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IASOK

O overenie kvalifikacie sa mo6zu uchadzat’ fyzické osoby, ktoré najneskor v den konania skusky dosiahli

18 rokov a maji ukoncent povinnu Skolski dochadzku. Kazdy uchadza¢ — uchddzacka o overenie
kvalifikacie ,, Pekdr* sa musi pred prichodom na samotni skusku preukazat' dokladom o absolvovani
lekarskej prehliadky u lekara, ktory vystavi potvrdenie, tzv. zdravetny preukaz jeho — jej zdravotnej
sposobilosti pracovat’ v potravinarskom priemysle. Ak uchadza¢ ma tento zdravotny preukaz v platnosti,

nie je podmienkou opitovného vystavenia preukazu.

Dal$ou podmienkou pre uchadzaa je vlastnit’ ,,Osved&enie o odbornej sposobilosti na epidemiologicky
zavazné Cinnosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov* podl'a § 16 ods.
1 zékona ¢. 355/2007 Z. z. 0 ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a 0 zmene a doplneni niektorych
zakonov v zneni neskorSich predpisov. OsvedCenie o odbornej sposobilosti vydava prislusny organ

verejné¢ho zdravotnictva po absolvovani odbornej skusky.

Bez uvedeného osvedcenia, ako aj zdravotného preukazu, nie je moZné uchadzaca — uchadzacku pripustit’

ku skuske overenia kvalifikacie.

Zaujemca o overenie kvalifikacie, ktory uvedené poziadavky spina, bude d’alej postupovat’ cez jednotlivé
fazy procesu overovania kvalifikacie, ktoré vedu k ziskaniu osvedcenia o kvalifikacii. Tymito fadzami st
identifikécia jednotiek vzdelavacich vystupov a ich porovnanie so svojimi vedomostami, zrucnost'ami
a kompetenciami; zhromazdenie vSetkych relevantnych dokladov preukazujicich splnenie kvalifikaciou
vyzadovanych kritérii, ¢ize dokumenticiu jednotiek vzdeldvacich vystupov; hodnotenie jednotiek

vzdelavacich vystupov a potvrdenie vysledkov hodnotenia jednotiek vzdelavacich vystupov.

Identifikacia jednotiek vzdelavacich vystupov — pofiato¢na faza procesu overovania kvalifikacie, v
ktorej zaujemca 0 overenie kvalifikacie zhodnoti a postidi vedomosti, zru¢nosti a kompetencie, ktoré ziskal
pocas Zivota, ako aj svoju schopnost’ tieto vedomosti vyuzivat’ v praxi. Zadujemca o overenie kvalifikécie
identifikuje a zhodnoti vzdelavacie vystupy, ktoré charakterizuji kvalifikéciu ,, Pekdr a porovnava ich so
svojimi vedomostami, zru¢nostami a kompetenciami, ktoré mohol nadobudnut’ ré6znymi cestami, od
formalneho vzdelavania — v §kole cez neformalne vzdelavanie — ucast’'ou na réznych Skoleniach, kurzoch a
vzdelavacich programoch az po informalne ucenie sa — praxou pocas zamestnania ¢i beznymi
kazdodennymi aktivitami, ako napriklad prdcou v domécnosti, aktivitou vo vol'nom case a podobne.
Zhodnotenie vzdelavacich vystupov moze prebehnut’ troma spdsobmi, a to sebahodnotenim alebo za

pomoci vybranej autorizovanej institicie, alebo pracovnika Koordina¢ného miesta SOK.
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Pri sebahodnoteni si zaujemca sam zhodnoti, aké vedomosti, zru¢nosti a kompetencie nadobudol pocas
zivota. Mal by pri tom brat do tivahy svoje formalne vzdelavanie v Skolskom prostredi, ale taktiez
akékol'vek neformalne vzdelavanie, ktoré absolvoval pocas zivota prostrednictvom kurzov, vzdelavacich
programov, Skoleni, tréningov, workshopov a pod. a informalne ucenie sa, pri ktorom nadobudal
vedomosti, zru¢nosti a kompetencie v ramci svojho zamestnania alebo samostudiom, pracou v domacnosti,
aktivitami vo vol'nom ¢ase a pod. Nasledne si moze porovnat’ jednotky vzdelavacich vystupov kvalifikacie

so svojimi vedomost'ami, zru¢nost'ami a kompetenciami.

Komplexné zhodnotenie svojich vedomosti, zru¢nosti a kompetencii mdze byt pre jednotlivca narocné,
preto sa moZe obratit’ na autorizovanu inStituciu alebo Koordina¢né miesto SOK. Ak je zdujemca
rozhodnuty pre overenie kvalifikacie ,, Pekdr“, moze sa obratit’ na autorizovanu institiciu, ktord overuje
danu kvalifikaciu a td pomdze zaujemcovi S identifikaciou vedomosti, zruénosti a kompetencii relevantnych

pre vybrant kvalifikaciu.

Zoznam autorizovanych inStitacii je zverejneny na portali www.kvalifikacie.sk, v casti Systém

overovania kvalifikacii, sekcia InStitucionalne sucasti SOK, v zalozke Autorizované inStitucie.

Koordinaéné miesto SOK moze zdujemca kontaktovat’ osobne: Statny intitit odborného vzdelavania,

Stromova 9, 831 01 Bratislava, telefonicky: +421 910 925 085 alebo e-mailom: sokpoint@siov.sk.

Koordina¢né miesto SOK a autorizované institicie mézu pri poskytovani poradenstva zaujemcovi
pontknut’ rozne nastroje, ako napriklad audit zrucnosti ¢i rozne dostupné informacné a komunikacné

technologie.

Cielom tejto fazy overovania kvalifikiacie, ¢i uZ pomocou sebahodnotenia alebo s pomocou
autorizovanej institicie, ¢i pracovnika Koordina¢ného miesta SOK, je urcit’, do akej miery zaujemca
spiiia poziadavky na kvalifikaciu a posumit’ ho do d’alej fazy overovania kvalifikicie, k uspeSnému
podaniu Ziadosti o overenie kvalifikacie.

Po identifikovani svojich vedomosti, zru¢nosti a kompetencii zaujemca zhromazd'uje vSetky relevantné
doklady, dokumenty, certifikaty alebo in¢ materialy preukazujuce splnenie kvalifikaciou vyzadovanych
kritérii, ¢ize dokumentéciu jednotiek vzdelavacich vystupov. Tieto dokumenty priklada Ziadatel k Ziadosti
o overenie kvalifikécie, a to vo forme portfolia.

Portfélio Ziadatel’ priklada k svojej Ziadosti o overenie kvalifikacie, aby mu na jeho zaklade mohli byt
uznané jednotky vzdelavacich vystupov. Zaujemca musi klast' doraz na to, aby jednotlivé dokumenty v
portfoliu mohli byt jednoznacne priradené k jednotkam vzdeldvacich vystupov vybranej kvalifikacie.

Portfolio tvori prilohu k Ziadosti o overenie kvalifikicie a pozostava zo Zivotopisu a relevantnych
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dokumentov preukazujicich vzdelanie a odborni prax, ktoré zodpovedaju kvalifikacii ,,Pekar®. Do

portfolia predkladd zaujemca Zivotopis v odporac¢anom formate (priloha €. 2) s relevantnymi prilohami.
Zéaujemca, ktory si vytvoril portfolio, vyplni ziadost’ o overenie kvalifikacie.
Vo formulari Ziadosti o overenie kvalifikacie (priloha €& 3) musi zdujemca vyplnit’ vietky relevantné

udaje. Sucastou ziadosti su prilohy — portfolio a doklad o zaplateni poplatku, sthlas pre autorizovanu

inStiticiu so spracovanim osobnych tdajov uchadzaca pre ucely procesu overovania kvalifikacie.

Pocas pilotného overovania v ramci narodného projektu Systém overovania kvalifikacii v SR sa nebude od
ziadatel'ov 0 overenie kvalifikacie vyzadovat zaplatenie ziadnych poplatkov. Ziadatel’ sa bude preukazovat’
Poukazom na skuSku na overenie kvalifikacie (voucherom). Poukaz na skusku o overenie kvalifikacie
(voucher) je nepenazny doklad, ktory vystavuje ziadatel'om 0 overenie kvalifikacie koordinator odbornych
aktivit NP SOK vo forme objednavky na skuSku. Voucher sa sklad4 z dvoch samostatnych poukazok: 1)
Poukazka ¢. 1 (voucher) na posudenie portfolia 2) Poukazka ¢. 2 (voucher) na skuSku o overenie
kvalifikacie. Jednotlivé poukazky su predkladané autorizovanej institicidm, ktorym slizia na refundéaciu

nakladov na skusky od koordinatora odbornych aktivit v ramci pilotného overovania poc¢as NP SOK.

Poplatky za overenie kvalifikacie budu po pilotnom overovani stanovené v zmysle zékona ¢. 145/1995 Z.
z. o spravnych poplatkoch a diferencované na dva samostatné poplatky. Prvy poplatok, bude potrebné
uhradit’ pri podani Ziadosti o overenie kvalifikacie s cielom posudenia portfolia a druhy poplatok, bude
potrebné uhradit’ pred skuSkou o overenie kvalifikacie, a to len tymi uchddza¢mi, ktori na skuSku budu
pozvani. Ziadatel' tak pocas pilotného overovania predlozi k Ziadosti o overenie kvalifikacie namiesto
dokladu o zaplateni poplatku — Voucher ¢. 1 na posudenie portfolia. Nasledne po pozvani na skusku, potvrdi

svoju ucast’ predloZzenim Voucheru €. 2 — poukdzky na skusku.

Pocas pilotného overovania v ramci NP SOK sa bude vystavovat’ aj Voucherom ¢. 3, ktory bude v pripade

potreby pouzivany na opravnu skusku.

Vzorové formulire Ziadosti a prilohy, ktoré su vyzadované, st k dispozicii ako priloha tohto

hodnotiaceho manualu a na portali www.kvalifikacie.sk.

Ziadost o overenie kvalifikicie v podobe vyplneného a podpisaného formuléra so vietkymi potrebnymi
prilohami je mozné podat’ papierovou formou, a to zaslanim postou na adresu autorizovanej institucie, ktort
uviedol uchadza¢ v Zziadosti, alebo elektronickou formou, a to zaslanim ziadosti a vSetkych priloh
elektronickou postou alebo inou formou elektronickej komunikacie stanovenou autorizovanou instittciou,

ktort si uchadzac vybral.

Lehota na postidenie Ziadosti o overenie kvalifikacie po formalnej stranke je 10 kalendarnych dni odo

dna dorucenia ziadosti o overenie kvalifikéacie. V pripade, Ze Ziadost’ o overenie kvalifikacie je Gplna,
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autorizovana institicia do 3 kalendarnych dni od posudenia ziadosti overenie kvalifikacie, za predpokladu,
ze na danu kvalifikdciu bude prihldsenych minimalne 5 uchadzacov, zabezpeci skasobnu komisiu na
zéklade menovania autorizujiceho organu, ktorej poskytne portfélio ziadatela na uzndvanie JVV. V
pripade, ze ziadost' o overenie kvalifikacie nie je Uplna, t. j. neobsahuje udaje v pozadovanom rozsahu,
autorizovana institucia vyzve ziadatel'a o doplnenie chybajucich tdajov, ktoré musi ziadatel’ doplnit’ do 5
kalendarnych dni od dorucenia vyzvy.

