PRAKTICKA PRIPRAVA

FAKULTA
BIOTECHNOLOGIE

A POTRAVINARSTVA

ZAKLAD USPECHU

Prisposobujeme vysokoskolskeé vzdelavanie

realnym potrebam praxe a vedomostnej spolocnosti

NajcCastejSie pracovné pozicie, ktoré absolventi studijného programu
»Bezpecnost a kontrola potravin® vykonavaju v praxi:

Manazér riadenia a kontroly kvality

InsSpektor kvality, Manazér kvality, InZinier kvality
Produktovy manazér, Veduci vyroby

Pracovnik podnikového laboratdria, Veduci laboratdria
InSpektor uradnej kontroly potravin rastlinného povodu
Veduici timu pre bezpeénost potravin

Veduci laboratodria hygieny

- Zakladom je kvalitne napisané CV a motivacny list,

- Dokladujte a prezentujte certifikaty a osvedcenia, ktoré suvisia
s danou poziciou,

- Mali by ste byt o pozicii, ha ktoru sa uchadzate presvedceni,

- Ocakavajte konfrontacnu diskusiu overovanu na praktickych
prikladoch,

- Ocakavajte ulohy riesSenia pripadovych situacii, ktoré v praktickom
zivote na tejto pozicii nastanq,

- Nebudte zaskoceni viacerymi testami, vypoctami a navrhmi
dokumentacie a pod.,

- Cim viac st déleZitejsie osobnostnejsie vlastnosti,

- Pre zamestnavatela je zaujimava i Vasa zaangaZovanost pocas studia
(praxe, brigady, clenstvo v roznych zdruzeniach), nepodcenujte to uz
pocas Studia,

- Zistite si aspon zakladné informacie o firme a pozicii, na ktoru
sa hlasite,

- Uvadzajte Vase realne platové ocakavania (nie Statistické priemery),
platovy vyvoj v etapach,

- Budte korektni a nezatajte podstatné skutocnosti, ktoré by Vas
limitovali v praxi,

- Navrh prileZitosti ako sa chcete dalej odborne rozvijat, vzdelavat
a kariérne rast.

Na konci Studia mozete ziskat nasledovné certifikaty:
-Certifikat - senzorické skusky v kreditovanom laboratdriu,
-Certifikat Skolenia interny auditor systému manazmentu kvality
podla normy ISO 9001:2015,

-Certifikat skolenia interny auditor systému HACCP,
-Certifikat skolenia poziadaviek normy IFS FOOD,

-Certifikat skolenia podla certifikacnej schémy FSSC 22 000,
-Iné certifikaty podla poziadaviek praxe, resp. ponuky firiem,

Aktivity Katedry hygieny a bezpecnosti potravin pre skvalitfiovanie
vychovno-vzdelavacieho procesu a odbornej pripravy:

- Vedecko-vyskumna €éinnost

- Spolupraca s praxou

- Hodnotenie kvality vzdelavacieho procesu,

- RieSenie zaverecnych prac pre potreby praxe

- Organizacia konferencie ,Bezpeénost a kontrola potravin®

- Organizacia doplnkovych vzdelavacich aktivit pre Studentoy,

- Organizacia odborného podujatia ,Skola — veda — prax - kariéra“
- Organizacia ,,Tyzdna bezpecnosti potravin“

- Organizacia odbornych semindarov pre potravinarsku prax

- Sudnoznalecka éinnost pre potravinarsku prax

Co treba mat uvedené a dokladované v odbornom Zivotopise:

Poziadavky podnikov na absolventov

Kompetencia

Teoretické znalosti procesov
tykajucich sa kvality,
bezpecnosti, hygieny a
spracovania potravinarskych
produktov

Teoreticka znalost
potravinarskej legislativy
Teoreticka znalost BRC
systému

Teoreticka znalost Lean
filozofie

Praktické skusenosti

a schopnosti

Komunikacné zrucnosti
Samostatnost

Ochota ucit sa nové veci

Flexibilita

VSeobecné znalosti a rozhlad
Znalost cudzich jazykov
Pocditaéova gramotnost

Podrobnejsia charakteristika

Manaiment kvality, ManaZment vyroby, hygiena,
bezpeénost potravin, zakladné znalosti technoldgie
spracovania potravin so zameranim sa na konkrétny
sposob vyroby

