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Nézov povolania Lahddkar

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:

vysvetlit psychologické aspekty predaja vztah predavac - zdakaznik

charakterizovat’ obchodnii prevadzku lahodok

popisat legislativne predpisy platné pri vyrobe a kontrole lahddkdrskych vyrobkov

definovat technologické postupy pripravy lahddok a vyrobkov studenej kuchyne

vysvetlit zloZenie a vilastnosti surovin pouZivanych v lahodkdrskej vyrobe

popisat prijem a skladovanie surovin, polotovarov a prisad na vyrobu lahddkarskych vyrobkov

popisat vyrobu aspikov, majonéz a remuldad

popisat skladovanie, balenie a expedovanie lahdédok
definovat zdsady BOZP a PO, zdklady HACCP
popisat trendy studenej kuchyne, spésoby tepelnej vipravy potravin na vyrobu lahédok

vysvetlit' zdsady pripravy jednoduchych a zloZitejsich Saldtov, obloZenych chlebickov a chutoviek

popisat’ systémy hodnotenia kvality lahodkarskych vyrobkov

vysvetlit zdsady pri zhromaZdovani, skladovani a likviddcii odpadu z lahédkarskej vyroby

Zruénosti:

dodrZiavat zdsady bezpecnosti pri prdci a zasady HACCP

aplikovat zdkladné principy predaja

viest’ evidenciu pri vyrobe a predaji lahdodok

posudzovat kvalitu surovin, polotovarov a vyrobkov pri vyrobe potravindrskych vyrobkov

senzoricky rozlisovat’ standardné vyrobky od nestandardnych, pokazené od Cerstvych vyrobkov

pripravovat’ suroviny a polotovary na tepelné opracovanie

pripravovat’ zeleninové polotovary na vyrobu lahédkarskych vyrobkov

posudzovat’ vhodnost jednotlivych surovin na vyrobu lahddok

pripravovat aspiky, majonézy, remulddy a d'alsie studené omdcky v silade s technologickym postupom

marinovat’ Suroviny

dodrZiavat technologicky postup pri vyrobe lahddkdrskych vyrobkov

obsluhovat stroje a zariadenia na vyrobu a balenie lahodok

vyrabat lahodkdrske saldty, ndtierky a krémy

vyrdbat urcené lahodkdrske vyrobky

aranZovat potraviny na obloZené misy a pripravovat’ kusové vyrobky

balit, oznacovat’ a expedovat lahddkdrske vyrobky

identifikovat zdkladné chyby lahodkdrskych vyrobkov

skladovat lahédkdrske vyrobky v predajni

vykondvat hygienicko-sanitacné cinnosti po skonceni vyroby

Kompetencie:

samostatnost’ pri vykone prdce

spol'ahlivost, doslednost’ a presnost



spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi ludmi

komunikativnost

tvorivost pri priprave a dokoncovani vyrobkov

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost’:

charakterizovat’ obchodnii prevadzku lah6dok

vysvetlit psychologické aspekty predaja vztah predavac - zdkaznik
skladovat lahddkarske vyrobky v predajni

aplikovat zakladné principy predaja

viest' evidenciu pri vyrobe a predaji lahodok

identifikovat’ zdkladné chyby lahddkérskych vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
charakterizovat’ obchodnii prevddzku, vysvetlit’ psychologické aspekty istna metoda istna odpoved

predaja vo vztahu predavac - zdkaznik

predviest sprdavne skladovanie lahodkdrskych vyrobkov v predajni, viest' [praktické skdSanie [praktické
evidenciu pri prijme a predaji lahodok. predvedenie

predviest zdkladné principy predaja, v pripade chyb lahodkdrskych praktické skisanie [praktické
vyrobkov ich identifikdcia predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je zvladnutie dstnej skiSkyapraktického predvedenia minimalne na
65%.

