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Nézov povolania Misiar

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:

uviest' zdasady BOZP a PO v potravindrstve

charakterizovat’ obchodnii prevddzku

popisat zdsady hygieny a zdklady systému HACCP

definovat vplyv mdsiarskej vyroby na Zivotné prostredie

popisat’ ochorenia zvierat

popisat’ druhy jatocnych zvierat, ich anatémiu, zdklady jatocnictva

definovat rozdelenie, morfologické a fyziologické vlasmosti jatocnych zvierat, ndkup v Zivom

popisat zaobchddzanie s jatocnym odpadom a jeho likviddciu

vysvetlit' uZitkovii hodnotu mdsa

definovat zdkladnii podstatu vyrobného procesu

charakterizovat zdkladné druhy mdsiarskych surovin a pomocnych materidlov

popisat’ zloZenie strojov a zariadeni v mdsiarskom priemysle

popisat’ funkcie najdoleZitejsich pristrojov, strojov a zariadeni potravindrskeho priemyslu

definovat technologické postupy spracovania mdsa a mdsovych vyrobkov

popisat normy plamé pri vyrobe a kontrole mdsiarskych vyrobkov

definovat sposoby skladovania mdsa a vniitornosti, sposoby expedovania

popisat trvanlivost vrobkov, jej predlZenie, sposoby skladovania a expedovania

vysvetlit' faktory vplyvajiice na kvalitu mdsa, vedlajsich jatocnych produktov, mésovych vyrobkov

Zrucénosti:
aplikovat’ a dodrZiavat HACCP
postupovat’ podl'a noriem, parametrov kvality procesov a vyrobkov

vykondvat obsluhu a pouZivat technologické zariadenia na spracovanie mdsa a vyrobu mdsiarskych produktov

aplikovat technologické postupy v mdisiarskej vyrobe

aplikovat jatocnii vyrobu, delenie, triedenie, balenie a skladovanie mdsa

pripravit’ suroviny na vysek a vyrobu roznych druhov mdsovych vyrobkov

upravit mdso na predaj

aplikovat zdkladné techniky balenia

prepravit’ zvieratd na pordzku, ustajnit’ a previest ich prisun k linke na spracovanie

osetrit’ a skladovat jatocne opracované teld jatocnych zvierat a jatocnych produktov

pripravit’ vstupné suroviny na vyrobu mdsovych vyrobkov

mliet’ a miesat’ suroviny na vyrobu mdsovych vyrobkov

vyrobit vyrobky podla receptiiry

tepelne opracovat polotovary a vyrobky, chladit’ a skladovat vyrobky

aplikovat zdkladné principy predaja
Kompetencie:

samostatnost’ pri vykone svojej prdce



spol'ahlivost, doslednost’ a presnost pri rieseni problémov

zodpovednost za kvalitu svoje prdce

zodpovednost’ za dodrZiavanie technologickych postupov, predpisov na obsluhu strojov, pristrojov a zariadeni

schopnost’ pracovat’ v kolektive

schopnost’ spolupracovat’ pri rieseni problémov s inymi ludmi

schopnost viest ludi k dodrZiavaniu hygienickych ndvykov v rdmci osobnej aj prevddzkovej hygieny

Hodnotiaci Standard

Hodnotena spdsobilost’:
definovat zdkladnd podstatu vyrobného procesu
definovat vplyv mésiarskej vyroby na Zivotné prostredie

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
popisat’ zdakladnii podstatu vyrobného procesu a vplyv mdsiarskej vyroby [dstna metéda Ustna odpoved’

na Zivomé prostredie

posudit vhodné formy podnikania vo svojom odbore istna metoda istna odpoved’

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tspesného vykonania skisky je zvladnutie dstnej skiSky minimalne na 70%.

Hodnotena sposobilost’:

charakterizovat’ obchodnti prevadzku

popisat’ trvanlivost’ vyrobkov, jej prediienie, spdsoby skladovania a expedovania
definovat sposoby skladovania misa a vnutornosti, spdsoby expedovania
vysvetlit' izitkovid hodnotu mésa

upravit' miso na predaj

aplikovat zdkladné principy predaja

aplikovat a dodrziavat HACCP

aplikovat zakladné techniky balenia

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
vysvetlit' iiZitkovii hodnotu mdisa istna metdda istna odpoved
popisat’ v siivislostiach obchodnii prevddzku istna metéda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
vysvetlit’ psychologické aspekty predaja istna metoda istna odpoved
popisat trvanlivost vyrobkov, spbsoby skladovania, prediZenie istna metdda Ustna odpoved
trvanlivosti
definovat sposoby skladovania mdsa a vniitornosti, spésoby balenia a  [istna metéda Ustna odpoved’
expedovania
samostatne upravit' mdso na predaj, pouZit’ zakladné techniky balenia,  [praktické skuSanie [praktické
aplikovat zdkladné principy predaja predvedenie
sprdavne aplikovat’ a dodrZiavat HACCP v prevddzke predajne praktické skusanie [praktické
predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je zvladnutie dGstnej skisky minimdlne na 70% a praktickej skisky na
90%.