Schopnost implementovat poZiadavky legislativy do
vyrobnych procesov

Priprava poziadaviek podla BRC a participacia na
BRC auditoch

Zakladné nastroje Lean manaimentu a ich
implementdacia v praxi

Vydokladovana potvrdena prax v potravinarskom
podniku pocas studia
Schopnost argumentovat, riesit pracovné situacie,
prezentacné zrucnosti

Schopnost samostatne pracovat a rozhodovat, niest
za svoje rozhodnutia aj zodpovednost.

Aktivny pristup pri sebavzdelavani, dostudovani
novej problematiky
Ochota cestovat a pracovat aj mimo pracovny ¢as

Znalost vyrobného procesu, HACCP, GHP a GMP
Anglicky jazyk — stredne pokrocily az pokrocily

Microsoft office - pokrocily

Obsahova napln odbornej praxe pre Studentov Studijného
programu Bezpecnost a kontrola potravin

InZiniersky stupen studia

Stupen vykonu praxe: Riadiaci - manazovanie kontroly
a bezpecnosti potravin na urovni vyrobného podniku v ramci
Slovenskej republiky a zahranicia:

Obsahova napln praxe:

- tvorba, udrziavanie a kontrola certifikovanych systémov
kvality a bezpecnosti (ISO 22000, BRC, IFS, HACCP, ...),

- tvorba prirucky kvality, smernic, poriadkov, riadenie
dokumentacie,

- zapracovavanie legislativnych zmien do dokumentacie a
zabezpecenie ich uplatinovania v praxi,

- odborné pripomienkovanie legislativy a integracia
legislativy do systému riadenia a kontroly v podniku,

- zabezpecovanie a riadenie vysledovatelnosti potravin
a stahovania vyrobkov z trhu,

- komunikacia s organmi Statnej veterinarnej a potravinovej
spravy,

- praca s potravinarskymi informacnymi systémami
a databazami,

- ucast na riadeni systémov certifikacie, akreditacie,
organizovania auditov na urovni podniku,

a u dodavateloy,

- riadenie systému vnutornej kontroly v podniku v ramci
timu pre bezpeénost potravin a vrcholového
manazmentu,

- analyza, vyhodnocovanie a dokumentovanie krizovych
situacii s predpoved'ou moznych rizik na drovni podniku
a pri komunikacii s verejnostou a médiami,

Stupen vykonu praxe: InSpekcny — kontrola potravin v ramci
uradnej kontroly potravin podla Zakona ¢. 152/1995 Z. z.

v zneni neskorsich predpisov

Obsahova napln praxe:

postup kontroly dokladov pri iradnej kontrole potravin —
zivnostenské opravnenie, rozhodnutie o suhlase s uvedenim
kontrolovaného subjektu do prevadzky, oznamenie

o registracii prevadzky,

kontrola dokumentacie spravnej vyrobnej praxe,

kontrola dodrziavania poziadaviek uvedenych v jednotlivych
dokumentoch spravnej vyrobnej praxe — kontrola surovin,
kontrola hygieny prevadzkarne, kontrola hygieny a zariadeni,
kontrola osobnej hygieny zamestnancov, kontrola
dodrziavania sanitacného rezimu, kontrola HACCP planu

a evidencie o uskutocnovani tohto planu, hodnotenie na
mieste — senzorické posudzovanie potravin, vyvhodnocovanie
vzoriek analyzovanych v laboratdriach, kontrola
vysledovatelnosti, kontrola skladovania hotovych vyrobkov
a obalov, kontrola hygieny dopravy a prepravy,

systém vyhotovovania zaznamov z Uradnej kontroly potravin,
vystavovanie hodnotiacich listov pre prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov,

zapisy do programu kontroly inSpekcénej ¢innosti,

postupy vykonu ostatnych kontrolnych Cinnosti,

Stupen vykonu praxe: Technicko-hospodarsky — technické
zabezpecovanie usekov predaja, kontroly kvality

a bezpecnosti potravin

Obsahova napln praxe:

systém zabezpecovania a objednavania tovaroy,
systém kontroly nakupovaného tovaru,

systém hodnotenia nakupovaného tovaru,

systém auditovania dodavateloy,

systémy prijmu a vydaja tovaru,

aplikacia EHK noriem pre jednotlivé druhy potravin,
aplikacia standardov kvality a bezpec€nosti potravin,
komunikacia s obchodnymi zastupcami dodavatel'skych
firiem.

