy kvality v potravindrstve

definovat zdsady potravindrskej chémie a konzervdrenskej technologie

Zrucénosti:

dodrZiavat zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdci

aplikovat zdsady a postupy senzorického hodnotenia vin a vinnych produktov

planovat’ vyrobu druhov vin podl'a casového harmonogramu

volit vhodné technologické postupy pri vyrobe vin v zdvislosti od kvality druhu a spracovania hrozna

nastavovat parametre kvasného procesu a viastnosti vin pri dodrZani technologického postupu

pripravovat’ a vyberat suroviny podla kvality pre vyrobu vin

urcovat’ odrody vinica

odoberat vzorky pri vyrobe vin pre laboratérnu analyzu

posudzovat’ akostné parametre vinica

obsluhovat zariadenia pre vyrobu vin

udrZiavat vindrske stroje a zariadenia v poZadovanom stave

urcovat sposob skladovania vin a surovin pre ich vyrobu

aplikovat zdsady pri zhromaZdovani, skladovani a likviddcii odpadu pri vyrobe vin

vyuZivat IKT pri vyrobe vina

Kompetencie:

tvorivost’ a zodpovednost' za svoj vykon

schopnost analyzovat a riesit problémy

samostatnost’ pri vyrobe produktov

samostatnost’ pri organizdcii a planovani prdce

pruznost’ v mysleni (adaptabilita, flexibilita, improvizacné sposobilosti)

schopnost riadit mensi kolektiv

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost':

formulovat' z4sady spravnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe vin
vysvetlit' legislative predpisy z oblasti vinarstva

definovat zdsady potravinirskej chémie a konzervarenskej technolégie



vysvetlit chemické a fyzikdlne procesy pri vyrobe vina
charakterizovat’ systémy a Standardy kvality v potravindrstve
popisat’ zdsady BOZP a PO

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

charakterizovat zdkladné principy hygienickej vyroby potravin, BOZP a
PO s dérazom na hygienickii legislativu ("hygienicky balicek”) EU

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

popisat zdkladné legislativne predpisy z oblasti vindrstva

Gstna metoda

rozhovor

popisat’ chemické a fyzikdlne procesy pri vyrobe vina

dstna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

definovat’ potravindrsku chémiu a konzervdrenské technologie

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

definovat zdklady principov HACCP

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

popisat zdkladné standardy kvality v potravindrstve

istna metoda

istna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skisky:

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

Hodnotena sposobilost’:

definovat vindrstvo v podmienkach SR

charakterizovat’ suroviny na vyrobu vina a podmienky ich skladovania
urcovat sposob skladovania vin a surovin pre ich vyrobu

aplikovat’ zdsady pri zhromazd'ovani, skladovani a likvidacii odpadu pri vyrobe vin

pripravovat a vyberat suroviny podl'a kvality pre vyrobu vin

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

charakterizovat vindrstvo a jeho historiu v podmienkach SR

istna metdda

istna odpoved

vymenovat vinne oblasti v SR

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

vymenovat potravindrske suroviny a podmienky ich skladovania

Ustna metoda

istna odpoved

charakterizovat’ potravindrske suroviny pre vyrobu vin

Gstna metoda

istna odpoved

charakterizovat’ principy skladovania vin

Ustna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

popisat’ a predviest procesy zaobchddzania s odpadom a jeho likviddciou

istna metoda

istna odpoved

predviest’ a sprdvne zostavit' suroviny pre vyrobu konkrémej odrody vina [praktické skusanie [praktické
predvedenie s
vykladom

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70%

Hodnotena sposobilost’:

urcovat’ odrody vinica

posudzovat akostné parametre vinica

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje

hodnotenia hodnotenia

sprdvne urcit’ odrodu vinica na zdklade obrazovych podkladov

praktické skiSanie

praktickd skuiska

popisat odrodovii skladbu vo vybranej oblasi pisomnd metéda  [projekt
popisat’ akostmé parametre jednotlivych druhov vinica istna metdda istna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70%