Hodnotena sposobilost':

charakterizovat’ zakladné druhy mésiarskych surovin a pomocnych materidlov

popisat’ funkcie najdolezitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho priemyslu
popisat zloZenie strojov a zariadeni v misiarskom priemysle

definovat technologické postupy spracovania mésa a médsovych vyrobkov

popisat normy platné pri vyrobe a kontrole mésiarskych vyrobkov

popisat zdsady hygieny a zdklady systému HACCP




uviest zdsady BOZP a PO v potravinarstve

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

charakterizovat’ zdkladné druhy mdsiarskych surovin a pomocnych pisomnd metéda  [test

materidlov

popisat’ funkcie a zloZenie najddleZitejsich strojov a zariadeni v istna metdda Ustna odpoved

mdsiarskom a potravindrskom priemysle

popisat normy plamé pri vyrobe a kontrole mésiarskych vyrobkov, pisomnd metdéda  |pisomnd dloha

zdsady hygieny, BOZP a PO, zdklady systéemu HACCP

popisat technologické postupy spracovania mdsa a mésovych vyrobkov [istna metéda istna odpoved’

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je zvladnutie dstnej skisky minimdlne na 75% a pisomnej skisky na
70%.

Hodnotena sposobilost':

popisat’ druhy jatocnych zvierat, ich anatémiu, zdklady jatoCnictva

popisat’ ochorenia zvierat

popisat zaobchddzanie s jatocnym odpadom a jeho likvidaciu

definovat rozdelenie, morfologické a fyziologické vlastnosti jato¢nych zvierat, ndkup v Zivom
prepravit’ zvieratd na pordzku, ustajnit’ a previest ich prisun k linke na spracovanie

oSetrit’ a skladovat’ jatocne opracované teld jatocnych zvierat a jato¢nych produktov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

popisat rozdelenie, morfologické a fyziologické vilasmosti jatocnych pisomnd metéda  [test

zvierat, ochorenia

popisat’ druhy jatocnych zvierat, ich anatomiu, zdklady jatocnictva. istna metéda istna odpoved’

samostatne a sprdvne predviest osetrenie a skladovanie jatocne praktické skuisanie [praktické

opracovanych zvierat a jatocnych produktov predvedenie

popisat’ zaobchddzanie s jatocnym odpadom a jeho likviddciu istna metoda istna odpoved

popisat ndkup v Zivom, prepravu zvierat na pordZku, ustajnenie a ich pisomnd metéda  [test

prisun k linke na spracovanie

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tuspeSného vykonania skusky je zvlddnutie dstnej skiSky minimdlne na 75%, pisomnej skisky na 70
% a praktického predvedenia na 90%.

Hodnotena spdsobilost’:

pripravit’ vstupné suroviny na vyrobu misovych vyrobkov

mliet’ a mieSat’ suroviny na vyrobu misovych vyrobkov

vysvetlit' faktory vplyvajice na kvalitu mésa, vedl'ajSich jato¢nych produktov, miasovych vyrobkov
vykondvat' obsluhu a pouZivat technologické zariadenia na spracovanie mésa a vyrobu misiarskych produktov
vyrobit’ vyrobky podl'a receptiry

aplikovat’ technologické postupy v mésiarskej vyrobe

tepelne opracovat’ polotovary a vyrobky, chladit’ a skladovat’ vyrobky

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

pripravit’ vstupné suroviny na vyrobu vyrobku, pomliet’ a vymiesat praktické skusanie [praktické

suroviny s dodrZanim postupnosti krokov vo vyrobe predvedenie

vyrobit vyrobok podla receptiiry s vykonanim obsluhy technologickych [praktické skuiSanie [praktickd skiska
zariadeni na spracovanie mdsa a vyrobu produktov,aplikovat
technologické postupy v mdésiarskej vyrobe

zvolit’ a vykonat sprdvny spdsob tepelného opracovania polotovarov a  [praktické skdSanie [praktické
vyrobkov, chladit a skladovat’ vyrobky predvedenie

vysvetlit' faktory vplyvajiice na kvalitu mdsa, vedl'ajsich jatocnych istna metdda Ustna odpoved
produktov, mdsovych vyrobkov




Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tspeSného vykonania skusky je zvladnutie praktického predvedenia na 90%.