V pripade, ze ziadatel' doplnil vSetky chybajice tidaje, autorizovana institicia do 3 kalendarnych dni od
posudenia doplnenej ziadosti overenie kvalifikacie, za predpokladu, Zze na dant kvalifikaciu bude
prihlasenych minimalne 5 uchadzacov, poziada autorizujici organ o menovanie skusobnej komisiu, ktorej
poskytne portfolio Ziadatela na uznavanie JVV. V pripade, ze Ziadatel' v stanovenej lehote nedoplnil

autorizovanej inStitucii Udaje, autorizovand inStitiicia mu zasSle zamietavé stanovisko k ziadosti.

V pripade, ak ziadatel’ nespliia kritérid stanovené na vybranu kvalifikdciu, autorizovana institicia mu do 3

kalendarnych dni od postidenia Ziadosti overenie kvalifikécie zaSle zamietavé stanovisko k ziadosti.

Ciel'om tejto fazy overovania kvalifikacie je, ¢i uz svojpomocne alebo s pomocou autorizovanej
institucie, ¢i pracovnika Koordina¢ného miesta SOK, zhromazdit’ jednotlivé dokumenty v portfoéliu,
spravne vyplnit’ a zaslat® kompletna Ziadost’ o overenie kvalifikacie a posunut’ zaujemcu/Ziadatel’a

do d’alSej fazy overovania kvalifikacie.

Hodnotenie jednotiek vzdelavacich vystupov — po podani Ziadosti o overenie kvalifikécie st vedomosti,
zrucnosti a kompetencie uchadzaca porovnavané s kvalifikacnym Standardom vybranej kvalifikécie, a to
skuSobnou komisiou menovanou autorizujiicim organom. Hodnotenie jednotiek vzdeldvacich vystupov
vybranej kvalifikdcie ziadatela sa uskutoCiiuje overovanim portfélia, t. j. uznavanim jednotiek
vzdelavacich vystupov a/alebo hodnotenim jednotiek vzdelavacich vystupov na skuske na overenie
kvalifikacie, ktoré¢ realizuje skiSobna komisia na zaklade menovacich dekrétov vydanych autorizujicim
organom.

Uchadzacovi 0 overenie kvalifikacie bude zaslana pozvanka a pokyny na skusku na overenie kvalifikacie
vratane informacie o vysledku uznavania jednotiek vzdelavacich vystupov na zaklade portfolia najneskor
10 kalendarnych dni pred terminom konania skusky. V zaslanej informacii 0 vysledku uznavania jednotiek
vzdelavacich vystupov na zaklade portfolia budu uchadzacovi poskytnuté informacie o uznanych alebo
neuznanych jednotkach vzdelavacich vystupov. Uchadzac potvrdi autorizovanej institicii svoju ucast’ na

skuske na overenie kvalifikacie bez zbyto¢ného odkladu zaslanim dokladu o zaplateni prislusného poplatku
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(resp. Voucheru ¢. 2 na skusku na overenie kvalifikacie) alebo bez neho, ak mu boli uznané vsetky jednotky

vzdelavacich vystupov na zaklade portfolia.

Ziadatel’ o overenie kvalifikacie, ktory sa nezucastiiuje hodnotenia JVV na skuske vrati Voucher &. 2 na
skiSku na overenie kvalifikacie do 5 dni od prevzatia informécie o vysledku uznavania jednotiek

vzdelavacich vystupov na zaklade portfolia koordinatorovi odbornych aktivit NP SOK.

V pripade, ze sa uchadza¢ nemo6ze v danom termine skusky zucastnit’, musi dostato¢ne zdovodnit’ svoju
neucast’. Za relevantny doévod sa povazuje napriklad choroba, nariadena karanténa, ucast’ na pohrebe, Graz
a pod. Posudenie relevantnosti dovodu je v kompetencii autorizovanej instittcie. Uchadzac, ktorému neboli
uznané vsetky JVV na zaklade portfdlia, ale z relevantnych dovodov sa nemdze zucastnit’ skuasky, sa

s autorizovanou inStituciou dohodne na nahradnom termine.

Pocas skiSky na overenie kvalifikiacie bude uchidzac¢ sktSany skuSobnou komisiou z jednotiek
vzdelavacich vystupov, ktoré mu neboli uznané v ramci overovania portfolia. Overenie kvalifikacie pocas
skusky prebieha kombinovanou metddou praktickej skasky a ndstrojmi hodnotenia — istnou odpoved’ou,
pisomnou ulohou a praktickym predvedenim s vysvetlenim alebo s vykladom. SkuSka na overenie

kvalifikacie je rozdelend do Styroch ¢asti podl'a Specifickosti JVV.

Priemerna ¢asova dotacia na trvanie skusky pre jedného uchadzaca je 1 hodina, pri¢om 1 skiiSkova hodina
=45 minut.

Skuska na overenie kvalifikécie je verejna. Priebeh skusky riadi predseda skuSobnej komisie (d’alej len ako
»predseda‘). Skusobnd komisia pocas skusky na overenie kvalifikdcie hodnoti uchadzacom dosiahnuté
JVV. Ak uchadza¢ dosiahol poZadovanii minimélnu urovenl splnenia kritérii hodnotenia jednotiek
vzdelavacich vystupov kvalifikacie, tak v procese overovania splnil kritérid na ziskanie kvalifikdcie a
vysledok skusky na overenie kvalifikdcie je uspel. Kazdy uchadzac, ktory uspel, je povaZovany za
absolventa skisky a bude mu udelené osvedcenie o kvalifikéacii. Ak uchadza¢ nedosiahol poZadovanu
minimalnu troven splnenia kritérii hodnotenia jednotiek vzdelavacich vystupov kvalifikacie, tak v procese
overovania nesplnil kritéria na ziskanie kvalifikacie a vysledok skusky na overenie kvalifikacie je neuspel.
Neuspesny uchadzac bude zaroven informovany o d’alSom postupe. NeuspeSny uchadza¢ moze poziadat’ 0
vykonanie opravnej skusky na overenie kvalifikacie najskor 30 kalendarnych dni od ozndmenia vysledku
skusky na overenie kvalifikécie, a to podanim prihlasky na opravnu skusku (priloha €. 4). Pocas pilotného
overovania v ramci NP SOK sa preukaze Voucherom €. 3 na opravnu skusku vystavenym koordinatorom

odbornych aktivit NP SOK.

Uspesny absolvent skusky na overenie kvalifikacii bude po 6 a 12 mesiacoch kontaktovany autorizovanou

inStiticiou v rdmci trasovania jeho uplatnenia na trhu prace.
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Cielom tejto fazy overovania kvalifikacie je zhodnotit’ splnenie ¢i nesplnenie kritérii hodnotenia
jednotiek vzdelavacich vystupov, oboznamit’ uchadzaca s vysledkom hodnotenia JVV a posunut’ ho

do d’alSej fazy overovania kvalifikacie.

Potvrdenie vysledkov hodnotenia — tispesné zvladnutie predchadzajucich faz procesu vedie k zaverecne;j
faze procesu overovania kvalifikacie, ktorou je udelenie osved¢enia o kvalifikacii. Absolventovi, ktory

uspel na skuske na overenie kvalifikacie bude vystavené a odovzdané osvedéenie o kvalifikacii.

SkuSobna komisia posudi dokumenty zahrnuté v portfoliu a vyhodnoti, ¢i je na ich zdklade mozné uznat’
jednotlivé jednotky vzdelavacich vystupov a nasledne rozhodne o:

» neuznani Ziadnej JVV kvalifikacie, Co znamena, ze ziadatel’ sa musi zucastnit’ skiisky na overenie
kvalifikacie v danom termine a preukédzat’ zvladnutie vSetkych JVV na pozadovanej urovni,

» uznani iba niektorych JVV kvalifikacie, ¢o znamend, ze sa ziadatel musi zic¢astnit’ skiisky na
overenie kvalifikacie v danom termine a preukazat’ zvladnutie len tych JVV, ktoré komisia neuznala
na zaklade portfolia,

» uznani vSetkych JVV kvalifikacie, ¢o znamend, ze sa ziadate] musi zucastnit’ skusky
(nezucastiiuje sa vSak hodnotenia JVV pocas skusky) na overenie kvalifikacie v danom termine a

bude mu udelené osveddéenie o kvalifikacii.

Portfélio poskytuje skiSobnej komisii autorizovana inStiticia. Lehota na uznédvanie jednotiek
vzdelavacich vystupov z portfélia skiisobnou komisiou je najviac 30 kalendarnych dni odo diia menovania

skuSobnej komisie.

Z ddvodu stanoveného nizkeho casového limitu po€as preukazovania vedomosti a zru€nosti uchadzaca
v autorizovanej inStitdcii, hodnotiaca komisia bude klast’ najvacsi doraz na obrazovy zdznam, ktorym je
mozné preukdzat’, Ze sa jednotlivec venoval €innosti priamo stvisiacej s danou kvalifikaciou v praci,
v domacnosti alebo v rdmci travenia vol'ného Casu (tzv. informdlnym ucenim sa), ¢im preukaze svoje
skusenosti v predmetnej oblasti kvalifikacie ,,Pekdr*. Na obrazovom zazname musi byt vSak vidno celého
uchadzaca a nie len zaber na pracujice ruky, aby sa tak predislo falSovaniu zdznamu s inym jednotlivcom.
Obrazovym zaznamom ukazok prac ziadatel’ preukazuje kritéria hodnotenia JVV 1, JVV 2, JVV 3, pricom
prave obrazovy zaznam bude nosny pri praktickych predvedeniach overovania kvalifikacie ,,Pekar. Avsak
sktiSobna komisia musi na mieste overit’ prakticku zru¢nost’ a odbornti vedomost’ v urcitej Casti procesu

technologického postupu pri vyrobe pekarskych vyrobkov z kritérii hodnotenia z JVV 1, JVV 2 a JVV 3,

s prihliadnutim na dostato¢nost’, resp. nedostatoc¢nost’ obsahovej naplne obrazového zaznamu.
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Pre JVV 1 ,,Vyrabanie pekarskych vyrobkov* musi uchadza¢ na obrazovom zdzname preukazat’, ze je
schopny vyrabat’ pekarske vyrobky, dodrziavat’ hygienu a sanitaciu pri vyrobe pekarskych vyrobkov, vie
aplikovat’ zasady pri zhromazd'ovani a likvidécii odpadu z pekérenskej vyroby.

