Nazov kvalifikacie:

Ciselné oznacenie
kvalifikacie

SKISCO- 08:

Povolanie, ktorého sa
kvalifikacia tyka:

Druh kvalifikacie:

Kvalifika¢ny Standard:

Hodnotiaci standard:

Odporicany rozsah
akreditovaného
vzdelavacieho programu
pre nadobudnutie danej
kvalifikacie:

Z toho teoreticka priprava:

Z toho prakticka priprava:

Doklad o nadobudnutej
kvalifikacii:

Pekar

7512001

7512 Vyrobcovia pekarskych a cukrarskych
vyrobkov

Uplna kvalifikacia

je sthrn vedomosti, zrucnosti a schopnosti potrebnych na
nadobudnutie prislusnej cCiastocnej kvalifikacie a uplnej
kvalifikacie.

Stanovuje odborné vedomosti a odborné zrucnosti potrebné
na vykon povolania, ktorého sa kvalifikacia tyka.

VSeobecné vedomosti a spoésobilosti s neoddelitelnou
sucastou nadobudnutia kazdej kvalifikacie. Ich droven
zodpoveda prislusnej Urovni Statneho a  Skolského
vzdelavacieho programu pre dany ucebny alebo Studijny
odbor.

je suhrn kritérii, organizacnych a metodickych postupov,
materidlnych, technickych a priestorovych predpokladov na
overovanie a hodnotenie dosiahnutej odbornej spdsobilosti
podla stanovenych kvalifikacnych standardov.

Sucastou hodnotenia odbornej sposobilosti je preukazanie
vSeobecnych vedomosti a spésobilosti na prislusnej Urovni
statneho a Skolského vzdeldvacieho programu pre dany
ucebny alebo Studijny odbor. Organizacné a metodické
postupy pri hodnoteni su vsulade s kritériami hodnotenia
vzdeldvacich vystupov popisanych na prisluSnej urovni
statneho a Skolského vzdelavacieho programu pre dany
ucebny alebo Sstudijny odbor, rovnako to plati aj pre
materidlne a priestorové podmienky pre vykonanie skuisky.

240 hodin

60 hodin

180 hodin
Osvedcenie o Uplnej kvalifikacii



Kvalifikacny Standard pre ISDV

Odborné vedomosti

Odborné zrucnosti

PEKAR vie/pozna:

zasady osobnej hygieny a hygieny prace
vo vyrobe,

zasady bezpecnosti a ochrany zdravia
pri praci,

suroviny a materialy pouzivané k vyrobe
a sposob ich uskladnenia,

zakladné technologické vypocty
pouzivané vo vyrobe,

¢lenenie pekarskych vyrobkov podla
Potravinového kédexu SR,

predpisy platné vo vyrobe a kontrole
pekarskych vyrobkov (oddiel 5 pekarske
vyrobky, hlavy 13, tretej Casti
Potravinového kédexu SR),

zasady prace pri priprave kvasov, ciest,
formovani, kysnuti a peceni pekarskych
vyrobkov.

PEKAR je zruény v oblasti:

pripravy surovin na vyrobu podla
prislusnej receptury,

posudenia kvality pouZivanych surovin,
vyroby réznych druhov kvasov a ciest
podla receptur,

formovania vyrobkov z cesta pre
jednotlivé skupiny vyrobkov,

rucného formovania gulatych aj
podlhovastych chlebov,

rucného formovania Zemli, r6znych
druhov rozkov, pletenky, vianocky zo 4 a 6
pratov,

vyroby réznych druhov listkového cesta,
formovania réznych tvarov vyrobkov

z listkového cesta,

rucného formovania praclikov,

pripravy naplne podla receptur,
plnenia naplini do vyrobkov,
vykondavania zakladnej udrzby na strojoch
a zariadeniach,

obsluhy kysiarne a pece pri vyrobe
réznych druhov pekarskych vyrobkov.

