Nazov kvalifikacie: Spracovatel mlieka a vyrobca mlie¢nych
vyrobkov

Kod kvalifikacie U7513001-00895

Uroveii SKKR 4

Sektorova rada Potravinarstvo

SK ISCO-08 7513001 Vyrobca mlieka (mliekar)

SK NACE Rev.2 C PRIEMYSELNA VYROBA, 10 Vyroba potravin
Doklad o ziskanej kvalifikacii vyucny list

Nézov povolania Operator mliekarskej vyroby

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

definovat viastnosti, zloZenie a uchovdvatelnost’ surového mlieka ako suroviny

charakterizovat cesty primdrnej a sekunddrnej kontamindcie surovin pouZivanych v potravindrskej vyrobe

charakterizovat’ hlavné skupiny mikroorganizmov zodpovednych za mikrobiologickii kvalitu surového mlieka

charakterizovat’ hlavné patogénne baktérie, ktoré sa moZu v surovom mlieku vyskytovat

vymenovat mozné cudzorodé ldatky pritomné v mlieku

popisat proces syrenia a funkciu syridla

charakterizovat technologické postupy pri spracovani mlieka

popisat vplyv faktorov prostredia potravin na sprdvanie sa mikroorganizmov

charakterizovat technologické postupy pri vyrobe mliecnych vyrobkov

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

popisat’ sanitacné postupy pouZivané v mliekarstve

definovat vilastosti Cistiacich a dezinfekcnych prostriedkov pouZivanych v mliekarstve

definovat’ hygienické podmienky vyroby potravin

charakterizovat’ zdklady systéemu HACCP

definovat zdsady dodrZiavania BOZP a PO

popisat’ vyuZitie PC pri prdci

charakterizovat procesy kyslomliecnych fermentdcii

popisat procesy pri vyrobe syrov a podmienky ich zretia

popisat’ zdkladnii legislativu stivisiacu s vyrobou potravin s dorazom na spracovanie mlieka a vyrobu mliecnych
vyrobkov

charakterizovat’ podmienky uchovdvania mliecnych vyrobkov a podmienky pre ich expediciu a transport

charakterizovat’ casti a funkciu strojov a zariadeni v mliekarskej vyrobe

popisat zdsady odberu vzoriek mlieka mlieka a mliecnych vyrobkov

popisat vyznam a sposoby chladenia mlieka a mliecnych vyrobkov

Zrucnosti:

aplikovat predpisy BOZP a PO na pracovisku

aplikovat normy a parametre kvality

aplikovat’ zdsady pri manipuldcii s medziproduktmi a vedl'ajsimi produktmi a pri likviddcii obalového a iného
materidlu

obsluhovat' a pouZivat technologické zariadenia na spracovanie mlieka a vyrobu mliecnych vyrobkov

aplikovat technologické postupy

postupovat podl'a receptiir pri vyrobe mliecnych vyrobkov

aplikovat zdsady HACCP

aplikovat prdacu na PC s tabul’kovym procesorom




senzoricky zhodnotit mlieko a mliecne vyrobky

Kompetencie:

samostatnost’ pri obsluhe strojov a zariadeni

samostatnost’ pri vyrobe produktov

schopnost’ pracovat’ v time

zodpovednost za kvalitu svoje prdce

zodpovednost’ za plnenie svojich tiloh a povinnosti

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost':

definovat vlastnosti, zloZenie a uchovivatel'nost’ surového mlieka ako suroviny

charakterizovat” hlavné skupiny mikroorganizmov zodpovednych za mikrobiologicku kvalitu surového mlieka
vymenovat’ mozné cudzorodé l4tky pritomné v mlieku

charakterizovat’ hlavné patogénne baktérie, ktoré sa mdzu v surovom mlieku vyskytovat

charakterizovat cesty primérnej a sekundarnej kontamindcie surovin pouzZivanych v potravinarskej vyrobe
popisat’ vplyv faktorov prostredia potravin na spravanie sa mikroorganizmov

definovat zdkladné vlastnosti mlieka - senzorické znaky a odchylky mlieka

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

definovat zdkladné vilasmosti surového mlieka a podmienky jeho istna metdda Ustna odpoved

uchovdvania

charakterizovat’ mikrofloru surového mlieka, zdroje jeho kontamindcie a [stna metdda Ustna odpoved’

poZiadavky na kvalitu surového mlieka

vymenovat' a popisat’ patogénne baktérie, ktoré sa moZu nachddzat' v istna metéda istna odpoved

surovom mlieku, identifikovat’ zdroje a cesty kontamindcie

vymenovat' a zhodnotit vplyv faktorov na sprdvanie mikroorganizmov v [Gstna metéda tistna odpoved

potravindch

vymenovat’ cudzorodé ldatky pritomné v mlieku istna metdda istna odpoved

popisat cesty primdrnej a sekunddrnej kontamindcie surovin pouZivanychlistna metéda Ustna odpoved’

v potravindrskej vyrobe

popisat zdkladné viastnosti mlieka - senzorické znaky a odchylky mlieka [istna metdéda istna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skasky:

