Vyrobca/Vyrobkyrna mlie¢nych vyrobkov

Odporucany profil absolventa akreditovaného vzdeldvacieho programu:

Absolvent vzdeldvania:

vie definovat technologické procesy ziskavania, oSetrenia, prepravy surového mlieka
ako zakladnej suroviny, vratane pripravnych operacii, prijmu, tepelného oSetrenia
a dokaze vyhodnotit ich vplyv na nasledné procesy vyroby konzumného mlieka
a mlie¢nych vyrobkov

vie charakterizovat a dodrZiavat technologické postupy vyroby mlieka a mlie¢nych
vyrobkov, rozpoznat a vyhodnotit technologické odlisnosti pri vyrobe jednotlivych
druhov mlieka a mlie¢nych vyrobkov, sledovat a vyhodnocovat parametre, aktivne
reagovat na odchylky jednotlivych procesnych krokov a riadit tak vyrobny proces
dokaZe nastavovat parametre na technickych, technologickych zariadeniach a strojoch
pouzivanych pri vyrobe mlieka a mlie¢nych vyrobkov, pouZivat pomdcky napriec¢
technologickymi procesmi a vyrobnymi strediskami, od prijmu mlieka az po balenie
vyrobkov, vykonat zakladnu udrzbu a aplikovat spravne ich sanitaciu

pozna suroviny, technologicky pomocné latky, pridavné latky pouZivané pri vyrobe
mlieka a mliecnych vyrobkov, vie vyhodnotit ich kvalitu a zabezpedit spravny prijem,
pouZitie, skladovanie a evidenciu

vie pocas procesu vyroby mlieka, mlie¢nych vyrobkov aplikovat analytické,
technologické a senzorické hodnotenie kvality medziproduktov, vyrobkov, vedlajsich
produktov, surovin a dokaze spravne interpretovat vysledky

vie dodrzZiavat zasady hygieny abezpecnosti potravin, sprdvnej vyrobnej praxe,
uplatriovat principy HACCP a pracovat v sulade s poZiadavkami legislativy, Standardov
kvality a bezpecnosti a systémov manaimentu bezpecnosti potravin (potravinovych
noriem)

vie definovat zdklady automatizdcie technologickych procesov, digitalizacie
a robotizacie, vie pracovat s automatizovanymi systémami riadenia a monitorovania
vyroby, zapisovat a vyhodnocovat parametre

vie definovat metdédy ochrany Zivotného prostredia aenvironmentdlne dopady
mliekarenského priemyslu, dodrziavat zdsady nakladania s odpadmi, opatrenia na
ochranu ovzdusia, krajiny, Setrenia vodou, energetickymi zdrojmi aj reagovat na
havarijne situdcie a aplikovat opatrenia podla havarijného planu

vie dodrZiavat predpisy bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a pozna legislativne
poZziadavky pre vyrobu mlieka a mlie¢nych vyrobkov a vie pouZivat vyrobno-technicku
dokumentdciu a vykondvat evidenciu, zakladné technologické vypocty potrebné pri
pldnovani a kontrole vyroby

rozumie zakladnym principom ekonomiky, podnikania, distribucie a predaja



Odporucany obsah a rozsah akreditovaného vzdelavacieho programu:

Nazov odbornej témy Pocet | Tedria | Prax
hodin
Chémia mlieka, metdédy analyzy a hodnotenie kvality mlieka
_ . 45 20 25

a mlie¢nych vyrobkov
|V|Ik-rCl)b.IO|0gIa, hygiena vyroby mlieka a mlie¢nych vyrobkov a 20 10 10
sanitacia
Systémy kvality, bezpecnosti potravin, HACCP, legislativa 20 10 10
a potravinarske normy
Technoldgia spracovania surového mlieka, tepelné oSetrenie
mlieka, technolégia vyroby konzumného mlieka a mlieCnych 145 35 110
vyrobkov
Normy, receptury a technicko-prevadzkova dokumentacia 10 2 8
Potravinarske suroviny, technologicky pomocné latky, pridavné

. ) L, . . 15 5 10
latky, ich technologicky vyznam, spracovanie a skladovanie
Balenie, skladovanie, distriblcia a predaj mlieka a mlieCnych

. 15 5 10
vyrobkov
Stroje, zariadenia a automatizacia vyrobnych procesov 20 5 15
Ochrana Zivotného prostredia a nakladanie s odpadmi 5 5 0
Ekonomika a podnikanie 5 3 2
Spolu 300 100 200
Poznamky:

Pozadované vstupné vzdelanie na prijatie do akreditovaného vzdelavacieho programu:

minimalne stredné odborné vzdelanie s vyu¢nym listom.