Hodnotiaci Standard pre ISDV

Predmetom overenia a hodnotenia bude:

Prehlad teoretickych vedomosti z technolégie pracovnych postupov a predvedenie komplexnej

ulohy (prakticka realizacia)

1. uplatiovanie zdkladnych hygienickych predpisov platnych pre potravindrsku vyrobu

a predpisov podla Potravinového kddexu SR,

pripravenie kvasov,

vyrobenie réznych druhov ciest,

No u ks wnN

obsluhovanie kysiarne,

uplatfiovanie zdsad bezpecnosti prace pri obsluhe strojov a zariadeni v pekarskej vyrobe,
senzorické hodnotenie kvality pouzivanych surovin pre pekarske vyrobky,
pouzitie zakladnych technologickych vypoctov vyuZivanych v pekarskej vyrobe,




vyrobenie listkového cesta,
9. formovanie réznych tvarov vyrobkov z listkového cesta,
10. pripravenie naplni,
11. senzorické hodnotenie kvality cesta, jeho stupna zrelosti a vhodnosti na spracovanie,
12. ru¢né formovanie gulatych a podlhovastych chlebov,

13. ruéné formovanie surovych vyrobkov - Zemli, réznych druhov rozkov, pletenky, vianocky
zo 4 a 6 prutov,

14. ruéné formovanie praclikov,

15. strojové formovanie surovych vyrobkov,

16. stupen nakysnutia surovych vyrobkov na pecenie,

17. pripravenie surovych vyrobkov na pecenie,

18. obsluhovanie pece, nastavenie rezZimu pecenia podla druhov vyrobkov,
19. urcenie spravnej doby pecenia pre jednotlivé druhy a hmotnosti vyrobkov,

20. urcenie chyb a pricin nedostatkov pekarskych vyrobkov a sp6soby odstranovania tychto
nedostatkov,

21. zakladna udrzba strojov a zariadeni,
22. dodrziavanie zdsad ochrany spotrebitela,

23. organizacia prace.

Nazov vzdelavacej institiucie Stredna odborna Skola hotelovych sluzieb a dopravy

Adresa vzdelavacej institucie Zvolenské cesta €. 83, 984 01 LuCenec

Nazov vzdelavacieho Pekar
programu

Nazov modulu Pekar
Celkovy rozsah 240,0

Cislo potvrdenia o akreditacii 1735/2013/19/3

Datum vydania potvrdenia 8. 2. 2013

Cielova skupina Osoby so zaujmom pracovat ako pekar, osoby so zaujmom o prevadzkovanie
remeselnej zivnosti v profesii pekar.



Profil absolventa

Odborny garant

Lektori

Absolvent vzdelavacieho programu pozna suroviny a materialy pouzivané k
vyrobe a spdsob ich uskladnenia. Pozna zasady osobnej hygieny, hygieny
prace vo vyrobe a zasady BOZP. Ovlada zakladné technologické a
ekonomické vypoclty pouzivané vo vyrobe. Pozna cClenenie pekarskych
vyrobkov podla Potravinového kédexu SR. Ovlada zasady prace pri priprave
kvasov, ciest, formovani, kysnuti a peceni pekarskych vyrobkov. Vie pripravit
suroviny na vyrobu podla prislusnej receptury. Vie vyrobit pekarske vyrobky s
dodrzanim zakladnych technologickych postupov, spravne ich uskladnit a
pripravit na expediciu. Je zruény vo formovani gulatych a podlhovastych
chlebov, Zemli, rozkov, pleteniek, viano€iek. Ovlada vyrobu réznych druhov
listkového cesta, pripravu naplni podla receptur. Vie posudit kvalitu hotovych
vyrobkov, popisat ich chyby a spésob odstréanenia. Vie vykonat zakladnu
udrzbu a obsluhu prislusnych strojov a zariadeni v pekarskej prevadzke.
Uplatfuje moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe.

Bc. Jaroslava Rojikova

Bc. Karin JaniSova , Bc. Jaroslava Rojikova