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

Hodnotena sposobilost’:

charakterizovat technologické postupy pri spracovani mlieka

charakterizovat’ technologické postupy pri vyrobe mlie¢nych vyrobkov

popisat’ proces syrenia a funkciu syridla

popisat’ procesy pri vyrobe syrov a podmienky ich zretia

charakterizovat procesy kyslomliecnych fermentacii

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

senzoricky zhodnotit' mlieko a mlie¢ne vyrobky

charakterizovat podmienky uchovivania mlienych vyrobkov a podmienky pre ich expediciu a transport
charakterizovat Casti a funkciu strojov a zariadeni v mliekarskej vyrobe

popisat’ vyznam a spdsoby chladenia mlieka a mliecnych vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

vymenovat a vysvetlit' technologické procesy a postupy pri spracovani ~ |dstna metoda Ustna odpoved

mlieka

vymenovat a vysvetlit technologické procesy a postupy a vyrobe istna metoda Ustna odpoved’

mliecnych vyrobkov




popisat’ podstatu kyslomliecnych fermentdcii a zdkladné postupy vyroby
kyslomliecnych vyrobkov

istna metdoda

istna odpoved

charakterizovat technologické postupy vyroby syrov s dorazom na
procesy syrenia mlieka a zretia syrov

Gstna metoda

Ustna odpoved

na konkrétnom priklade mlieka alebo mliecnych vyrobkov definovat
hlavné faktory ovplyviiujiice ich kvalitu a bezpecnost

[pisomna metdda

pisomnd dloha

definovat vyznam pasterizdcie, technologické zariadenia a kontrola a
hodnotenie ticinnosti pasterizdcie

istna metoda

istna odpoved

popisat organoleptické viastosti mlieka a mliecnych vyrobkov

istna metdda

tistna odpoved

na konkrétnom priklade zhodnotit' senzorické viastnosti mlieka alebo
mliecneho vyrobku

praktické skusanie

praktické
zhodnotenie s
vysvetlenim

Definovat’ podmienky uchovdvania pre jednotlivé mliecne vyrobky

Gstna metoda

Ustna odpoved

popisat’ casti technologickych zariadeni v mliekarstve

stna metoda

istna odpoved

definovat’ funkcie jednotlivych technologickych zariadeni alebo ich casti

Gstna metoda

Ustna odpoved

definovat podmienky pre expediciu a transport findlnych vyrobkov

Ustna metoda

istna odpoved

charakterizovat’ vyznam chladenia a sposoby chladienia mlieka a
mliecnych vyrobkov

Gstna metoda

Ustna odpoved

charakterizovat procesy pri vyrobe syrov a podmienky ich zretia

Gstna metoda

Ustna odpoved’

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tispeSného vykonania skiisky je splnenie kritérii minimédlne na 70 %.

Hodnotena sposobilost’:
definovat hygienické podmienky vyroby potravin
popisat’ sanitaéné postupy pouZivané v mliekarstve

definovat vlastnosti Cistiacich a dezinfek¢nych prostriedkov pouzivanych v mliekarstve

charakterizovat zaklady syst¢ému HACCP
popisat’ zdsady odberu vzoriek mlieka mlieka a mlie¢nych vyrobkov

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat’ procesy Cistenia a dezinfekcie a hlavné Cistiace a dezinfekcné
ldtky pouZivané v mliekarstve

istna metdda

istna odpoved

charakterizovat’ hygienické podmienky vyroby potravin s dérazom na
system HACCP

istna metdda

istna odpoved

definovat’ vyznam a zdsady sprdvneho odberu vzoriek mlieka a
mliecnych vyrobkov

Gstna metoda

Ustna odpoved

na priklade vyroby alebo vyrobku definovat opatrenia proti neZiaducim
mikroorganizmom v zdujme zabezpecenia zdravomej a hygienickej
neskodnosti potravin