Hodnotena sposobilost’:

popisat prijem a skladovanie surovin, polotovarov a prisad na vyrobu lahddkarskych vyrobkov
popisat’ skladovanie, balenie a expedovanie lahodok

popisat’ trendy studenej kuchyne, sposoby tepelnej tpravy potravin na vyrobu lahodok
vysvetlit' zloZenie a vlastnosti surovin pouZivanych v lahddkérskej vyrobe

popisat’ legislativne predpisy platné pri vyrobe a kontrole lahodkérskych vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

popisat prijem a skladovanie surovin, polotovarov a prisad na vyrobu  [istna metdéda stna odpoved

lahodkdrskych vyrobkov, skladovanie, balenie a expedovanie lahodok

popisat zloZenie a viastnosti surovin pouZivanych v lahédkdrskej vyrobe, [Gstna metéda istna odpoved

normy platné pri vyrobe a kontrole mdsiarskych vyrobkov

popisat trendy studenej kuchyne, sposoby tepelnej iipravy na vyrobu istna metdda Ustna odpoved

lahodok

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tspesného vykonania skiisky je zvladnutie dstnej skiSky minimdlne na 65% .

Hodnotena sposobilost':

definovat technologické postupy pripravy lahddok a vyrobkov studenej kuchyne

definovat zdsady BOZP a PO, zaklady HACCP

vysvetlit zdsady pripravy jednoduchych a zloZitejSich Saldtov, obloZenych chlebi¢kov a chutoviek
popisat’ vyrobu aspikov, majonéz a remulad

posudzovat’ vhodnost jednotlivych surovin na vyrobu lah6dok

posudzovat’ kvalitu surovin, polotovarov a vyrobkov pri vyrobe potravindrskych vyrobkov
pripravovat zeleninové polotovary na vyrobu lahodkarskych vyrobkov

marinovat’ suroviny

popisat’ systémy hodnotenia kvality lah6dkarskych vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia




definovat technologické postupy pripravy lahdédok a vyrobkov studenej
kuchyne, zdsady BOZP a PO, zdklady HACCP

istna metdoda

istna odpoved

popisat’ systémy hodnotenia kvality lahédkarskych vyrobkov

Gstna metoda

istna odpoved

marinovat’ suroviny, pripravit’ zeleninové polotovary na vyrobu
lahédkarskych vyrobkov

praktické skusanie

praktické
predvedenie

popisat zdsady pripravy jednoduchych a zloZitejsich Saldtov, obloZenych
chlebickov a chutoviek, popisat’ vyrobu aspikov, majonéz a remuldd

pisomnd metdda

pisomna dloha

posudit’ kvalitu surovin, polotovarov a vyrobkov pri vyrobe
potravindrskych vyrobkov, posidit vhodnost jednotlivych surovin na
vyrobu lahodok

praktické skiiSanie

praktické
predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je zvladnutie dstnej skisky, pisomnej skisky a praktického

predvedenia minimdlne na 65%.

Hodnotena sposobilost':
pripravovat suroviny a polotovary na tepelné opracovanie

pripravovat aspiky, majonézy, remulddy a d’alSie studené omacky v sulade s technologickym postupom

viest' evidenciu pri vyrobe a predaji lahodok
balit', oznacovat a expedovat lah6dkarske vyrobky
obsluhovat stroje a zariadenia na vyrobu a balenie lahddok

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

pripravit’ suroviny a polotovary na tepelné opracovanie - varenie, praktické skusanie [praktické

pecenie, vyprdZanie, tepelne opracovat predvedenie

pripravit’ aspiky, majonézy, remulddy a d'alsie studené omdckyv silade s [praktické skuSanie [praktické

technologickym postupom predvedenie

viest' evidenciu pri vyrobe lahdodok praktické skuSanie [praktické cvienie

obsluhovat’ stroje a zariadenia na vyrobu a balenie lahddok, balit praktické skusanie [praktické

oznacovat’ a expedovat’ lahodkdrske vyrobky predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tispeSného vykonania skiisky je zvlddnutie praktickej skiSky minimdlne na 65% .