Hodnotena sposobilost’:

nastavovat parametre kvasného procesu a vlastnosti vin pri dodrZani technologického postupu




odoberat vzorky pri vyrobe vin pre laboratérnu analyzu
planovat’ vyrobu druhov vin podl'a ¢asového harmonogramu

aplikovat zasady a postupy senzorického hodnotenia vin a vinnych produktov
volit’ vhodné technologické postupy pri vyrobe vin v zavislosti od kvality druhu a spracovania hrozna

odrode vinica

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
charakterizovat’ odber vzoriek pre laboratornu analyzu istna metdda istna odpoved' s
vysvetlenim
popisat’ sposob posudzovania akostmych parametrov vinica istna metdda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
predviest odber vopred urcenych vzoriek pre laboratornu analyzu praktické skusanie [praktické
predvedenie
predviest’ senzorické hodnotenie vin a vinnych produktov (degustdcia praktické skusanie [praktické
vina) predvedenie s
vykladom
predviest’ aplikdciu surovin pri kvasnom procese a popisat’ jeho proces  [praktické skidSanie [praktické
predvedenie s
vysvetlenim
popisat’ zdkladné metody ipravy viastnosti vin istna metéda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
napldnovat’ sprdavny technologicky postup vyroby vina pri vopred urcenej [pisomnd metéda  |projekt

napldnovat’ vyrobu zadanych druhov vin podla casového harmonogramu

praktické skusanie

simulovana tloha

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspe$ného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70%

Hodnotena spdsobilost’:

obsluhovat’ zariadenia pre vyrobu vin

udrziavat vindrske stroje a zariadenia v poZadovanom stave
vyuzivat IKT pri vyrobe vina

dodrZiavat' zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri prici

vinica

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
vytvorit' prezentdciu v ppt podl'a zadania na prezentdciu produktov z praktické skusanie [praktické

predvedenie formou
PC prezenticie

popisat’ a predviest’ sposob prdce s vybranym zariadenim na vyrobu vina [praktické skusanie [praktické

pri dodrzani BOZP a PO predvedenie s
vysvetlenim

popisat’ a predviest’ kontrolu, tidr7bu a Cistenie vybraného zariadenia na [praktické skusanie [praktické

vyrobu vin predvedenie s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimalne na 70%

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

Formdlne vzdeldvanie:

neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni




Neformdlne vzdeldvanie:

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

Pokyny na realizdciu skisky:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Neformdlne vzdeldvanie:

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

Proces hodnotenia:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Neformdlne vzdeldvanie:

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

Vysledné hodnotenie:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Neformdlne vzdeldvanie:

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

ZloZenie skuiSobnej komisie:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Neformdlne vzdeldvanie:

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

Poziadavky na odbornu sposobilost’ skisajiceho:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Neformdlne vzdeldvanie:

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




PoZiadavky na odbornii spésobilost’ skiisajiiceho:
Skiisajiici musi mat lekdrsky posudok osvedcujiici jeho zdravotnii spésobilost’ na prdcu v potravindrstve.

a) Stredné vzdelanie s vyucnym listom v prislusnom potravindrskom odbore a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v
oblasti spracovania hrozna.

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

c¢) VysSie odborné vzdelanie v oblasti potravindrstva a minimdlne 3 roky odbornej praxe v oblasti spracovania
hrozna.

d) Vysokoskolské vzdelanie so zameranim na potravindrsku technolégiu a minimdlne 2 roky odbornej praxe v oblasti
spracovania hrozna.

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

f) Profesijnd kvalifikdcia podl'a tohto standardu a stredné vzdelanie s maturitnou skiiskou a minimdlne 5 rokov
odbornej praxe v oblasti spracovania hrozna.

Materidlne a technické podmienky skusky:

Oprdvnend vzdeldvacia institiicia zabezpeci:

- potrebné miestmosti na vykonanie pisomnej a tistnej skiisky,

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

- vypracuje sposob hodnotenia jednotlivych sposobilosti.

Pre zabezpecenie praktickej skiisky je potrebné mat k dispozicii vyrobiiu vina , priestor pre osobnii hygienu a jej
materidlno-technické vybavenie:

— priestory a prisun potrebnej energie zodpovedajiice bezpecnostnym a hygienickym predpisom,
— suroviny na vyrobu vina,
— technologické a pristrojové vybavenie vyrobne vina ,

— technické vybavenie a Cistiace prostriedky nutné na zabezpecenie hygieny a sanitdcie prevddzky.

Kartu kvalifikacie schvélila MSVVa$ dia: 492015

Platnost’ karty kvalifikacie od: 4.9.2015



http://www.tcpdf.org