Gstna metoda

Ustna odpoved’

popisat viastnosti cistiacich a dezinfekcnych prostriedkov pouZivanych v
mliekarstve

Gstna metoda

Ustna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skisky:

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

Hodnotena sposobilost':
definovat zdsady dodrziavania BOZP a PO
popisat’ vyuZzitie PC pri préci

popisat’ zédkladnu legislativu sivisiacu s vyrobou potravin s dérazom na spracovanie mlieka a vyrobu mlie¢nych

vyrobkov

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat vyuZitie tabul'kového procesora a jeho vyuZitie v praxi

Gistna metoda

istna odpoved

popisat zdsady a hlavné preventivne opatrenia pri BOZP a PO

Gstna metoda

istna odpoved

definovat, ktoré z Nariadeni EU a zdkony SR sa dotyka spracovania

istna metoda

istna odpoved




mlieka a vyroby mlieCnych vyrobkov

Podmienky tspesného vykonania skusky:

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

Hodnotena sposobilost':

aplikovat’ technologické postupy

postupovat’ podl'a receptir pri vyrobe mlie¢nych vyrobkov
aplikovat normy a parametre kvality

aplikovat’ zdsady HACCP

obsluhovat a pouZivat' technologické zariadenia na spracovanie mlieka a vyrobu mlie¢nych vyrobkov

aplikovat zdsady pri manipuldcii s medziproduktmi a vedl'aj$Simi produktmi a pri likvidacii obalového a iného

materidlu
Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

predviest’ obsluhu zadaného technologického zariadenia praktické skusanie [praktické
predvedenie

zhodnotit vykonatelnost’ predloZeného technologického postupu vyroby  [Gstna metdda Ustna odpoved nad

vybraného mliecneho vyrobku technickou
dokumentaciou

vymenovat ndpravné opatrenia pri prekroceni kritického limitu pri
pasterizdcii

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

vymenovat opatrenia pri prekroceni operacného limitu pri pasterizdcii

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

zhodnotit vykonatelnost predloZenych ndavrhov receptiir a predviest
vyrobu zadaného mliecneho vyrobku

praktické skusanie

problémova dloha

popisat’ a aplikovat normy a kritérid kvality pre vyrobu konkrétneho
mliecneho vyrobku

Ustna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

popisat’ podmienky manipuldcie a docasného uchovdvania

istna metoda

medziproduktov, vedl'ajsich produktov a odpadovych materidlov z vyroby)

istna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skisky:

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

Hodnotena sposobilost':
aplikovat pracu na PC s tabul'kovym procesorom
aplikovat’ predpisy BOZP a PO na pracovisku

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

s vyuzitim tabul'’kového procesora zosumarizovat’ a sprehl'adnit’ zdznamy
Z vyroby

praktické skusanie

problémova dloha

vyriesit’ drobné nedostatky, napr. spojit’ ventil s potrubim pri dodrZani
BOZP a PO

praktické skisSanie

praktické

predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skasky:

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

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

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

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni

Pokyny na realizdciu skisky:

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

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

Proces hodnotenia:




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.

Vysledné hodnotenie:

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.

ZloZenie skiSobnej komisie:

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

Poziadavky na odborni sposobilost’ skisajiceho:

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.

PoZiadavky na odbornii spésobilost’ skiisajiiceho:
Skiisajiici musi mat lekdrsky posudok osvedcujiici jeho zdravotnii spésobilost’ na prdcu v potravindrstve a musi
splriat’ aspori jednu z nasledujiicich poZiadaviek:

a) Vyssie odborné vzdelanie v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v oblasti spracovania
mdisa.

b) Vysokoskolské vzdelanie so zameranim na potravindrsku technologiu a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v
oblasti spracovania mdsa.

Materidlne a technické podmienky skisky:

e Ucebria

® pocitac a prezentacnd technika

* vzorky mlieka a mliecnych vyrobkov, vrdtane poskodenych alebo nekvalitnych

® drobné casti z technologickych zariadeni

e priklady sprdavneho a chybného technologického postupu vyroby konkrémeho mliecneho vyrobku (schéma)
e priklady sprdvnej a chybnej receptiiry konkrétneho mliecneho vyrobku

® ak sii k dispozicii pomdcky alebo je moZnd ndvsteva prevddzky podla moZnosti - odporiica sa vyuZit

Kartu kvalifikdcie schvélila MSVVa$ dia: 4.9.2015

Platnost’ karty kvalifikacie od: 4.9.2015
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