Sposoby preukazania vedomosti, zrucnosti a kompetencii
HACCP

Poziadavky normy BRC

Senzorické skusky

Lean Skolenie

Certifikaty

Pracovné uplatnenie absolventov:

- v potravinarskych podnikoch, pri predaji a distribucii potravin,

- ako manazéri pre hygienu a sanitaciu, manazéri pre riadenie
rizika resp. manazéri pre kontrolu potravin.

- v podnikoch zaoberajucich sa sanitaciou a deratizaciou v
potravinarstve,

- v poradenskych a konzultac¢nych firmach zaoberajucich sa
systémom HACCP, zavadzanim ISO noriem, aplikaciou
legislativy a Standardov kvality a bezpecnosti potravin a
systémov manazmentu bezpecnosti potravin.

- v potravinarskom Skolstve, potravinarskom vyskume,
sukromnych vzdelavacich zariadeniach a konzultacnych a
poradenskych strediskach, akreditovanych laboratoériach,
podnikovych laboratériach a podnikovej kontrole

- v potravinarskych podnikoch v timoch pre bezpeénost
potravin,

- v podnikovych laboratoriach na useku riadenia, kontroly a
auditoy,

- v Statnych aj privatnych laboratoriach zameranych na kontrolu
a bezpeénost potravin,

- v ramci poradensko-konzultacnych sluzieb, v oblasti systémov
akreditacie v potravinarstve, tvorby legislativy,
odhadovania rizik v potravinarstve,

- v oblasti riadenia bezpecnosti v distribucnej a obchodnej sfére
ako aj vo verejnom stravovani.

- v potravinarskom poradenstve,

- v Statnych organoch, v zahranicnych kontrolnych instituciach,
V ramci

- spoluprace s Eurépskym uradom pre bezpeénost potravin, vo
vedeckych paneloch a pracovnych skupinach,

- v expertnych timoch v auditdrskych spolocnostiach,

- v Statnej a verejnej sprave v oblasti riadenia a kontroly.

Zoznam najvyznamnejsich institucii a podnikov pre absolvovanie
praxi Studentov:

- PENAM Nitra

- Leaf Slovakia s.r.o. Levice

- Levické mliekarne a.s. Levice

- Senoble Central Europe s.r.o. Zvolen

- Bryndziaren a syraren s.r.o. Zvolenska Slatina

- Kolagrex Kolarovo,

- Novofruct SK s.r.o. N. Zamky

- Slovenské cukrovary s.r.o. Sered’

- Heineken Slovensko a.s. Hurbanovo,

- TEKMAR SLOVENSKO, s.r.0

- Framipek s. r. 0. Senkvice

- I.D.C. Holding a.s. Sered’

- NESTLE SLOVENSKO Prievidza

- Rajo a.s. Bratislava

- Lunter Banska Bystrica

- MILSY Banovce nad Bebravou

- Maspoma s.r.o. Zvolen

- METRO Cash & Carry SR s.r.o.

- BILLA s.r.o. Bratislava

- TESCO STORES SR a.s.

- LIDL

- COOP Jednota,

- AGROTAMI Nitra,

- AT Dunaj,

- AGROFARMA Cerveny Kamen,

- RYBAlZilina,

- EUROFINS BEL/NOVAMANN s.r.0. Nové Zamky
- EUROMILK, a.s. Velky Meder

- Veterinarny a potravinovy Ustav Dolny Kubin

- Statna veterinarna a potravinova sprava SR Bratislava
- Ministerstvo podohospodarstva a rozvoja vidieka SR
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