Pre JVV 2 ,Suroviny a ich skladovanie* uchadza¢ na obrazovom zazname preukaze, ze poznd suroviny

pouzivané v pekarstve a vie s nimi pracovat’.

Pre JVV 3 ,,Pouzivanie pekarenskych strojov a zariadeni* uchddzac¢ na obrazovom zézname preukaze, ze

vie obsluhovat’ a ¢istit’ pekarenské stroje a zariadenia pri su¢asnom dodrzani zdsad BOZP a PO pri praci.

Uchadza¢ moéze v ramci portfolia dolozit o uvedenych vedomostiach a zru¢nostiach relevantné
dokumenty, ako napriklad osobné certifikaty, potvrdenia alebo osvedcenia 0 absolvovani kurzov a skoleni
stvisiacich s danou kvalifikaciou. Za poskytnutie relevantného dokumentu sa prideli uchadzacovi d’alsich
20 bonusovych % z celkového hodnotenia prislusnej JVV, ktoré mu moZe skuSobnd komisia uznat’

v pripade, ak by uchadzac pri skaske nedosiahol minimalnu troven 70 %o.

Priklady dokumentov suvisiacich s danou kvalifikaciou, ktoré mozu byt v ramci portfolia doloZené:

e JVV 1 Vyrabanie pekarskych vyrobkov — napr. pekarske kurzy, doklad o tcasti na pekarskej
sttazi alebo Skoleni a pod.

e JVV 2 Suroviny a ich skladovanie — napr. potvrdenie o vykonavani prace alebo odbornej praxe
v inej potravinarskej firme priamo stvisiacej s danou kvalifikaciou, ako napr. skladnik...

e JVV 3 Pouzivanie pekarenskych strojov a zariadeni — napr. potvrdenie o vykonavani prace
alebo odbornej praxe v inej potravinarskej firme priamo suvisiacej s danou kvalifikaciou, ako napr.
udrzbar alebo servisny technik pekarenskych vyrobkov

e JVV 4 Kontrolovanie kvality — napr. potvrdenie o vykonavani prace alebo odbornej praxe v inej
potravinarskej firme priamo suvisiacej s danou kvalifikaciou, ako napr. laborant alebo technolég

pekarenskych vyrobkov

JVV 1 Vyrabanie pekarskych vyrobkov — odborné zrucnosti a vedomosti sa overia v ramci praktického

predvedenia s vysvetlenim v Styroch tlohach. Overenie kritérii hodnotenia JVV 1 sa bude realizovat’
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v priestore, ktory bude spliiat’ poziadavky na miestnost’ a materialno-technické zabezpeéenie prakticke;
skusky, kde sa iloha realizuje (pozri. ods. 1.3.4.).

Pomocky zabezpecuje autorizovana institucia.

Suroviny zabezpecuje autorizovana institucia.

Receptiry zabezpecuje autorizovana institicia podl'a prilozenych obrazkov €. 1, 2, 3 v tomto HM.
Priestor na overenie JVV 1: pekarenska dielna alebo uc¢ebna, ktori ma autorizovana institacia K dispozicii
Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroje hodnotenia: pisomna tloha a praktické predvedenie s vykladom

Cas na predvedenie dloh v ramci JVV 1: 1 hodina, pricom 1 hodina = 45 minut (z dévodu stanoveného
¢asového limitu)

Uchadzag si na zaciatku skusky vytiahne pred skiiSobnou komisiou tak ako pri maturitnej skuske tému —

konkrétny pekarsky vyrobok (chlieb, bezné pecivo, jemné pecivo), ktory bude musiet’ prakticky predviest’.

Postup skusania pri jednotlivych kritériach s ur¢enou stupnicou hodnotenia JVV 1:

1. vypoditat’ potrebné mnoZstvo surovin k vvrobe pekarskych vyrobkov podl’a receptiir

Receptury (obr. 1, 2, 3) je potrebné prepocitat’ na mnozZstvo a hmotnost’ vyrobkov uréenych skuiSobnou
komisiou, nakol’ko su tieto uvedené na 100 kg a 10 kg muky, ako aj na 100 ks hotovych vyrobkov.
Uchédza¢ bude mat’ k dispozicii receptury 3 zakladnych vyrobkovych produktov.

Kritérium hodnotenia: Za spravny prepocet surovin méze uchadzac ziskat maximdlne 20 %. Pri
nespravnom prepocte mu mozu byt strhnuté body podla uvazenia skusobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pouzity nastroj: pisomna tiloha

2. vyrobit’ pekarsky vyrobok podl’a prepoditanvch surovin od zamiesenia cez tvarovanie aZz po
dohotovenie vyrobku pefenim. v pripade krajaného vyrobku pokrajat’ a zabalit’

V uvedenych receptirach na obrazkoch €. 1, 2, 3 je scasne aj technologicky postup, ktory sluzi pre
sktiSobnt komisiu ako pomdcka a mdéze ho vyuzit’ pri celkovom hodnoteni kvality prace a odbornych
zrucnosti uchadzaca. SkuSobna komisia podla obrazového zdznamu posudi dostatocnost’ predvedenia
vyroby pekarskeho vyrobku. Produkt, ktorého vyrobu bude uchadzac na obrazovom zazname predvadzat,

mu urci autorizovana institucia vyberovym spdsobom (iba 1 vyrobok) podla receptur z obrazkov ¢.1, 2, 3
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po prijati uchadzacovej ziadosti, ktor¢ mu zasle aj s ostatnymi inStrukciami pre vykonanie overenia
kvalifikacie ,, Pekar “.

Kritérium hodnotenia: Za spravny technologicky postup pri vyrobe pekarskeho vyrobku od zamiesenia
az Po krajanie moze uchadzac ziskat maximalne 70 %. Pri nesprdavnom postupe mu mozu byt strhnuté body
podla uvazenia skusobnej komisie (napr. za nesprdvne vymiesenie cesta, za z/¢ tvarovanie, za nedokysnutie

alebo prekysnutie vyrobku, zlé upecenie a pod.)

Pri danom hodnoteni kritéria je pouZity nastroj: praktické predvedenie s vykladom

3. dodrziavat’ hygienu a saniticiu pri vvrobe pekarskych vyrobkov
Pocas celého technologického postupu bude skusobna komisia sledovat’ a hodnotit’ aj dodrziavanie hygieny

(osobna hygiena, hygiena pracoviska) a sanitacie. Napriklad:

e osobna hygiena: Cisty pracovny odev (nesmie obsahovat’ ziadne flitre, koralky, zbytocné gombiky
¢i $Snurky), vlasy zakryté Cistou prikryvkou hlavy (pozri obr. 4), bez Sperkov, ruky cisté, bez laku
a gélu na nechty, a tie nakratko ostrihané, spravny postup pri umyvani si rak (pozri obr. 5),
odsledovanie uchadzaca hodnotiacou komisiou, ¢i si umyva ruky po necistych tkonoch (navsteva
WC, po zametani, vynasani odpadkov, Skrabkanie sa vo vlasoch, po tvari a pod.), alebo ¢i si pocas
préace neolizuje prsty a pracovné pomdcky, pri krdjani a baleni pouzivanie jednorazovych rukavic,
alebo mat’ dokladne umyté ruky,

e hygiena pracoviska: vyc¢istené pracovné plochy pred zaciatkom, ale aj po¢as a po ukonceni prace,
Cisté pracovné pomdcky, ¢ista podlaha, ocistené stroje a zariadenia. Je ddlezité, aké Cistiace nastroje
uchadza¢ pouziva, napr. metlicku uréent na Cistenie podlahy nepouzivat na cistenie strojov,
zariadeni a pracovnych ploch. Cistiace prostriedky a pomdcky pocas vyroby nemédzu byt’ odlozené
v blizkosti rozpracovanych a hotovych vyrobkov, ako aj poloZzené na pracovnych strojoch

a zariadeniach.
Kritérium hodnotenia: Za vyhovujiice dodrZiavanie hygieny a sanitdicie pocas vyroby pekdrenského

vyrobku moze uchddzac ziskat' maximalne 5 %. Za nedodrZiavanie hygieny a sanitdacie pocas vyroby

pekarskeho vyrobku mu mézu byt strhnuté body podla uvazenia skiisobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pozity nastroj: praktické predvedenie s vykladom

4. aplikovat’ zdsady pri zhromazd’ovani a likvidacii odpadu z pekarenskej vvroby
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Pocas celého technologického postupu bude skusobna komisia sledovat’ a hodnotit’ dodrziavanie zasad
nakladania s odpadmi pri pekarenskej vyrobe, ako:
e spravne triedenie odpadu: biologicky (vaje¢né Skrupiny, tuky, cesta atd’.), papier, plasty, komunalny
odpad
e spdsob likvidacie odpadu: hlavne v pripade spadnutia cesta alebo hotového vyrobku na zem to
nemoze byt vratené naspat’ na d’alSie spracovanie alebo pouzitie, ale musi byt’ likvidované vhodnym

sp6sobom na vopred stanovené miesta, ktoré ur¢i a zabezpeci autorizovana institicia

Kritérium hodnotenia: Za vyhovujuce dodrZiavanie zasad nakladania s odpadmi pri vyrobe pekarskeho
vyrobku moze uchadzac ziskat' maximalne 5 %. Za nedodrziavanie mu mézu byt strhnuté body podla
uvazenia skusobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je poZzity nastroj: praktické predvedenie s vykladom

Stanovena minimalna aroven JVV 1:

V ramci skusky uchadza¢ musi splnit’ sic¢tom kritérii 1-4 z JVV 1 stanovent minimalnu urovei na 70 %b.
Ak uchéadza¢ nesplni minimalnu troven ziskanych %, hodnotiaca komisia mu mdéze pridelit’ bonusové %

(z Casti 2.2.1.1 pis. a), b)).
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J(onzumng chlieh, 1 kg

Feeseaens ceanvas Cooto DO GRS P P R P RS I T Ty A5 AR R RO RRN 4) (R 5

Receptira THN - Vytaznost 138,6 %
Suroviny
na 100 kg na 10 kg nal00kg : nal00ks

Odporti¢a sa technoldgia na kvas, i e 3 Ak .
do ktorého sa pouzije vietka raznd mika, g
24klad, gula alebo drobenka z raznej miky e 60,0 60 329 | 432

ebova T 1050
v mnoZstve 5 % na vietku muku a vlazni
voda v rovnakom mnoZstve ako razna miika. . '
Pri technol6gii na ,,zéraz" sa pouzije vhodny Redrim] 40,0 4,0 28,86 28,86
pripravok na pseni¢no-razné chleby alebo ehlchioyatT 950
cca 10 % koncentrovaného kvasu a 2 %
drozdia. Dt?ba kysnutia kvasg je ) Drozc_he pekérske Bl 0,04 029 0.2
3 - 3,5 hodiny. Cesto po zamiesani dozrieva lisované
20 - 30 mintt a pretuzi sa. Po dalom
krétkom 10 - 15-minttovom dozrievani sa Skrob pieni¢ny
cesto deli a formuje na podlhovasté alebo such)f puder 3 O .04 029 0,29
okruhle tvary. Doba kysnutia surovych
vyrobkov je 40 — 45 minut. Chleby sa pred
sédzanim vlhéia na povrchu, pripadne sa Jedl4 sol 1,6 0,16 1,15 1,15
peciatkuju pismenom K a sidzu sa do pece
s teplotou 260 - 270 °C a dopekaju sa pri
teplote 200 - 220 °C. Doba pecenia pre 1 kg Rasca celd 0,1 0,01 0,07 0,07
chleba je 40 - 45 mint.

