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Doklad o ziskanej kvalifikacii osvedcenie

Nézov povolania Spracovatel ovocia a zeleniny

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

definovat zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdci a ochrany pred poZiarmi

ovlddat eurdpske a ndrodné legislativne predpisy z oblasti konzervdrenstva

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

Jormulovat' zdsady sprdvnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe potravin

vysvetlit' zloZenie konzervdrenskych vyrobkov vzhladom na zdsady sprdvnej vyZivy ludi

charakterizovat’ zdkladné druhy konzervdrenskych surovin a pomocnych materidlov

charakterizovat sposoby pripravy ovocia a zeleniny na spracovanie (triedenie, pranie, liipanie rezanie, krdjanie,
drvenie, pretldcanie, odstopkovanie a odkdstkovanie, rozvdranie, blansirovanie)

charakterizovat’ zdsady kontroly a nastavovania meradiel v konzervdrenstve

popisat zdkladné sposoby konzervovania ovocia a zeleniny (chladenie, zmrazovanie, lisovanie, susenie, sterilizdcia,
kandizovanie, konzervovanie chemickymi pripravkami, nakladanie do octu, solenie)

popisat stroje a zariadenia v konzervdrenskej vyrobe

popisat’ schémy, pracovné ndavody, technickii dokumentdciu v pracovnych cinnostiach, receptiiry

popisat prijem a skladovanie surovin a prisad pre pripravu ndlevov

popisat pripravu ndlevov pre nakladanie do octu, sterilizovanii zeleninu a ovocie

popisat prijem a skladovanie surovin, polotovarov a dalsich pridavnych ldtok pre vyrobu ovocnych koncentrdtov,
ndtierok a ndpojov

definovat zdkladnii podstatu vyrobnych procesov, nastavenia dopravnych ciest a parametrov vyroby

vymenovat’ a charakterizovat jednotlivé druhy obalov pouZivanych v konzervdrenskej vyrobe

definovat sposoby skladovania konzervdrenskych vyrobkov, sposoby expedovania

Zrucénosti:

dodrZiavat normy, prislusnii legislativu, parametre kvality procesov a vyrobkov

aplikovat’ normy kvality v konzervdrenskej vyrobe

dodrZiavat technologické postupy v konzervdrenskej vyrobe

dodrZiavat HACCP

dodrZiavat bezpecnosmé predpisy v konzervdrenskej vyrobe

pouZivat zdkladnii odbornii terminologiu svojho odboru

zaznamendvat prijem a uchovdvanie surovin, polotovarov a prisad na konzervdrenski vyrobu

manudlne pripravovat vstupné suroviny v konzervdrenskej vyrobe

obsluhovat triedicky, lisy, filtracné zariadenia, susicky, linky na vyrobu konzerv, kompaétov, stiav, sterilizacné
zariadenia na spracovanie konzervovanych potravin

operativne riesit organizacné a prevddzkové problémy v konzervdrenkej vyrobe

riadit ovlddacie panely na spracovanie a vyrobu konzervdrenskych polotovarov a vyrobkov

zaznamendvat mnoZstvo vyrobenych vyrobkov

viest a evidovat technickii a prevdadzkovi dokumentdciu v konzervdrenskej vyrobe




riesit’ zdakladné matematické vypocty

posudzovat kvalitu surovin, polotovarov a vyrobkov pri vyrobe konzervdrenskych vyrobkov

aplikovat zdsady pri sanitdcii a zhromaZdovani odpadu 7 konzervdrenskej vyroby

popisat’ zaobchddzanie s odpadom 7 konzervdrenskej vyroby, jeho skladovanie a likviddciu

Kompetencie:

zodpovednost za bezpecnost, zdravie a hygienu pri prdci

zodpovednost za kvalitu svojej prdce

schopnost’ samostatne riesit’ a analyzovat problémy

schopnost komunikovat’ s lud'mi

schopnost’ pracovat’ v time

Hodnotiaci standard

Hodnotena spdsobilost’:

popisat prijem a skladovanie surovin a prisad pre pripravu nalevov

nétierok a ndpojov

neSkodnosti potravin

manudlne pripravovat’ vstupné suroviny v konzervarenskej vyrobe

charakterizovat’ zdkladné druhy konzervarenskych surovin a pomocnych materidlov
charakterizovat’ spdsoby pripravy ovocia a zeleniny na spracovanie (triedenie, pranie, lipanie rezanie, krdjanie,
drvenie, pretlicanie, odstopkovanie a odkdstkovanie, rozvéranie, blanSirovanie)

