Masiar/Masiarka

Odporucany profil absolventa akreditovaného vzdeldvacieho programu:

Absolvent vzdeldvania:

Vie definovat pojmy a procesy v terminoldgii vztahujlicej sa na spracovanie méasa. Vie vymenovat
a strune opisat avysvetlit postupy atechnologické operacie pri usmrcovani domacich
kopytnikov, zveriny ahydiny a vymenovat hlavné sledované parametre v jednotlivych
technologickych krokoch. Vie vymenovat zakladné ¢asti, na ktoré sa deli jato¢né telo domacich
kopytnikov (Vyhlaska 423/2012 o mése jatoénych zvierat) a hydiny.

Vie vymenovat a popisat postupy a technologické operacie s jato¢ne upravenymi telami domacich
kopytnikov, zveriny a hydiny. Vie vymenovat a vysvetlit postupy delenia jato¢ne upravenych tiel
domacich kopytnikov a hydiny a poziadavky na ich skladovanie. Vie vymenovat a opisat operacie
pri spracovani Cerstvého mésa, anatomické delenie jato¢ne upravenych tiel, mletie, vyrobu
mletého masa avyrobu masovych pripravkov, vie vysvetlit rozdiel medzi mletym masom
a masovym pripravkom. Vie vymenovat a opisat najCastejSie chyby masovych vyrobkov, sledovat
a vyhodnocovat parametre, aktivne reagovat na odchylky jednotlivych procesnych krokov a riadit
tak vyrobny proces. Vie vysvetlit podstatu klasifikacie jatoénych tiel podla SEUROP systému.

Vie definovat jatocné telo a opisat morfoldgiu jatoéného tela domacich kopytnikov, zveriny
a hydiny, pozna a vie vymenovat vyrobné suroviny, technologicky pomocné latky, pridavné latky
pouzivané pri vyrobe spracovani masa a vyrobe masovych vyrobkov, vie vyhodnotit ich kvalitu
a zabezpedit spravny prijem, pouzitie, skladovanie a evidenciu, vie vysvetlit podstatu senzorickej
analyzy mésa a masovych vyrobkov. Vie vymenovat hodnotiace parametre a hodnotiace kritéria a
sposob senzorickej analyzy ¢erstvého méasa, masovych pripravkov a masovych vyrobkov.

DokaZe nastavovat parametre na strojoch a zariadeniach pouZivanych pri usmrcovani zvierat,
spracovani masa avyrobe masovych vyrobkov, pouZivat pomocky naprie¢ technologickymi
procesmi a vyrobnymi strediskami, od usmrcovania zvierat, cez rozrabanie jatocnych tiel,
spracovanie masa a vyrobu mletého méasa, masovych pripravkov a masovych vyrobkov az po ich
balenie, vie vykonat zdkladnu Udrzbu a aplikovat spravne ich sanitaciu.

Vie dodrziavat zasady hygieny a bezpecnosti potravin, spravnej vyrobnej praxe, uplatfiovat
principy HACCP a pracovat v sulade s poZiadavkami legislativy, Standardov kvality a bezpecnosti
a systémov manaZmentu bezpecnosti potravin (potravinovych noriem).

Vie definovat tzv. ochranu zvierat, vymenovat a vysvetlit zasady welfare a uviest praktické priklady
jeho uplatnenia na bitinku. Vie vysvetlit, preco je ochrana zvierat ddlezita z pohladu vplyvov na
dalsie spracovanie masa.

Vie opisat procesy balenia, oznacovania, skladovania a expedicie masa a masovych vyrobkov,
opisat poziadavky na skladovanie masa domacich kopytnikov, zveri a hydiny, vedlajsich jato¢nych
produktov, mletého masa a masovych pripravkov, vymenovat a stru¢ne opisat rozdiel medzi
balenim do ochrannej atmosféry a vakuovym balenim a vie vymenovat povinné Gdaje na etikete
masa a masovych vyrobkov podla Nariadenia 1169/2011 o poskytovani informacii o potravinach
spotrebitelom.

Vie definovat zakladné principy a metddy ochrany Zivotného prostredia a vysvetlit
environmentalne dopady odvetvia spracovania masa na Zivotné prostredie. Vie opisat dblezitost
separovania, zhodnocovania a likvidacie odpadov, nakladania s vodou pocas vyrobného procesu,
doleZitost ochrany ovzdusia, Setrenia energetickych zdrojov. Vie definovat separovanie
a recyklaciu odpadov, vie vysvetlit rozdiel medzi nimi avie opisat ich prinosy pre ochranu
Zivotného prostredia. Vie uviest praktické sposoby separacie odpadov a recyklacie
v masospracujucom odvetvi. Vie vymenovat obligatne konfiskaty vznikajlce pri jato¢nej Gprave na
bitinku.

Dokaze wvysvetlit zakladné principy ekonomiky, podnikania, distriblcie a predaja.



Odporucany obsah a rozsah akreditovaného vzdelavacieho programu:

Nazov odbornej témy Pocet Tedria | Prax
hodin
Morfoldgia jatocnych zvierat welfare, jatocCnictvo 60 20 40
Zasady spravnej vyrobnej a hygienickej praxe a nebezpecenstvo vyskytu
patogénnych mikroorganizmov pri vyrobe, preprave a skladovani pri 30 20 10
usmrcovani zvierat, spracovani masa a vyrobe masovych vyrobkov
HACCP - kltic¢ové pojmy HACCP, opis nebezpecenstva, analyza rizika kriticky
kontrolny bod, kriticky limit, ndpravné a preventivne opatrenia,
monitorovania kritickych kontrolnych bodov pri ¢erstvom mase a vyrobe 30 25 5
masovych vyrobkov, legislativa, systémy kvality a bezpecnosti potravin,
potravinarske normy
Technoldgia spracovania méasa a vyroba méasovych vyrobkov, anatomické
. . , 270 90 180

delenia masa, chyby masovych vyrobkov
Tvorba receptur, normy a technicko-prevadzkova dokumentdcia 15 5 10
Potravinarske suroviny, technologicky pomocné latky, pridavné latky, ich 30 15 15
technologicky vyznam, spracovanie a skladovanie, ich vizualne hodnotenie
Balenie, skladovanie, distribucia a predaj mésa a masovych vyrobkov 30 10 20
Stroje a zariadenia v procese usmrcovania zvierat, spracovania masa a vyroby

., . . 27 12 15
masovych vyrobkov, zasady BOZP
Ochrana Zivotného prostredia, druhy odpadov vznikajucich v pri spracovani
masa, ich delenie a nakladanie s nimi, separacia odpadov a recyklacia 4 2 2
odpadov
Ekonomika a podnikanie 4 2 2
Spolu 500 216 284

Poznamka: PoZadované vstupné vzdelanie na prijatie do akreditovaného vzdelavacieho programu:

minimalne stredné odborné vzdelanie s vyuénym listom.