Zlepsujici pripravok mnozstvo podla vyrobcu

Obr. 1 Receptura a technologicky postup vyroby chleba
Zdroj: Zbornik receptar pekarskych vyrobkov, Vojtech Szemes
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%t/eové ecivo ;/

nesg pane 3 ,5%
SO

SO/ —rasca,

7505[ 755 7005750

Tukové pecivo s vy$$im obsahom margarinu.
Ma dlhsiu trvanlivost ako vodové pecivo
alebo pecivo s 2 - 3 % tuku.

Cesto sa pripravuje technolégiou na ,,zéraz"
Po zamiesani kysne cesto 20 — 30 minut

a pretuZi sa. Po dalSom kysnuti asi

15 - 20 minut sa deli na presy pre
50-gramové pecivo a 30-dielnu delicku,

st to 1,80 kg presy, ktoré sa stuZia a po

10 15 minttach sa delia na klonky.

Tie sa po kratkom odpocinuti formuji na
rozky s dlzkou cca 15 cm. Rozky sa ukladaji
na plech v mesiacikovitom tvare alebo sa

z nich robia dalSie tvary ako uzle, pletence,
pletenky malé aj velké, gombiky, vruty,
okuliare, esi¢ka a rézne iné tvary, ktoré moézu
byt posypané aj cukrom.

Vyrobky 100 — 150 gramové sa davajui na
samostatné plechy pre dlh$iu dobu pecenia.
Vytvarované vyrobky kysnii 30 — 40 mintt
na plechoch a po navlhéeni pre sédzanfm

a pripadnym posypanim sa pe¢d v zaparenej
peci teplej 240 - 250 °C po dobu

13 - 18 minut podla gramaze.

..

pane

oL - ma/e

"y

Receptira THN - Vytaznost 129 %
Suroviny

na 100 kg na 10 kg nal00kg : na 100 ks

muky muky hot. vyr. hot. vyr.
Bl e 100,0 10,00 77,52 3,88
Drozdie pekarske 4,0 0,40 3,10 0,16
Margarin stolovy 10,0 1,00 7575 0,39
Jedld sol 15 0,15 1,16 0,06
Susené mlieko odstredené 2,0 0,20 1,55 0,08
Zlepsujuci pripravok 1,0 0,10 0,78 0,04

Sypanie solou:
Sol 1,2 0,12 0,93 0,05
Zmes sol - rasca
Sol 1,2 0,12 0,93 0,05
Rasca celd 0,5 0,05 0,39 0,02
Zmes sol - mak
Sol 1;2 0,12 0,93 0,05
Mak 0,5 0,05 0,39 0,02
Makom

Mak 1,2 0,12 0,93 0,05

Obr. 2 Receptira a technologicky postup vyroby bezného peciva

Zdroj: Zbornik receptur pekarskych vyrobkov, Vojtech Szemes
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Klasické neplnené jemné petivo drobnej
gramaze ako rozok. Vyréba sa v tvare
podkovy, na povrchu je lesklé a posypané
makom.

Odportica sa vyrabat technolégiou na ,,zaraz".

Cesto po zamie$ani kysne 20 - 30 mintt
a pretuZi sa. Klonky cesta s hmotnostou
cca 98 g (vyrdba sa aj poloviénd gramaz)
sa tvaruji na rozky v tvare podkovy

a ukladajui sa na plechy na pecenie, kde
kysnt 35 - 40 minut. Pred kone¢nym
nakysnutim sa ,magluji“ vajeénym obsahom
alebo novoleskom a posypajii makom.
Pec sa bez pary pri teplote 200 °C

po dobu asi 15 mint. Z cesta sa robia
rozne iné tvary ako st uzle, pletence a iné
vid. obr. 5. 1.

Receptira

THN - Vytaznost 145 %

Suroviny
na 100 kg nalOkg : nalOOkg i nal00ks
muky muky hot. vyr. hot. vyr.
PSeni¢nd mika hladka
pekarska $peciadl T 512 100.0 10.00 65326 4
Drozdie pekarske 5,0 0,50 3,45 0,30
Jedla sol 1,2 0,12 0,83 0,07
Zlep3ujuci pripravok 1,0 0,10 0,69 0,06
Susené mlieko
odstredent 2,0 0,20 1,38 0,12
Stolovy margarin 10,0 1,00 6,89 0,59
Cukor krupica 14,00 1,40 9,66 0,83
Pasterizovand vaj’ecna 2,0 0,20 1,38 : 0,12
zmes mrazend H
Dohotovenie:
Cerstvy vajecny obsah alebo
novolesk pekérsky na potieranie 0.6 0,06 041 0,04
Mak na posypanie 3,0 0,30 2,07 0,18

Obr. 3 Receptira a technologicky postup vyroby jemného peciva

Zdroj: Zbornik receptur pekarskych vyrobkov, Vojtech Szemes
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Obr. 4 Popis spravneho nasadenia si ¢apice

Zdroj: internet + vlastné spracovanie
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Zvlh¢ite ruky vodou. Naberte si dostatoéné mnozstvo Potierajte si ruky
mydla do oboch ruk. sposobom dlai o dlan.
(3 N (& i

)

. - / J
Pokracujte prelozenim dlane 1)) s ¢istite trenim spojené rsty jednej ruky uzavrite
pravej ruky na chrbat'avej  proty pravej ruky proti Favej  do dlane a potierajte oproti

ruky s c¢istenym vnutornych e 4 potom opaéne. druhej dlani.
stran prstoyv a potom opacne.
I N N

N 62

\{ F N /
Krazivym pohybom si Spojenymi prstami pravej Oplachnite si ruky
cistite 'avy palec pravou ruky Cistite krazivym vodou,
rukou a potom opacne. pohybom Favu dlan

a potom opacne.

( 44 =
@ W
y, \. J

Dokladne si utrite ruky Pouzitou utierkou Vade ruky su ¢iste.
jednorazovou utierkou. zastavte vodu.

\.

Obr. 5 Popis spravneho postupu umyvania si rak

Zdroj: internet + vlastné spracovanie
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JVV 2 Suroviny a ich skladovanie — odborné zru¢nosti a vedomosti sa overia v ramci praktického
predvedenia s vysvetlenim v troch tlohach. Overenie kritérii hodnotenia JVV 2 sa bude realizovat’
v priestore, ktory bude spiiiat’ poZiadavky na miestnost a materialno-technické zabezpedenie praktickej

skusky, kde sa uloha realizuje (pozri ods. 1.3.4).

Pomécky zabezpecuje autorizovand institdcia.

Suroviny zabezpecuje autorizovana institucia.

Priestor na overenie JVV 2: v pekarenskej dielni vyhradeny priestor na skladovanie surovin alebo sklad
surovin, ktory ma autorizovana institdcia k dispozicii

Metéda hodnotenia: kombinovana

Nastroje hodnotenia: ustna odpoved’ a praktické predvedenie s vysvetlenim

Cas na predvedenie tiloh v ramci JVV 2: je v priebehu realizacie predvedenia uloh JVV 1, nakolko sa
manipuldcia so surovinami, polotovarmi a hotovymi pekarskymi vyrobkami prelina celym vyrobno-
technologickym procesom. Praktické predvedenie tejto JVV 1 bude hodnotené hlavne z obrazového

zaznamu, dodatoc¢né ustne vysvetlenie bude prebiehat’ v autorizovanej institucii.

Postup skiiSania pri jednotlivych kritériach s uréenou stupnicou hodnotenia JVV 2:

1. skladevat’ suroviny. polotovary a hotové pekarske vyrobky

Uchadzac popisSe zdkladné principy skladovania surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov
A) Pri skladovani je nevyhnutné dbat’ na:

e senzorické ovplyvnenie pachom — suroviny sa moézu vzajomne ovplyvnit’ tak, Ze sa skladuju alebo
uchovavaji v jednom priestore so surovinami s vyraznym pachom alebo véiiou (napr. koreniny,
syry, kvasy, zapary atd’.), spolu s inymi surovinami (alebo pripadne aj s nepotravinarskym
tovarom, ako je napr. drogéria a pripravky na sanitaciu), ktoré si schopné prijat’ pachy
z prostredia.

Preto je nevyhnutné oddelit’ suroviny a potravinarske vyrobky od nepotravinarskych a d’alej oddelit’
suroviny s vyraznou arébmou 0d tych, ktoré ich mézu prijat’ (napr. orechova napli méze prijat’ vonu

od udenin a pod.),
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e skladované suroviny, vyrobky a obaly sa musia ulozit’ tak, aby bol k nim bezpecny pristup, ale
nesmu sa skladovat’ priamo na podlahe, ale napr. na paletach alebo vozikoch, pricom ani paleta sa
nesmie dotykat’ stien (min. 10 cm od stien), alergénne suroviny ¢i vyrobky neskladovat’ spolocne,

ale rozdelené na vyhradenych miestach atd’.
B) Rozdelenie skladov:

e suchy sklad s teplotou podla druhu potravin 18-20 °C, s relativnou vlhkost'ou najviac 70 %
e chladny sklad s teplotou 8-10 °C, s relativnou vlhkostou 80-90 %
e chladeny sklad s teplotu 2-6 °C, s relativnou vlhkostou 80-90 %

e mraziarensky sklad s teplotou -18 °C a nizSou
C) Charakteristika a zasady pri skladovani:

e kazdy sklad musi byt vybaveny meracim zariadenim, ktoré umozni dodrzanie a kontrolu
podmienok skladovania potravin (teplomer, vihkomer), o0 ¢om musi byt’ vedena prislusna evidencia

e suchy sklad musi byt ¢isty, suchy a vetratel'ny, priCom okna musia byt’ zabezpecené ochrannymi
sietkami proti hmyzu

e skladovacie priestory musia byt’ pravidelne kontrolované, o com sa musi viest’ evidencia

e ak pracovnik otvori nové balenie so surovinou, musi ho okamzite oznacit' ddtumom otvorenia,
pric¢om papieroveé vrecia otvara nozikom a nesklbe ho, aby utrzok papiera nespadol do balenia so
surovinou, ¢im moze prist’ k fyzikalnej kontaminacii. Takisto nepresypat’ suroviny do nadob s inym

oznacenim. Otvorené balenie treba po manipuldcii vzdy zatvorit.