vysvetlit zloZenie konzervarenskych vyrobkov vzhl'adom na zdsady spravnej vyZivy l'udi

popisat’ pripravu ndlevov pre nakladanie do octu, sterilizovant zeleninu a ovocie
definovat opatrenia proti neZiaducim mikroorganizmom v zaujme zabezpecenia zdravotnej a hygienickej

posudzovat kvalitu surovin, polotovarov a vyrobkov pri vyrobe konzervarenskych vyrobkov

popisat’ prijem a skladovanie surovin, polotovarov a dalSich pridavnych latok pre vyrobu ovocnych koncentratov,

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat’ zdkladné druhy konzervdrenskych surovin a pomocnych
materidlov

pisomnd metdda

pisomnd odpoved

popisat’ sposoby pripravy ovocia a zeleniny na spracovanie (triedenie,
pranie, liipanie rezanie, krdjanie, drvenie, pretldcanie, odstopkovanie a
odkostkovanie, rozvdranie, blansirovanie)

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

popisat’ zdsady sprdvnej vyZivy ludu a vysvetlit to na zloZeni potravin

[pisomna metdda

pisomnd odpoved

popisat prijem a skladovanie surovin, prisad a pridavnych ldtok pre
pripravu ndlevov

pisomnd metdda

pisomna odpoved’

popisat zloZenie a pripravu ndlevov pre sterilizované ovocie

pisomnd metdda

pisomnd odpoved

popisat zloZenie a pripravu ndlevov pre sterilizovani zeleninu

pisomnd metoda

pisomnd odpoved’

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

pisomna metéda

pisomnd odpoved

popisat’ sposoby a predviest’ posudzovanie kvality surovin, polotovarov a [praktické skuSanie [praktické
vyrobkov predvedenie s
vysvetlenim
popisat’ sposoby a predviest manudlne opracovanie pripravenych praktické skusanie [praktické
vstupnych surovin predvedenie s
vysvetlenim

specifikovat prijem a skladovanie surovin, polotovarov a dalsich
pridavnych ldtok pre vyrobu ovocnych koncentrdtov, ndtierok a ndpojov

Gstna metoda

Ustna odpoved' s

vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tispesného vykonania sktsky je splnenie kritérii minimalne na 70%.

Hodnotena sposobilost’:

popisat’ zakladné sposoby konzervovania ovocia a zeleniny (chladenie, zmrazovanie, lisovanie, suSenie,




sterilizdcia, kandizovanie, konzervovanie chemickymi pripravkami, nakladanie do octu, solenie)

definovat zdkladnd podstatu vyrobnych procesov, nastavenia dopravnych ciest a parametrov vyroby
charakterizovat’ zdsady kontroly a nastavovania meradiel v konzervérenstve
popisat schémy, pracovné navody, technicki dokumentaciu v pracovnych ¢innostiach, receptiry

popisat’ stroje a zariadenia v konzervirenskej vyrobe

viest’ a evidovat technicki a prevadzkovi dokumentéciu v konzervéarenskej vyrobe

aplikovat’ normy kvality v konzervarenskej vyrobe
pouZivat zdkladnd odbornid terminolégiu svojho odboru
schopnost’ komunikovat’ s l'ud'mi

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

vymenovat' a popisat’ receptiiry spracovania ovocia a zeleniny

Gstna metoda

tistna odpoved

popisat zdkladnii podstatu jednotlivych vyrobnych procesov

Gstna metoda

istna odpoved

popisat nastavenie dopravnych ciest a parametrov vyroby

Gstna metoda

tistna odpoved

aplikdciou noriem kvality v konzervdrenskej vyrobe uviest zadany stroj i
zariadenie do vyroby

praktické skiiSanie

simulovana tloha

popisat’ zdsady kontroly meradiel

Gstna metoda

Ustna odpoved

popisat nastavenie meradiel v konzervdrenstve

Ustna metdda

tistna odpoved

popisat’ schémy, pracovné ndavody, technickii dokumentdciu v pracovnych
cinnostiach, pricom pouZivat’ odbornii terminologiu

