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Doklad o ziskanej kvalifikicii vyucny list

Nézov povolania Operétor zariadenia na vyrobu chleba, peciva a
mucnych vyrobkov

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:

popisat zdsady BOZP a PO

popisat zdkladné matematické vypocty na ivirovni absolventa zdkladnej skoly

definovat technologické vypocty pouZivané v pekdrstve

vymenovat europske a ndrodné legislativne predpisy z oblasti pekdrstva

definovat zdsady sprdvnej vyrobnej praxe pri vyrobe pekdrskych vyrobkov

charakterizovat pekdrske suroviny a podmienky ich skladovania

charakterizovat’ systémy hodnotenia kvality v pekdrstve

popisat technologiu vyroby pekdrskych vyrobkov

charakterizovat’ mikrobiologické procesy v pekdrskej vyrobe

popisat Casti a princip prdce pekdrskych strojov a zariadeni

Zrucénosti:

dodrZiavat zdsady BOZP a PO pri prdci

aplikovat a dodrZiavat HACCP

evidovat rozhodujiice parametre v technickej a prevddzkovej dokumentdci v pekdrskej vyrobe

nastavovat parametre technologického procesu pri vyrobe pekdrskych vyrobkov

aplikovat urcené technologické postupy pri vyrobe pekdrskych vyrobkov

obsluhovat linky, stroje a zariadenia aj pomocou IKT

riadit proces vyroby v pekdrskej vyrobe

riadit krdjanie, balenie a pripravu pekdrskych vyrobkov na expediciu

kontrolovat, Cistit’ a udrZiavat pekdrske stroje a zariadenia

senzoricky hodnotit’ pekdrske vyrobky

urcit sposob skladovania surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

aplikovat vniitropodnikové zdsady pri zhromaZd'ovani, skladovani a likviddcii odpadu

Kompetencie:

zodpovednost’ za svoj vykon

schopnost analyzovat a riesit problémy

samostatnost’ pri vyrobe produktov

pruznost’ v mysleni (adaptabilita, flexibilita, improvizacné sposobilosti)

Hodnotiaci Standard

Hodnotena spdsobilost’:
definovat zédsady sprdvnej vyrobnej praxe pri vyrobe pekarskych vyrobkov



vymenovat eurdpske a ndrodné legislativne predpisy z oblasti pekdrstva
popisat’ zésady BOZP a PO

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat zdkladné europske a ndarodné legislativne predpisy z oblasti

Gstna metoda

istna odpoved' s

pekdrskej vyroby vysvetlenim

popisat zdkladné ustanovenia zdsad a dokumentdcie Sprdvnej vyrobnej [Gstna metdda

praxe

istna odpoved

popisat’ vyhlasku MP RV ¢.24/2014 v zneni neskorsich predpisov o istna metdda

pekdrskych vyrobkoch, cukrdrskych vyrobkoch a cestovindch

istna odpoved

popisat’ potravinovy kodex istna metdda Ustna odpoved' s

vysvetlenim

definovat zdsady BOZP a PO pisomnd metéda  [test

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tispeSného vykonania skiisky je splnenie kritérii minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost’:

dodrZiavat zdsady BOZP a PO pri préci

aplikovat’ a dodrZiavat HACCP

popisat’ Casti a princip prace pekarskych strojov a zariadeni

kontrolovat, Cistit' a udrziavat’ pekarske stroje a zariadenia

obsluhovat' linky, stroje a zariadenia aj pomocou IKT

evidovat’ rozhodujice parametre v technickej a prevddzkovej dokumentici v pekarskej vyrobe
samostatnost’ pri vyrobe produktov

riadit’ krdjanie, balenie a pripravu pekérskych vyrobkov na expediciu

riadit’ proces vyroby v pekdrskej vyrobe

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

predviest vyrobu urceného vyrobku za dodrZiavania BOZP a HACCP  [praktické skuSanie [praktické
predvedenie

charakterizovat’ zdkladné casti linky, strojov a zariadeni listna metoda tistna odpoved

popisat’ Cinnost’ kontinudlnej linky na vyrobu pekdrskych vyrobkov istna metdda Ustna odpoved' s

vysvetlenim
na modelovom priklade popisat rieSenie krizovej situdcie istna metéda Ustna odpoved' s

vysvetlenim
predviest’ sposob evidencie technickej a prevddzkovej dokumentdcie na  [pisomnd metéda  [praktické
predloZenom formuldri predvedenie
predviest’ obsluhu vybraného stroja alebo zariadenia pomocou IKT praktické skusanie [praktické