Kritérium hodnotenia: Uchddzac musi spravne opisat’ a predviest zasady a postupy pri skladovani
surovin, polotovarov a hotovych pekdarskych vyrobkov, za ¢o moze ziskat maximalne 60 %. Pri nespravnom

alebo neuplnom opise mu mozu byt strhnuté percenta podla uvdzenia skusobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pouzity nastroj: ustna odpoved a praktické predvedenie s vysvetlenim

2. yymenovat’ typické suroviny pouZivané v pekarstve a popisat’ podmienky ich skladovania

Zakladné suroviny:

a) muka ako zakladna surovina, sposob skladovania — vol'ne lozena v silach alebo vrecovana, suchy sklad
pri teplote 18-20 °C, relativna vlhkost najviac 70 %

b) drozdie treba uchovavat’ v chladni¢ke s teplotou 8-10 °C, relativna vlhkost’ 80-90 %

c) sol, cukor, sypké a posypové zmesi a pekarenské pripravky — skladovat’ v suchom sklade pri teplote
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18-20 °C, relativna vlhkost’ najviac 70 %, pokial’ podmienky skladovania vyrobca neurci inak

d) tuky vdcsinou uchovavat’ v chladnicke s teplotou 8-10 °C, relativna vlhkost’ 80-90 %. Olej skladovat’
v suchom sklade najviac pri teplote 18-20 °C, relativna vlhkost najviac 70 %, bez priameho slne¢ného
Ziarenia

e) cerstvé vajcia uchovavat’ v chladnicke alebo v chladenej miestnosti s teplotou 5-18 °C, bez priameho
slne¢ného ziarenia a vaje¢ni melanz uchovavat’ v chladnicke s teplotou 2-6 °C, relativna vlhkost’ 80-
90 %

f) voda

g) kvasy, zapary uchovavat’ v chladnicke s teplotou 8-10 °C, relativna vlhkost’ 80-90 %

h) ostatné (syry, naplne, midsové vyrobky, ako Sunka, slanina a pod., sterilizovana alebo mrazena zelenina
a ovocie) — podla odporti¢ania vyrobcu

Kritérium hodnotenia: Uchdadzac musi spravne vymenovat typické suroviny najcastejSie pouZivané

v pekarstve a popisat’ podmienky ich skladovania, pricom sa primarne musi zamerat’ na suroviny, ktoré

bude pouzivat pri ulohe JVV 1, za ¢o moze ziskat maximalne 20 %. Pri nespravnom alebo neuplnom

Vysvetleni mu mozu byt strhnuté percenta podla uvazenia skusobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pouZity nastroj: ustna odpoved’

3. Charakterizovat’ alergénne suroviny a manipuldciu s nimi

Alergény su latky (pozri obr. 6), ktoré sa vyskytuju priamo v pekarskych vyrobkoch alebo v niektorych
pouzivanych surovinach ¢i pridavnych latkach, alebo sa do vyrobkov dostavaji krizovou kontaminaciou
v procese vyroby. Tieto latky mozu predstavovat zavazné riziko pre alergikov a mdézu u nich vyvolat’

neprimeranu reakciu imunitného systému.

e Uchddza¢ musi vediet vymenovat najcastejSie sa vyskytujuce alergény v pouzivanych
pekarenskych surovinach (lepok z pouZivanych muk a zmesi, vajcia Cerstvé ¢i suSené, araSidy —
najcastejsie vV orechovych plnkach, s6jové boby — najcastejsie v zmesiach a cokolade, mlieko alebo
suSené¢ mlieko v plnkdch a zmesiach, orechy — najCastejSie vlasské orechy a mandle, sezamové
semeno — najCastejSie na posyp a v posypovych zmesiach, oxid siri¢ity — najcastejSie
v marmeladach, plnkach a susenom ovoci ).

e Uchadza¢ musi d’alej popisat’, akym spdsobom sa alergény skladuju (alergénne suroviny sa musia
skladovat’ oddelene od nealergénnych surovin). Na vazenie sa musia pouzivat zvlast’ pracovné

pomdcky avahy tak, aby neprichadzalo ku krizovej kontaminacii. VSetky nadoby a pomdcky
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(naberacky, miesadla, misky na vazenie), ktoré sa dostant do kontaktu s alergénom, sa musia o¢istit’
po kazdom pouziti alebo st tieto pomdcky a nadoby urcené len na manipulaciu s uréitymi alergénmi

— na kazdy druh osobitne. Po pouziti sa musia ruky a pracovné pomocky dokladne poumyvat’.

Kritérium hodnotenia: Uchadzac¢ musi spravne charakterizovat’ a predviest manipulaciu s alergénnymi
surovinami, pricom sa primdrne musi zamerat na alergénne suroviny, ktoré bude pouzivat pri ulohe
JVV 1, za ¢o moze ziskat maximalne 20 %. Pri nespravnej alebo neuplnej charakteristike mu mozu byt

strhnuté percenta podla uvdzenia skusobnej komisie

Pri danom hodnoteni kritéria je pouzity nastroj: ustna odpoved' a praktické predvedenie s vysvetlenim

Stanovena minimalna aroven JVV 2:

V ramci skusky uchadza¢ musi splnit’ sic¢tom kritérii 1-3 z JVV 2 stanovent minimalnu uroven na 65 %b.
Ak uchéddza¢ nesplni minimalnu troven ziskanych %, hodnotiaca komisia mu moze pridelit’ bonusové %

(z Casti 2.2.1.1 pis. b)).
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ZOZNAM ALERGENOV

publikovany v smernici 2000/89 ES od 13.12.2014 smernicou 1169/2011 EU

OBILNINY OBSAHUJUCE LEPOK

KOROVCE

a vyrobky z nich -
VAICIA

a vyrobky z nich

RYBY @v"

a vyrobky z nich 5

PODZEMNICA OLEJNA (ARASIDY)

a vyrobky z nej

SOJOVE BOBY (SOJA) ——

a vyrobky z nich : ;) JM &
MLIEKO ’ "‘:é;w-'

a vyrobky z neho

SKRUPINOVE PLODY

mandle, lieskové orechy, vlasské orechy, kesu orechy, pekanové orechy, (Sl
para orechy, pistacie, makadamiové orechy a vyrobky z nich

ZELER

a vyrobky z neho
HORCICA
a vyrobky z nej

SEZAMOVE SEMENA (SEZAM)

a vyrobky z nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY

v koncentraciach vy3sich ako 10 mg, ml / kg, | vyjadrené SO,

VLCi BOB (LUPINA)

a vyrobky z neho

COROR=ESEOJCORNJOI I K OROR-

MAKKYSE

a vyrobky z nich

i

Obr. 6 Zoznam alergénov

pienica, raz, ja¢men, ovos, Spalda, kamut alebo ich hybridné odrody a vyrobky z nich

°>,;‘SOK

Zdroj: Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady 2003/89/ES z 10. novembra 2003, ktorou sa meni a dopiita smernica

2000/13/ES, pokial’ ide o oznacovanie zloziek pritomnych v potravinach

JVV 3 ,Pouzivanie pekarenskych strojov a zariadeni*

Kritéria, metddy, nastroje, stanovena minimalna troven

JVV 3 Pouzivanie pekarenskych strojov a zariadeni — odborné zru¢nosti a vedomosti sa overia v ramci

ustnej odpovede a praktického predvedenia s vysvetlenim v troch ulohach. Overenie kritérii hodnotenia

JVV 3 sa bude hodnotit’ z obrazového zaznamu uchadzaca a dodatocné vysvetlenie sa bude realizovat’
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v priestore, ktory bude spliiat’ poziadavky na miestnost’ a materialno-technické zabezpeéenie prakticke;

skusky, kde sa iloha realizuje (pozri ods. 1.3.4).

Pomocky zabezpecuje autorizovana institucia.

Priestor na overenie JVV 3: v pekarenskej dielni

Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroje hodnotenia: ustna odpoved’ a praktické predvedenie s vysvetlenim

Cas na predvedenie tloh v ramci JVV 3: je v priebehu realizacie predvedenia uloh JVV 1, nakolko sa

manipulacia so strojmi a zariadeniami potrebnymi na pekarenska vyrobu prelina celym vyrobno-

technologickym procesom.

1. popisat’ zakladné pekarenské stroje a zariadenia:

Sucasna priemyselna vyroba kvalitnych potravin sa nezaobide bez vykonnych strojov a vyrobnych liniek.

Stroje pouzivané v pekarenskej vyrobe maju vicsinou rovnaké alebo podobné principy, bez ohl'adu na

vel'kost’ vyrobne.

Rozdelenie pekarenskych strojov a zariadeni:

e Stroje a zariadenia na pripravu kvasov a vyrobu cesta:

o

o

o

o

Slahacie, mieSacie — miesiace stroje
mieSacie stroje na cesto periodické a kontinualne
periodické mieSacie stroje s pevnou alebo pojazdnou diezou

zariadenia na vyprazdniovanie cesta z diezi, zdvihacie a preklapacie zariadenia

e Stroje na spracovanie cesta delenim:

o

O

o

o

deliace a tuZziace stroje
stroje na delenie chlebového cesta
stroje na delenie pe¢ivového cesta periodické a kontinualne (multimat)

stroje tvarovacich liniek

e Stroje na tvarové spracovanie ciest, na druhy vyrobkov:

o

©)

o

formovacie stroje na chlieb vygul'ovacie a vyval'ovacie
formovacie stroje na bezné pecivo, zemle, veky, rozky, hviezdicky a pod. (rozkovy stroj,
rozval'ovaci stroj atd’.)

formovacie linky na chlieb, pe€ivo, jemné pecivo

e Zariadenia na kysnutie spracovanych kusov (surové vyrobky) — kysiarne:
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o komorové¢ kysiarne (boxove)
o priebezné kysiarne — pasové alebo zavesové
e Pekarske pece:
o pece — periodické, etdzové alebo komorové (rotacné) — podla druhu mézu byt’ drevnicky,
roStovky, parnicky, vytahovacie, montované olejové, plynové a elektrické
o priebezné, pasové a zavesoveé
e Chladiace zariadenia a klimatiza¢né zariadenia:
o na ochladzovanie a zmrazovanie vyrobkov
o zariadenia na Gpravu vzduchu — filtraéné ohrievacie, chladiace a vlh¢iace vzduch
e Vysokokapacitné, komplexne mechanizované kontinuélne linky (na chlieb, pe€ivo, jemné pecivo)
e Baliace stoje a zariadenia na balenie vyrobkov (rezacie stroje, baliace stroje, podfuk na vrecka)
e Zariadenia expedicie vyrobkov:
o zariadenia na mechanizéaciu expedi¢nych prac

o podcitacie stroje pe¢iva a zariadenia na ukladanie hotovych vyrobkov do prepraviek