Hodnotena sposobilost':

vyrdbat lahddkarske Saldty, nitierky a krémy

vyrabat urcené lahddkérske vyrobky

aranZovat’ potraviny na obloZené misy a pripravovat kusové vyrobky
dodrZiavat' zdsady bezpecnosti pri praci a zdésady HACCP
dodrziavat’ technologicky postup pri vyrobe lahddkarskych vyrobkov
tvorivost’ pri priprave a dokoncovani vyrobkov

vykondavat’ hygienicko-sanitacné ¢innosti po skonceni vyroby

senzoricky rozliSovat’ Standardné vyrobky od nestandardnych, pokazené od Cerstvych vyrobkov
vysvetlit zdsady pri zhromaZzdovani, skladovani a likvidécii odpadu z lahddkarskej vyroby

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
senzoricky rozlisit, pred zacatim vyroby, standardné vyrobky od praktické skusanie [praktické
nestandardnych, pokazené od cerstvych vyrobkov predvedenie s
vysvetlenim

popisat’ zdsady pri zhromazd'ovani, skladovani a likviddcii odpadu z
lahédkdrskej vyroby

Gstna metoda

Ustna odpoved

vyrobit lahddkdrske Saldty, ndtierky krémy na vyrobu bagiet, chlebickov,
obloZenych mis a chutoviek

praktické skusanie

praktické
predvedenie

vyrobit urcené lahodkdrske vyrobky a s aranZovanim na obloZené misy a
vyuZitim fantdzie, tvorivosti a esteticnosti pri priprave a dokoncovani

praktické skusanie

praktickd skdska

pocas vyroby dodrZiavat zdsady bezpecnosti pri prdci a zdsady HACCP,

praktické skusanie

praktické




po skonceni vyroby previest’ hygienicko - sanitacné cinnosti predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspe$ného vykonania skiisky je zvlddnutie dstnej a praktickej skiiSky minimélne na 65% .

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

Formdlne vzdeldvanie:

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

Neformdlne vzdeldvanie:

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

Pokyny na realiz4ciu skasky:

Formdlne vzdeldvanie:

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

Neformdlne vzdeldvanie:

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

Proces hodnotenia:

Formadlne vzdeldvanie:

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

Neformdlne vzdeldvanie:

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

Vysledné hodnotenie:

Formdlne vzdeldvanie:

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

Neformdlne vzdeldvanie:

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

ZloZenie skaSobnej komisie:

Formdlne vzdeldvanie:

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

Neformdlne vzdeldvanie:




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

PoZiadavky na odborni sposobilost” skisajiceho:

Formdlne vzdeldvanie:

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

Neformdlne vzdeldvanie:

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

PoZiadavky na odbornii sposobilost skiisajiiceho:
Skisajiici musi mat’ lekdrsky posudok osvedcujiici jeho zdravotnii sposobilost’ na prdcu v potravindrstve a musi

spliiat aspori jednu z nasledujiicich poZiadaviek:

a) Stredné vzdelanie s vyucnym listom v obore vzdelania Mdsiar, lahddkdr a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v
oblasti mdsiarskej a lahodkdrskej vyroby .

b) Uplné stredné vzdelanie s maturitnou skiiskou v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe
v oblasti mdsiarskej a lahddkdrskej vyroby.

c) Vyssie odborné vzdelanie v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v oblasti mdsiarskej a
lahodkdrskej vyroby.

d) Vysokoskolské vzdelanie so zameranim na potravindrsku technolégiu a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v
oblasti mdsiarskej a lahédkdrskej vyroby.

e) Minimdlne 5 rokov pdsobit vo funkcii majstra odborného vycviku v oblasti mdsiarskej a lahodkdrskej vyroby.

f) Profesijnd kvalifikdcia podla tohto standardu a stredné vzdelanie s maturitnou skiiskou a minimdlne 10 rokov
odbornej praxe v oblasti mdsiarskej a lahodkdrskej vyroby.

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 iistmu skiisku,témy pisomnych iiloh, testov ( zadanie, riesenie, hodnotenie),

- potrebnii technickii dokumentdciu

- vypracuje sposob hodnotenia jednotlivych sposobilosti

Pre zabezpecenie praktickej skiisky je potrebné mat’ k dispozici stavebne oddeleny priestor na pripravu mdsiarskych a
lahédkdrskych vyrobkov, chladiaci 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,




— technologické a pristrojové vybavenie na vyrobu mdsiarskych vyrobkov a lahddok,
— technické vybavenie a Cistiace prostriedky nutné na zabezpecenie hygieny a sanitdcie prevddzky.

Takéto vzdeldvanie moZe robit akreditované pracovisko, ktoré md odborného garanta.

Kartu kvalifikcie schvélila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 18.9.2015
kvalifik4ciu dnia:

Platnost’ karty kvalifikacie od: 18.9.2015
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