predvedenie
predviest procesy kontroly, cistenia a udrZiavania strojov a zariadeni v  [praktické skiSanie [praktické
pekdrskej vyrobe predvedenie
predviest a charakterizovat’ proces krdjania, balenia a pripravy vyrobku [praktické skusanie [praktické
na expediciu predvedenie

urcit’ krizové situdcie pri vyrobe pekdrskych vyrobkov a predviest’ sposobylpraktické skusanie [simulovand tloha

ich elimindcie

Podmienky taspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skiSky je splnenie kritérii minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost':

aplikovat vnitropodnikové z4sady pri zhromaZd'ovani, skladovani a likvidécii odpadu
popisat’ technolégiu vyroby pekarskych vyrobkov

aplikovat’ urcené technologické postupy pri vyrobe pekarskych vyrobkov

nastavovat parametre technologického procesu pri vyrobe pekarskych vyrobkov
charakterizovat’ systémy hodnotenia kvality v pekdrstve




definovat technologické vypolty pouZivané v pekdrstve

popisat’ zékladné matematické vypocty na Grovni absolventa zdkladnej Skoly

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
definovat zdkladné principy skladovania v pekdrskej vyrobe istna metoda istna odpoved' s
vysvetlenim

popisat’ systémy a standardy kvality v pekdrstve

istna metdda

tistna odpoved

vypocitat’ potrebu vstupov na zdklade noriem

[pisomnd metdda

vypoctovy test

popisat’ a predviest urcené technologické postupy pri vyrobe pekdrskych
vyrobkov

praktické skusanie

simulovana tloha

popisat’ a nastavit' technologické parametre vyrobného procesu a procesu
kvasenia

praktické skisSanie

simulovana tloha

vypocitat' zadané iilohy a technologické vypocty pouZivané v pekdrstve  |pisomnd metéda  |test

vypocitat matematické iilohy na virovni absolventa zdkladnej skoly pisomnd metéda  [test

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnenie kritérii minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost’:

charakterizovat’ mikrobiologické procesy v pekarskej vyrobe

charakterizovat’ pekérske suroviny a podmienky ich skladovania

senzoricky hodnotit’ pekarske vyrobky

urcit’ spdsob skladovania surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

popisat princip biologického kyprenia a inych mikrobiologickych
procesov

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

popisat pekdrske suroviny a sposob ich skladovania

Gstna metoda

tstna odpoved' s
vysvetlenim

predviest senzorické hodnotenie hotovych pekdrskych vyrobkov

praktické skisanie

simulovana tloha

definovat’ sposob skladovania surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skisky:

Podmienkou tispeSného vykonania sktisky je splnenie kritérii minimdlne na 70%.

Organizacné a metodické pokyny

Metodické pokyny:

neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni

Pokyny na realiziciu skisky:

neskorsich predpisov, § 72-90a § 109-111.

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

Proces hodnotenia:

neskorsich predpisov, § 72-90a § 109-111.

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni

Vysledné hodnotenie:

neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Zkon 2452008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni

ZloZenie skiSobnej komisie:

neskorsich predpisov, § 72-90 a § 109-111.

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni

Poziadavky na odborni sposobilost’ skisajiceho:




PoZiadavky na odbornii sposobilost skiisajiiceho:
Skisajiici musi mat lekdrsky posudok osvedcujiici jeho zdravotnii sposobilost’ na prdcu v potravindrstve a musi
splriat aspori jednu z nasledujiicich poZiadaviek:

a) Stredné vzdelanie s vyucnym listom v obore vzdelania pekdr a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v oblasti
pekdrstva.

b) Uplné stredné vzdelanie s maturitmou skiiskou v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe
v oblasti pekdrstva.

c) Vyssie odborné vzdelanie v oblasti potravindrstva a minimdlne 5 rokov odbornej praxe v oblasti pekdrstva.

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

e) Minimdlne 5 rokov posobit’ vo funkcii majstra odborného vycviku v oblasti pekdrstva.

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

Materidlne a technické podmienky skusky:

Oprdvnend vzdeldvacia institiicia zabezpeci:

- potrebné miestnosti na vykonanie pisomnej a ustnej skiisky,

- pripravi otdzky na ustmu 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 pekdrskych vyrobkov, tzn. stavebne oddeleny
priestor na vyrobu pekdrskych vyrobkov, 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,

— potravindrske suroviny,

— technologické a pristrojové vybavenie vyrobne pekdrskych vyrobkov,

— technické vybavenie a Cistiace prostriedky nutné na zabezpecenie hygieny a sanitdcie prevddzky.

Kartu kvalifikacie schvélila MSVVa$ da: 4.9.2015

Platnost karty kvalifikdcie od: 4.9.2015
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