Zakladna charakteristika najcastejSie pouZivanych strojov a zariadeni v pekdrstve.
e MieSacie stroje — sa pouzivajl na pripravu cesta Cco je
z technologického hladiska jednym z najddlezitejSich procesov pri Y
. _ i =
vyrobe chleba a pekdrenskych vyrobkov, ktory vyrazne ovplyviiuje \ ’ i
kvalitativne parametre hotového vyrobku. MieSacie stroje aj podobne;j L —

konStrukcie sa mézu dost’ vyrazne liSit vo vykone, technickych I {\' }

a technologickych parametroch. =

Obr. 7 Miesaci stroj

Zdroj: internet

e Deliace stroje — v pekarskej terminoldgii nazyvané presovacky, Slaufovacky sa pouzivajh
v malych a strednych pekarnach. Cesto delia z vopred pripraveného odvazeného kusa, ktorého
hmotnost’ zodpoveda sucinu poctu delenych kusov. Odvazeny kus sa vlozi do stroja, potom sa
rozlisuje v priestore medzi rezacou hlavou a lisovacou doskou. V d’alSom tikone sa rozdeli na dany

pocet. Do stroja sa cesto vklada a rozdelené vybera rucne.
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Proti-
zavaiio

Deliaci LI S (hlava)
Misa
Cesto strojs

Obr. 8 Deliace stroje — presovacka, Slaufovacka

Zdroj: Stroje a zariadenia v pekarskej a cukrarskej vyrobe, kolektiv

Deliace stoje — v pekarskej terminologii nazyvané chlebové deli¢ky (stroj na delenie chlebového
cesta), multimat (stroj na delenie pe¢ivového cesta) sa pouzivaju
v prevadzkach s neprerusovanou suvislou vyrobou. Do stroja je
dodavané cesto suvisle, ktoré sa v kratkych intervaloch deli podl'a
nastavenia na rovnaké kusy s hmotnostou v rozsahu 400-2400 g
pri chlebovych delickach a 30-90 g pri multimatoch. Dané stroje su
Castokrat sucastou liniek. Oddelené kusy cesta sa na pasovom

vynaSacom dopravniku poprasuju mukou a dovadzaju na d’alSie

spracovanie.
Obr. 9 Deliaci stroj — chlebova delicka

Zdroj: Stroje a zariadenia v pekarskej a cukrarskej vyrobe, kolektiv

Formovacie stroje — vygulovaci stroj — principom st dva pohyblivé pasy s protichodnymi
pohybmi. Jeden z pasov ma mierne vyssiu rychlost’ a tymto smerom je aj cestovy kus unasany medzi
pasmi. Formuje cestovy kus do tvaru gule, z coho potom vznikaji gul'até chleby. Gulata forma je
ziaduca najméd u chlebov s vy$$im podielom pSeni¢nej muky, aby sa na povrchu gulatého tvaru
vytvorila rovnomerna lepkova Struktira. Aj na vyrobu podlhovastych druhov chlebov je
technologicky Ziaduce, aby bol cestovy kus najprv formovany do gulata a az potom rozvalany na

podlhovasty tvar.
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Podlhovasty tvar mu udava vyvalovaci stroj —najcastejSie si dva pasy nad sebou, ktoré podla
vel’kosti medzery medzi pasmi vyvalaju gul'aty cestovy kus do tvaru kratkeho valca. Niektoré stoje

maju namiesto horného pasu len pritlacnu dosku.

Stroj na formovanie rozkov — v pekarskej terminoldgii nazyvany rozkac¢. Pracuje na principe
formovania rozkov v stoceni cestového platu na rozok. LepSie staca

mierne hustejSie cesta a horSie staca rozky z vol'nejSieho cesta. Stroj je
vybaveny ¢istiacimi nozmi na valce, zariadenim na poprasovanie mukou
a réznymi regulaénymi a napinacimi pakami. Rozkovy tvar je aj
vychodiskom pre viaceré iné druhy bezného i jemného peciva, ako su

pletienky, bagety, veky, uzly, viano¢ky, rozne brioSkové tvary a pod.

Obr. 10 Formovaci stroj —rozka¢

Zdroj: internet

Rozval’ovaci stroj sa pouziva na zabezpecenie rovnomernej hriibky cestového platu. Jeho podstatu
tvoria dva valce nad sebou vo vodorovnej polohe s medzerou medzi nimi. Z dvoch stran st dva
nekonecné pasy, ktoré cesto unasaju pri prechode cez valce. Postupnym znizovanim medzery medzi
valcami, ktoré roztla€ajii cesto na pas, sa ziskava pozadovana hribka cesta, z ktorého st potom
rucne alebo mechanicky vyrezdvané potrebné tvary a d’alej upravované na konecnu podobu

surového vyrobku.

filcovy pas zasobnik na ochranna

zarazka muku ~ mriezka

zachytavad
cesta

E==

roztlacacie
valce

zachytdvag
muky
nosna

konstrukcia

Obr. 11 Schéma rozvalovacieho stroja na cesto

Zdroj: Stroje a zariadenia v pekarskej a cukrarskej vyrobe, kolektiv
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Spravne vykysnutie cesta pre peCenim je jednym z najvyznamnejSich Cinitel'ov ovplyviiujicich
kvalitu hotového vyrobku, najmé jeho objem a tvar. Na dosiahnutie spravneho vykysnutia cesta

sa bezne pouzivaju kysiarne. Delime ich na kysiarne boxové (komorové) a kysiarne kontinualne.

Boxové kysiarne — sa pouzivaju najméa v mensich pekarnach na kysnutie produktov, ktoré st potom
upecené bud’ v rotacnych, alebo v etazovych peciach. Dnesné moderné kysiarne st schopné
pripravit’ vel'mi presne pozadovanu atmosféru pre optimalne kysnutie toho-ktorého druhu cesta.
Teploty sa pohybuju v odporucanych rozmedziach 30-35 °C a relativna vlhkost’ v rozmedzi 72-
85 %. Tieto kysiarne s vyhrievané a zaparované bud’ vlastnym zdrojom tepla a pary, alebo su
vyhrievané teplom a zabezpecené dostatkom pary z pece. Velkost kysiarne sa voli podl'a kapacity

vyroby a bud’ st murované s dokonale odizolovanymi stenami, alebo celonerezové montované.

Obr. 12 Boxova montovana kysiaren

Zdroj: Stroje a zariadenia v pekarskej a cukrarskej vyrobe, kolektiv

Kontinudlne kysiarne — maju zabezpecit’ nepretrzitii vyrobu pekarskych produktov, ako aj zvysit
kvalitu a znizit' celkovu pracnost’ v pekarni. Takto konStruované kysiarne mozeme delit’ podl'a

niekol’kych hl'adisk, a to napr.:

podla charakteru dopravnika kysiarne na pasové a zdvesné
podl’a stupfia automatizacie kysiarne:

- sruénym vkladanim aj prekladanim do pece,

- s automatickym vkladanim a prekladanim do pece
podl'a doby kysnutia:

- so stalou dobou kysnutia

- s plynule menitel'nou dobou kysnutia
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Dnes priemyslové pekarne vo vicSine pripadov disponuji kontinudlnymi kysiarnami, ktoré su
napojené do vyrobnej linky s plynulou regulaciou vykonu a kontrolou teploty a relativnej vlhkosti.
Tieto kysiarne umoziuju inStalaciu aj v mensich pekariach, nakol’ko je mozné vyuzit' celu vysku
pekarenskej haly s relativne malou plochou. V pripade potreby je mozné ich postavit’ aj cez dve
podlazia pekarne.

o predkysiareri

Obr. 13 Kompaktna jednotka zavesovej predkysiarne a kysiarne tvarovacej linky

Zdroj: Stroje a zariadenia v pekarskej a cukrarskej vyrobe, kolektiv

o EtaZové pece — patria k najrozsirenejSim peciam u vicsiny vyrobcov pekarskych vyrobkov. Pre
svoju univerzalnost’ su pouzitelné na idealne pecenie
chleba priamo na doskdch na pecenie, ako aj pre
pecenie peciva na plechoch. Salavé teplo je idedlne
pre kvalitné pecenie chleba, mé4 dokonalé schopnosti
kvalitného prepecenia hlavne spodnej korky. Vrchna
korku a jej hrubku je mozné zvolit, resp. zosilnit
znizenim dopekacej teploty o 10-15 °C a predizenim

casu pecenia, ako aj reZzimu otvarania odt’ahov pary

v priebehu pecenia.

Obr. 14 Etazova pec

Zdroj: internet
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o Boxové vozikové, tzv. rotackové pece — s pouzivané v malych a strednych pekariiach z dévodu
Sirokého sortimentu malosériovej vyroby. Su urené na pecenie bezné¢ho a jemného peciva na
plechoch na pecenie v zavazacom voziku. Su vhodné na pecCenie sendvicov, bagiet, vianociek
a malogramaznych $pecialnych chlebov do hmotnosti 1000 g.

Vyhodou je jednoduchd manipulacia celého technologického
procesu, nakol’ko z cesta vytvarované vyrobky su rucne alebo ‘
strojovo ulozené na plech na pecenie, potom je vozik s plechmi

zasunuty do kysiarne. Dalej do pece a nasledne do expedicie.

U boxovych peci je najvacsi problém velky teplotny pokles po
osadeni studené¢ho vozika s nakysnutym cestom. Velky teplotny

pokles ma za nasledok predlZzenie doby pecenia a vysuSovania \

vyrobkov, hlavne u bezného peciva s malym podielom tuku.

Obr. 15 Rota¢na vozikova pec

Zdroj: internet

e Krajaci stroj so sustavou kolmych, pozdizne vibrujiicich rezacich pilok je v sucasnej dobe
najpouZzivanej$im principom kréjania pekarskych vyrobkov. Ma pevne nastavené medzery medzi
pilkami, ¢im je dand hrubka jedného krajca chleba. Hribka krajcov byva 9-20 mm, pricom na
Slovensku sa najéastejSie pouziva hriubka 11-15 mm. Chlieb je k rezacim pilkam pritlacany kolmo,
a tak je cely chlieb naraz pokrajany na jednotlivé krajce, ked’ je pretlaceny medzi pilkami. Rozdiely
st v poéte krajacich pilok, v ich dizke, hriibke, sposobe uchytenia a v usporiadani pilok. Niektoré
typy strojov maju aj rozne doplnkové zariadenia. Je to ru¢ny pakovy posun chleba k pilkam alebo
automaticky posun, nafukovanie vrectiSok na vkladanie nakrajaného chleba, uzatvaranie ¢esackov
a pod. Pre krajanie pekarskych vyrobkov v§eobecne plati, Ze vyrobky je mozné krajat’ az po uplnom
vychladnuti striedky.

PoZadované vedomosti a zrucnosti: uchadza¢ vymenuje, aké zakladné pekarenské stroje a zariadenia

pozna, vysvetli ich U¢el a nastavenie na pouZivanie.