Gstna metoda

Ustna odpoved nad
technickou
dokumentaciou

predviest evidenciu zadanej technickej a prevddzkovej dokumentdcie

praktické skiiSanie

simulovana tloha

podl'a urcenej receptiiry vypocitat potrebu vstupnych surovin a
pridavnych ldtok

praktické skusanie

praktické cvicenie

popisat’ jednotlivé casti technologickej linky, vysvetlit ich funkciu podla
technickej dokumentdcie

istna metoda

istna odpoved nad
technickou
dokumentaciou

popisat evidovanie technickej a prevddzkovej dokumentdcie v
konzervdrenskej vyrobe

stna metdda

stna odpoved

vymenovat normy platné pre vyrobu a kontrolu vyrobkov zo
spracovaného ovocia a zeleniny

Gstna metoda

istna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skasky:

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

Hodnotena sposobilost’:

zaznamendvat prijem a uchovédvanie surovin, polotovarov a prisad na konzervarenskd vyrobu
riadit’ ovladacie panely na spracovanie a vyrobu konzervarenskych polotovarov a vyrobkov
obsluhovat triedicky, lisy, filtraéné zariadenia, suSicky, linky na vyrobu konzerv, kompétov, Stiav, sterilizacné

zariadenia na spracovanie konzervovanych potravin
dodrZziavat’ technologické postupy v konzervarenskej vyrobe

ovlddat’ eur6pske a ndrodné legislativne predpisy z oblasti konzervérenstva
dodrziavat normy, prislusni legislativu, parametre kvality procesov a vyrobkov

dodrZiavat HACCP
zaznamendvat mnoZstvo vyrobenych vyrobkov

vymenovat’ a charakterizovat’ jednotlivé druhy obalov pouZivanych v konzervarenskej vyrobe
definovat sposoby skladovania konzervarenskych vyrobkov, spdsoby expedovania
operativne rieSit organizacné a prevadzkové problémy v konzervarenkej vyrobe

schopnost’ samostatne rieSit a analyzovat’ problémy
zodpovednost za kvalitu svojej prace

rieSit’ zakladné matematické vypocty

schopnost’ pracovat' v time

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat’ sposob tipravy a spracovanie surovin na hotové vyrobky

istna metoda

istna odpoved




predviest evidovanie prijmu a uchovdvania surovin, polotovarov a prisad
na konzervdrenskii vyrobu

pisomnd metéda

pisomna dloha

podl'a vyrobnej dokumentdcie samostatne nastavit' a spustit’ reZim
tepelného osetrenia pre urceny vyrobok

praktické skiiSanie

praktické
predvedenie

predviest obsluhu a kontrolu urceného zariadenia na spracovanie ovocia
a zeleniny

praktické skusanie

praktickd skdska

skontrolovat’ stanoveny rezim tepelného osetrenia praktické skusanie [praktické
predvedenie s
vysvetlenim
v pripade nedodrZania teplomého reZimu a postupu sprdavnej vyrobnej  [praktické skisanie [praktické
praxe zodpovedne vykonat’ ndpravné opatrenia a zdznam o ndpravnych predvedenie s
opatreniach vysvetlenim
vykonat evidenciu mnoZstvo vyrobenych vyrobkov, zaznamenat praktické skusanie [praktické
pozZadované tidaje o sarZi vyrobku, baleni vyrobku predvedenie

popisat trvanlivost, balenie, uchovdvanie a skladovanie polotovarov

istna metoda

istna odpoved

popisat trvanlivost, balenie, uchovdvanie a skladovanie hotovych
vyrobkov

Gstna metoda

Ustna odpoved

vymenovat jednotlivé druhy obalov na hotové vyrobky

Gstna metoda

istna odpoved’

popisat vhodnost jednotlivych materidlov a druhov obalov pre
polotovary a hotové vyrobky

istna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

specifikovat eurépske a ndrodné legislativne predpisy z oblasti
konzervdrenstva

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

stanovit’ mnoZstvo surovin na zadany vyrobok pomocou zdkladnych
matematickych vypoctov

pisomnd metdda

pisomn4 dloha

dodrZanim noriem, prislusnej legislativy a parametrov kvality procesov a
vyrobkov uviest' zariadenie do prevddzky