Hodnotena sposobilost’:

aplikovat jato¢nt vyrobu, delenie, triedenie, balenie a skladovanie mésa
pripravit suroviny na vysek a vyrobu réznych druhov misovych vyrobkov
postupovat’ podl'a noriem, parametrov kvality procesov a vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
aplikovat jatocnii vyrobu, delenie, triedenie, balenie a skladovanie mdsa [praktické skusanie [praktické
predvedenie
pripravit’ suroviny pre vysek a vyrobu roznych druhov mésovych praktické skusanie [praktické
vyrobkov,postupovat’ podl'a noriem, parametrov kvality procesov a predvedenie
vyrobkov

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tispeSného vykonania skiisky je zvladnutie praktického predvedenia minimdlne na 90%.

Organizacné a metodické pokyny

Metodické pokyny:

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

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o d'alSom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani - Vyhldska ¢.97/2010ktorou sa ustanovujii podrobnosti o
dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o ciastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tiplnej kvalifikdcii zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani.

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, § 72-90.

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o dalsom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani - Vyhldska ¢.97/2010ktorou sa ustanovujii podrobnosti o
dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o ciastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tiplnej kvalifikdcii zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani.

Proces hodnotenia:

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




neskorsich predpisov, § 72-90.

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o dalSom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani - Vyhldska ¢.97/2010ktorou sa ustanovujii podrobnosti o
dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o ciastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tplnej kvalifikdcii zakon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotnom vzdeldvani.

Vysledné hodnotenie:

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

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o d'alsom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotmom vzdeldvani - Vyhldska ¢.97/2010ktorou sa ustanovujii podrobnosti o
dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o ciastocnej kvalifikdcii a osvedcenia o tiplnej kvalifikdcii zdkon ¢.568/2009 Z. 7. o celoZivotmom vzdeldvani.

ZlozZenie skuiSobnej komisie:

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

Zdkon ¢.386/1997 Z. z. o d'alsom vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov .

Zdkon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivomom vzdeldvani - Vyhldska ¢.97/2010ktorou sa ustanovujii podrobnosti o
dokumentdcii akreditovaného vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania, o obsahu Ziadosti o akreditdciu
vzdeldvacieho programu dalsieho vzdeldvania a o projekte vzdeldvacieho programu dalSieho vzdeldvania, o
osvedceni o absolvovani akreditovaného vzdeldvacieho programu d'alsieho vzdeldvania, o ndleZitostiach osvedcenia
o ciastocnej kvalifikdcii a osvedCenia o tiplnej kvalifikdcii zakon ¢.568/2009 Z. z. o celoZivotnom vzdeldvani.

Poziadavky na odborni sposobilost’ skisajiceho:

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) Stredné vzdelanie s vyucnym listom v obore vzdelania mdsiar, mdsiar - lahodkar a minimdlne 5 rokov odbornej
praxe v oblasti spracovania mdsa.




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

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

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

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

f) Profesijnd kvalifikdcia podl'a tohto standardu a stredné vzdelanie s maturitnou skiiskou a minimdlne 10 rokov
odbornej praxe v oblasti spracovania mdsa.

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

Materidlne a technické podmienky skusky:

Oprdvnend vzdeldvacia institiicia zabezpeci:

- potrebné miestmosti na vykonanie pisomnej a tistnej skiisky,

- pripravi otdzky na iistnu 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 vyrobriu mdsovych vyrobkov, tzn. stavebne oddeleny
priestor na rozrdbku, vyrobu mdsovych vyrobkov, udiaren, chladiaci a mraziaci box, sklad, priestor na Cistenie
pouZivaného ndradia, expedicnii miestnost, priestor pre osobnii hygienu a jej materidlno-technické vybavenie:

— priestory a prisun potrebnej energie zodpovedajiice bezpecnostnym a hygienickym predpisom,

— Cerstvé mdiso a suroviny pre mdsovii vyrobu,

— technologické a pristrojové vybavenie vyrobne mdsovych vyrobkov,

— technické vybavenie a cCistiace prostriedky nutné na zabezpecenie hygieny a sanitdcie prevddzky, likviddcia
Zivocisnych odpadov

Kartu kvalifikicie schvélila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 16.10.2015
kvalifikiciu dnia:

Platnost’ karty kvalifikacie od: 16.10.2015
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