Kritérium hodnotenia: Uchadzac musi vymenovat zakladné rozdelenie pekarenskych strojov a zariadeni
S vysvetlenim, Na co Sa pouzivaju. Skusobna komisia si méze na opis nahodne vybrat’ konkrétny stroj, ktory

ma autorizovana institucia K dispozicii, popisat, aky je 10 stroj, na c¢o sa pouziva, ¢o vsetko sa na danom
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stroji da vyrobit. V kradtkosti aj to, ako sa obsluhuje. Za to mézZe uchddzac ziskat maximalne 20 %. Pri

nespravnom alebo netiplnom opise mu mozu byt strhnuté percentd podla uvazenia skusobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pouzity nastroj: ustna odpoved’ a praktické predvedenie s vysvetlenim

2. vediet’ obsluhovat’ a vydistit’ pekarenské stroje a zariadenia
Pomocky na predvedenie tlohy: pracovné pekarenské stroje a zariadenia, ktoré uchadza¢ potrebuje

pre splnenie ulohy JVV 1

PoZzadované vedomosti a zruénosti: Uchédzac na strojoch, ktoré ma autorizovana institticia k dispozicii,
a podl'a vytiahnutej otazky pre splnenie zadania tlohy z JVV 1 nézorne predvedie a popiSe princip prace
pouzivania danych strojov a zariadeni k uvedenej téme, ktoré nemohol dostato¢ne predviest’ na obrazovom

zazname a po skonceni prace stroje a zariadenia vy¢isti pred skiasobnou komisiou.

Kritérium hodnotenia: Uchddzac¢ musi vediet' spravne obsluhovat pekarenské stroje a zariadenia,
vysvetlit ich funkcnost a vycistit tie stroje a zariadenia, ktoré pouziva v suvislosti s plnenim ulohy JVV I,
za ¢o moze ziskat' maximalne 50 %. Pri nespravnej alebo neuplnej obsluhe alebo cisteni mu mozu byt

strhnuté percentad podla uvdzenia skusobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pouZity nastroj: praktické predvedenie s vysvetlenim

3. dodrziavat zasady BOZP a PO pri praci
Pomécky na predvedenie ulohy: pracovné pekarenské stroje a zariadenia, ktoré uchadza¢ potrebuje

pre splnenie ulohy JVV 1

Pozadované vedomosti a zruénosti: Uchadzac na strojoch, ktoré ma autorizovana instittcia k dispozicii,
a podla vytiahnutej otdzky pre splnenie zadania ulohy z JVV 1 dodrzi BOZP a PO pri praci, manipulacii

a ¢isteni pouzivanych strojov a zariadeni k danej téme.

Charakteristika dodrZiavania zdasad BOZP a PO:

Vseobecné zasady prevencie a zakladné podmienky na zaistenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
d’alej vylucenie rizik a faktorov podmieniujicich vznik pracovnych urazov, choréb z povolania a inych
poskodeni zdravia z prace ustanovuje zédkon €. 124/2006 Z. z. o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a

je plne harmonizovany s pravom Eurdpskej unie.
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Pravo zamestnancov na zaistenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci patri medzi zakladné zasady

Zékonnika prace.

Zakon o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci stanovuje:

A) Povinnosti zamestndvatel’ov pri oboznamovani a informovani zamestnancov, pri bezprostrednom a

vaznom ohrozeni zivota a zdravia a pri kontrolnej ¢innosti:

= Zamestnavatel' je povinny uplatnovat vSeobecné zasady prevencie pri vykonavani opatreni
nevyhnutnych na zaistenie bezpe€nosti a ochrany zdravia pri praci vratane zabezpecovania
informacii, vzdelavania a organizacie prace a prostriedkov.

= Zaistenie bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci je zamestnavatel' povinny realizovat
prostrednictvom osobnych ochrannych pracovnych prostriedkov.

» Zamestnavatel' je povinny starat’ sa o bezpeCnost’ a ochranu zdravia vsetkych osob, ktoré sa
nachadzajt s jeho vedomim na jeho pracoviskach alebo v jeho priestoroch.

» Naklady spojené so zaistovanim bezpe€nosti a ochrany zdravia pri praci je povinny znaSat’
zamestnavatel’; ticto naklady nesmie presunit’ na zamestnanca.

» Zamestnavatel je povinny umoZnit’® zamestnancom alebo zastupcom zamestnancov pre
bezpecnost’ zicastiiovat’ sa na rieSeni problematiky bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci
a vopred s nimi prerokuvat’ otazky, ktoré mozu podstatne ovplyviiovat’ bezpecnost’ a ochranu
zdravia pri praci.

» Povinnosti zamestnancov pri zaistovani bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a pri vykonavani
potrebnych opatreni neovplyviiuju zodpovednost’ zamestnavatel’a za plnenie povinnosti v oblasti

bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci.

B) VSeobecné prdva a povinnosti zamestnancov

Zamestnanec ma pravo:
= prerokuvat’ so zamestnavatel'om vSetky otazky bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci stivisiace s
jeho préacou; v pripade potreby mozno po vzajomnej dohode prizvat’ na rokovanie aj odbornikov v
danom odbore,
» odmietnut’ vykonat' pracu alebo opustit’ pracovisko a odobrat’ sa do bezpecia, ak sa dovodne
domnieva, Ze je bezprostredne a vazne ohrozeny jeho Zivot alebo zdravie, alebo zivot ¢i zdravie

inych osob.
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Zamestnanec je povinny:

» dodrziavat’ pravne predpisy a ostatné predpisy na zaistenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
pokyny na zaistenie bezpeCnosti a ochrany zdravia pri praci, zdsady bezpecnej prace, zasady
ochrany zdravia pri praci a zdsady bezpecného spravania sa na pracovisku a uréené pracovné
postupy, s ktorymi bol riadne a preukazatel'ne oboznameny,

» spolupracovat’ so zamestnavatelom a zastupcom zamestnancov pre bezpe¢nost v potrebnom
rozsahu tak, aby im umoznil plnit’ povinnosti na zaistenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a
ulohy ulozené prislusnym inspektoratom prace alebo organom dozoru,

= vykondvat prace, obsluhovat’ a pouzivat’ pracovné prostriedky, materialy, nebezpecné latky a
ostatné prostriedky v sulade s:

1. ndvodom na pouzivanie, s ktorym bol riadne a preukédzate'ne oboznameny,
2. poznatkami, ktoré su sucast'ou vedomosti a zru¢nosti v ramci ziskanej odbornej spdsobilosti,

= obsluhovat pracovné prostriedky a vykonavat’ ¢innosti S vy$§im rizikom, ktoré ustanovujti osobitné
predpisy, len ak mé& na ich obsluhu a vykonévanie osvedcenie alebo preukaz a ak je
zamestnavatel'om povereny na tato obsluhu alebo vykonévanie ¢innosti,

* ndaleZzite pouZivat’ bezpefnostné a ochranné zariadenia, nevyradovat’ ich z prevadzky a
svojvol'ne ich nemenit,

* pouzivat’ uréenym sposobom pridelené osobné ochranné pracovné prostriedky,

» dodrziavat’ zakaz vstupovat do priestoru, zdrziavat’ sa v priestore a vykondvat’ ¢innosti ustanovené
osobitnymi predpismi, ktoré by mohli bezprostredne ohrozit’ jeho Zivot alebo zdravie,

»= zacastiiovat’ sa na oboznamovani a inom vzdeldvani zabezpeCovanom zamestnavatel'om
v zdujme bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a podrobit’ sa overovaniu jeho znalosti,

= podrobit’ sa lekarskym preventivhym prehliadkam vo vztahu k préci,

= oznamovat’ bez zbytocného odkladu vedicemu zamestnancovi alebo podla potreby
bezpecnostnému technikovi, alebo autorizovanému bezpecnostnému technikovi, zastupcovi
zamestnancov pre bezpecnost’, prislusnému inSpektoratu prace alebo prislusnému organu dozoru
tie nedostatky, ktoré by pri praci mohli ohrozit’ bezpecnost” alebo zdravie, najma bezprostredné a
vazne ohrozenie zivota alebo zdravia, a podl'a svojich moznosti zi¢astiovat’ sa na ich odstranovani,

* nepozivat’ alkoholické nipoje, omamné litky a psychotropné liatky na pracoviskach a
v priestoroch zamestnavatel'a a v pracovnom c¢ase aj mimo tychto pracovisk a priestorov,
nenastupovat’ pod ich vplyvom do prace,

= podrobit’ sa vySetreniu, ktoré vykonava zamestnavatel’ alebo prislusny orgéan Statnej spravy, aby

zistil, ¢i zamestnanec nie je pod vplyvom alkoholu, omamnych latok alebo psychotropnych latok;
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okruh zamestnancov zamestnavatel’a a inych os6b opravnenych dat’ zamestnancovi pokyn, aby sa
podrobil vySetreniu, uvedie zamestnavatel’ v pracovnom poriadku alebo vo vnutornom predpise,

* dodrziavat’ urceny zakaz fajcenia na pracoviskach.

Zamestnanec je povinny bezodkladne oznamit’ zamestnavatel’ovi vznik:

1. pracovného urazu alebo sluzobného trazu, ktory utrpel, ak mu to dovol'uje jeho zdravotny stav,

2. 1iného trazu ako pracovného urazu alebo smrti, ku ktorej nedoslo nasledkom pracovného trazu, ak
vznikli na pracovisku alebo v priestoroch zamestnavatel’a,

3. nebezpecnej udalosti,

4. zavaznej priemyselnej havarie.

C) Specifika dodriiavania zisad BOZP a PO v pekirstve

Vzhl'adom na osobitost’ pekarenskej vyroby je zamestnavatel povinny pravidelne Skolit’ obsluhujuci
persondl vo viacerych urovniach:
* Vstupné Skolenie — zamestnanec je oboznameny so vSeobecnymi zdsadami dodrZiavania
bezpecénostnych pokynov pri praci. Skolenie zvi¢sa vykonava bezpeénostny technik.
* Prvotné zaSkolenie na obsluhu tych strojov, ktoré prislichaju k jeho pracovnému zaradeniu (napr.
miesi¢ je oboznameny s hnetacim strojom, peciar so zariadeniami na pecenie, multimatista
s deliacim strojom a pod.).Skolenie zvi&sa vykonava bezpeénostny technik alebo pracovnik, ktory
dlhodobo pracuje pri danom stroji. Pre ndzornost’ vyuziva navod na obsluhu od vyrobcu. O Skoleni
sa musi viest’ evidencia.
= Doplnkové skolenie — je k obsluhe strojov, na ktoré je pridelovany postupom ¢asu. Skolenie zviésa
vykonava bezpecnostny technik alebo pracovnik, ktory dlhodobo pracuje pri danom stroji. Pre
nazornost’ vyuziva navod na obsluhu od vyrobcu. O $koleni sa musi viest’ evidencia.
= Specialne §kolenie — ide napriklad o $kolenie obsluhy plynovych zariadeni, pouzivanie elektrickych

zariadeni a pod.