praktické skusanie

simulovana uloha

spracovat’ podl'a zadania suroviny pri dodrZani HACCP

praktické skusanie

praktické
predvedenie

predviest riadenie ovlddacich panelov na spracovanie a vyrobu
konzervdrenskych polotovarov a vyrobkov

praktické skusanie

praktické
predvedenie

specifikovat jednotlivé druhy obalov pouZivanych v konzervdrenskej
vyrobe

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

specifikovat’ sposoby skladovania konzervdrenskych vyrobkov, spésoby
expedovania

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

predviest riesenie organizacnych a prevddzkovych problémov v
konzervdrenskej vyrobe na simulovanej tilohe

praktické skusanie

simulovana uloha

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skiSky je splnenie kritérii minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost':

formulovat' z4sady spravnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe potravin
definovat zdsady bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany pred poZiarmi

dodrZiavat’ bezpecnostné predpisy v konzervarenskej vyrobe
zodpovednost za bezpecnost, zdravie a hygienu pri praci

aplikovat’ zdsady pri saniticii a zhromazd'ovani odpadu z konzervarenskej vyroby
popisat zaobchddzanie s odpadom z konzervarenskej vyroby, jeho skladovanie a likvidaciu

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

vyznacit' hlavné zdsady sprdvnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe |pisomnd metéda  |test

potravin

oznacit zdakladné zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdci a pisomnd metéda  [test

ochrany pred poZiarmi

popisat zdkladné hygienické ndvyky a sposoby ich zabezpecenia vo

Ustna metoda

istna odpoved




vyrobe
popisat zdsady sanitdcie vyrobnych priestorov listna metoda istna odpoved' s
vysvetlenim
popisat’ zdsady zhromaZdovania a skladovania odpadu istna metoda istna odpoved
popisat’ sposoby zaobchddzania a odpadmi a ich likviddcia istna metéda tstna odpoved’
predviest’ sanitdciu, zhromaZdovanie a skladovanie odpadu z praktické skusanie [praktické
konzervdrenskej vyroby predvedenie
odhalit poruSenie dodrZiavania bezpecnostné predpisy v konzervdrenskej [praktické skidSanie [simulovand dloha
vyrobe na simulovanej iilohe

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tispesného vykonania sktsky je splnenie kritérii minimalne na 75%.

Organizacné a metodické pokyny

Metodické pokyny:

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.

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

Pokyny na realizdciu skisky:

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.

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

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.

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

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.

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

ZloZenie skiSobnej komisie:

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

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

PoZiadavky na odborni sposobilost’ skisajiceho:

PoZiadavky na odbornii sposobilost skiisajiiceho:
Skiisajiici musi mat’ lekdrsky posudok osvedcujiici jeho zdravommii sposobilost na prdcu v potravindrstve a musi
spliiat’ aspori jednu z nasledujiicich poZiadaviek:

a) Stredné vzdelanie s vyucnym listom v obore vzdelania spracovatel’ ovocia a zeleniny a minimdlne 5 rokov
odbornej praxe v oblasti spracovania ovocia a zeleniny.




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

c¢) VysSie odborné vzdelanie v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v oblasti
spracovania ovocia a zeleniny.

d) Vysokoskolské vzdelanie so zameranim na potravindrsku technolégiu a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v
oblasti spracovania ovocia a zeleniny.

e) Minimdlne 5 rokov pdsobit vo funkcii majstra odborného vycviku v oblasti spracovania ovocia a zeleniny.

f) Kvalifikdcia podl'a tohto standardu a stredné vzdelanie s maturitnou skiiskou a minimdlne 10 rokov odbornej
praxe v oblasti spracovania ovocia a zeleniny.

Skusajiici preukdZe splnenie poZiadaviek na odbornii spésobilost’ predloZenim dokladov o ziskani odbornej
sposobilosti.

Materidlne a technické podmienky skusky:

Oprdvnend vzdeldvacia institiicia zabezpeci:

- uCebriu pre pisomnu, tistmu skusku a praktickii skiisku

. priestory odborného vycviku resp. priestory vyroby a spracovania konzervdrenskych vyrobkov
- potrebné ndradie, zariadenia, pristroje a komponenty

. technickii dokumentdciu k strojom aazariadeniam

. vybrané vstupné suroviny na spracovanie

Kartu kvalifikicie schvélila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 16.10.2015
kvalifikéciu dna:

Platnost’ karty kvalifikacie od: 16.10.2015
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