Pracovnik v pekarni (PEKAR) pri praci so strojno-technologickymi zariadeniami pritom dodrZiava tieto

zakladné pravidla:

1. musi pouzivat’ vSetky ochranné prostriedky, pomocky a odevy, ktoré mu zamestnavatel’ urci

2. nesmie svojvolne otvarat’ bezpecnostné kryty strojov a zariadeni, ktoré si v plnom chode, nakol’ko by

mohlo dojst’ bud’ k pracovnému trazu, alebo k znehodnoteniu produkcie
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3. nesmie zasahovat’ do konstrukcie strojov a elektrického vybavenia

4, Cistenie strojov vykonava iba v pripade, ak su stroje vypnuté, ¢ize si mimo chodu a dodrziava pritom

pokyny na Cistenie
Uchadzac pri vykonavani skusky musi dodrzat’ vSetky vyssie uvedené principy (v stati C).

Kritérium hodnotenia: Uchddzac¢ musi dodrziavat zasady BOZP a PO pri prdci so strojmi a zariadeniami,
ktoré pouziva v suvislosti S plnenim tilohy IVV 1, za ¢o méze ziskat' maximalne 30 %. Pri nesprdvnom alebo
neuplnom dodrziavani BOZP a PO pri praci alebo cisteni mu mozu byt strhnuté percentd podla uvazenia
skusobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pouzity nastroj: praktické predvedenie s vysvetlenim

Stanovena minimalna uroven JVV 3:

V ramci skusky uchadza¢ musi splnit’ suc¢tom kritérii 1-3 z JVV 3 stanovent minimalnu uroven na 70 %b.
Ak uchadza¢ nesplni minimalnu troven ziskanych %, hodnotiaca komisia mu moze pridelit’ bonusové %

(z Casti 2.2.1.1 pis. b)).

JVV 4 Kontrolovanie kvality — odborné zru¢nosti a vedomosti sa overia v ramci ustnej odpovede a
praktického predvedenia s vykladom v dvoch ulohach. Overenie kritérii hodnotenia JVV 4 sa bude
realizovat’ v priestore, ktory bude spiiiat’ poziadavky na miestnost’ a materidlno-technické zabezpeéenie

praktickej skusky, kde sa tloha realizuje (pozri ods. 1.3.4).

Priestor na overenie JVV 4: v pekarenskej dielni

Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroje hodnotenia: ustna odpoved’ s vysvetlenim a praktické predvedenie s vykladom

Cas na predvedenie tiloh v ramci JVV 4: je v priebehu realizacie predvedenia aloh JVV 1.

1. charakterizovat’ svstémy vstupnej. medzioperacnej a vyvstupnej kontroly v pekarstve
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Pozadované vedomosti a zrucnosti: Uchadza¢ vymenuje aké kontroly pocas celého technologického

procesu poznd, ako a ¢o sa hodnoti.

Zabezpecenie kvality celého vyrobného postupu je proces zlozity, naro¢ny a ovplyviiovany réznymi

faktormi. Z toho dovodu sa kontrola celého vyrobno-technologického postupu rozdel'uje na vstupnu,

medzioperacnu a vystupnu.

a)

b)

Vstupna kontrola

Kvalita hotovych vyrobkov je priamo zavisla na kvalite spracovavanych surovin. Preto je nutné
venovat zvySeni pozornost kvalite doddvanych surovin. Prvotni vstupni kontrolu vykonava
pracovnik skladu pri prijme surovin. Kontroluje neporusenost’ obalu, trvanlivost’, hygienu vozidla,
teplotu vozidla pri prevoze chladenych alebo mrazenych surovin, popripade odoberd vzorky na
kontrolu do laboratdria, najcastejsie ide o odber vzorky muky ako najhlavnejSej suroviny pouzivanej
v pekarstve. Dalej senzoricku kontrolu vstupnych surovin vykonavajii pracovnici po otvoreni kazdého
balenia bud’ pri rozvaZzovani surovin v sklade, alebo pri navaZzovani vo vyrobe (zvy¢ajne tato kontrolu
vykonavaju skladnici alebo miesici). Pri zisteni nedostatkov sa dana skuto€nost’ musi thned’ hlasit’
kompetentnym pracovnikom.

Medziopera¢na kontrola

Medziopera¢na kontrola je zamerana na cely technologicky proces od davkovania surovin do miesenia
az po hotovy vyrobok. Do medzioperatnej kontroly sa zarad'uje aj overovanie pracovnej
a technologickej discipliny pracovnikov, ako aj ich pristup k pracovnym povinnostiam.

Jednotlivé vyrobky sa vyrabaju podl'a schvalenych technologickych postupov a receptur.
Technologicky postup zahfia: davkovanie surovin, spracovanie cesta, navaZzovanie a tvarovanie
surovych rezov, dobu kysnutia, dobu a teplotu pecenia, dohotovenie. Sti¢astou danej kontroly je aj
nastavenie jednotlivych strojov a zariadeni, senzoricka kontrola cesta, naplni a pod.

Vystupna kontrola

Vystupna kontrola je zamerana na senzorické hodnotenie hotovych vyrobkov a ich hmotnosti po
upecenti.

Je rieSend na viacerych urovniach tak, aby sa minimalizovali pripadné reklamacie vyrobkov a udrzala
sa stabilna Standardna kvalita expedovanych vyrobkov.

Pri kontrole hmotnosti vyrobkov sa postupuje v zmysle platnej legislativy, kde st zdkonom povolené

hmotnostné odchylky.
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Kritérium hodnotenia: Uchddzac musi vysvetlit, aké kontroly pocas celého technologického postupu
prebiehaju a ¢o sa podla nich sleduje, za ¢o méze ziskat' maximalne 30 %. Pri nespravnom alebo neuplnom
charakterizovani vsetkych stupiov kontrol mu mozu byt strhnuté percentd podla uvazenia skiusobnej

komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pouzity nastroj: ustna odpoved s vysvetlenim

2. senzoricky hodnotit’ pekiarske vvrobky

Pomécky na predvedenie ulohy: uchadzac¢om dohotoveny pekarsky vyrobok z tillohy JVV 1 alebo
pripraveny vyrobok technolégom, alebo $pecialistom z autorizovanej institticie a protokol z tabul’ky 2
Pozadované vedomosti a zruc¢nosti: Uchadzac na pripravenom alebo vlastnoru¢ne vytvorenom
pekarskom vyrobku z danej tlohy JVV 1 senzoricky ohodnoti vyrobok pred skiiSobnou komisiou podla

uvedenych vlastnosti:

» vzhlad a tvar

» povrch a vlastnosti korky

» nakysnutie a vzhl'ad striedky

»  Struktara a pruznost’ striedky

» vona achut

» hmotnost’ vyrobku
Senzorické hodnotenie vyrobku
Nazov vyrobku: | Deklarované hmotnost:

Hodnotené vilastnosti Pridelené body Koeficienty Pocet bodov
CH BP JP

Vzhlad a tvar 0[1/2|3|4|5 1 2 3
Povrch a vlastnosti korky 0({1|2|3|4|5 2 2 3
Nakysnutie a vzhl'ad striedky 011(2(3|4]|5 4 3 2
Struktara a pruznost’ striedky 011(2(3|4]|5 4 4 3
Voéna a chut’ 0(1|2|3|4(5| 9 9 9
Kontrolovand hmotnost’ Celkovy pocet bodov:

Tab. 2 Senzorické hodnotenie vyrobku
Zdroj: Technoldgia pekarskej vyroby, kolektiv: Poprac, Sabo, Semanc¢ék, Smihula, Stulc, Szemes, Ugorc¢ak

Legenda a vysvetlivky k tabulke 2:
CH — chlieb

BP — bezné pecivo

JP — jemné pecivo
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Hodnota pridelenych bodov v tab. 2 ma nasledovnu charakteristiku:

body  hodnota vSeobecna charakteristika
5 vel'mi dobry spifia optimalne senzorické vlastnosti
4 dobry nepatrné odchylky od optimalnych vlastnosti
3 uspokojivy badatel'né chyby
2 malo uspokojivy zretel'né chyby
1 neuspokojivy vyrazné chyby
0 nedostato¢ny nehodnotitel'né

Systém podl’a tohto hodnotenia vychadza z principu pridel'ovania bodov uréitym senzorickym vlastnostiam
vyrobku. Ddlezitost’ jednotlivych akostnych znakov je zvyraznena koeficientmi. Celé hodnotenie je
odvodené od systému zauzivaného v zapadnej Eurdpe pre bezné hodnotenie pekarskych vyrobkov.
Hodnotitel' udel'uje body v jednotlivych hodnotenych vlastnostiach zakruzkovanim, nasledne vynasobi
prislusnym koeficientom, ¢im dostane pocet bodov. Sucet bodov jednotlivych ukazovatel'ov dava celkovy
pocet bodov a vyjadruje senzoricku kvalitu vyrobku v 100 bodovom systéme.

Vyrobky, ktoré nedosiahli celkovy pocet 78 bodov, by mali byt uvedené ako vyrobky nizsej kvality.

Kritérium hodnotenia: Uchddzac musi vediet senzoricky ohodnotit’ nim vyrobeny pekarsky vyrobok, za
c¢o moze ziskat maximalne 70 %. Pri nespravnom alebo neuplnom senzorickom hodnoteni mu mozu byt
strhnuté percentad podla uvdzenia skusobnej komisie.

Pri danom hodnoteni kritéria je pouZity nastroj: praktické predvedenie s vykladom.

Stanovena minimalna aroven JVV 4:

V ramci skasky uchddza¢ musi splnit’ sactom kritérii 1-2 z JVV 4 stanovent minimalnu troveinl na 65 %.
Ak uchadza¢ nesplni minimalnu Groven ziskanych %, hodnotiaca komisia mu moéze pridelit’ bonusové %

(z Casti 2.2.1.1 pis. b)).
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Potvrdenie vysledkov hodnotenia je poslednou fazou v radmci overovania kvalifikacie. V ramci tejto fazy
overovania kvalifikacie zabezpecuje riadny priebeh ukoncenia procesu autorizovana institucia.
Absolventom, ktorym boli uznané vSetky JVV na ziklade portfélia a absolventom skuSok, ktorym
neboli uznané vsetky JVV na zaklade portfolia a uspeli na skaske na overenie kvalifikacie, budu vystavené
a odovzdané osvedcenia o kvalifikacii.

Uspesni absolventi budu sti¢asne informovani o tom, Ze autorizovana ingtiticia ma povinnost’ trasovat’
absolventov skusky na overenie kvalifikacie. Trasovanie sa uskutoéiuje po 6 a 12 mesiacoch po tispesnom
absolvovani skusky na overenie kvalifikacie.

Netspesni uchadzaci budu informovani o tom, ktoré JVV v procese overovania kvalifikacie nesplnili na
pozadovanu minimalnu uroven, a zaroven budi informovani 0 d’alSom postupe. Neuspesny uchadza¢ moze
poziadat’ 0 vykonanie opravnej skasky na overenie kvalifikacie najskor 30 kalendarnych dni od oznamenia

vysledku sktsky na overenie kvalifikacie, a to podanim prihlasky na opravna skusku (priloha ¢. 4).
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