HODNOTIACI STANDARD
CUKRAR/CUKRARKA

I. Overovanie vzdeldvacich vystupov
1. Proces overovania vzdeldvacich vystupov
Overovanie vzdeldvacich vystupov je proces hodnotenia a uzndvania vedomosti, zru¢nosti a
kompetencii fyzickej osoby ako vysledkov:
4 formalneho vzdeldvania v akreditovanom vzdeldvacom programe, ktoré vedie k
ziskaniu profesijnej kvalifikacie v sulade so zverejnenym kvalifikacnym Standardom,
4 formalneho vzdeldvania vo vzdeldvacom programe, ktoré vedie k ziskaniu
mikroosvedcenia,
4+ neformalneho vzdeldvania vo vzdeldvacom programe, ktoré vedie k obnoveniu,
rozsireniu alebo k prehibeniu kvalifikicie potrebnej na vykon odbornej ¢innosti,
4 informalneho udenia sa, ktoré vedie k obnoveniu, rozsireniu alebo k prehfbeniu
kvalifikacie potrebnej na vykon odbornej Cinnosti.

Proces OVV zabezpecuje autorizovana institucia, ktord ma na OVV autorizaciu od
Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu amladeze SR aje zapisana v ISVD - Register
autorizovanych institucii

Proces OVV je mozné uskutocnovat iba vramci tej profesijnej kvalifikacie, ku ktorej je
zverejneny kvalifikacny Standard aj hodnotiaci Standard.

Kvalifikacny Standard je suhrn vedomosti, zru¢nosti a kompetencii potrebnych na ziskanie
prislusnej kvalifikacie.

Hodnotiaci Standard je suhrn kritérii, organizacnych a metodickych postupov, materialnych,
technickych a priestorovych predpokladov na overovanie vzdeldvacich vystupov podla
kvalifikatného Standardu.

Kvalifikacny Standard aj Hodnotiaci Standard su zverejnené na www.kariernabrana.sk
Cukrar/Cukrarka | Karta kvalifikacie

Hodnotiaci Standard je zakladny dokument urceny pre:
+ Fyzické osoby/obéanov (FO), ktoré maju zdujem o OVV a ziskanie profesijnej
kvalifikacie.
4 Autorizované osoby - ¢lenov overovacich komisii, ktori budu zabezpeéovat proces
OVV a rozhodovat o tom, ¢i FO splnili podmienky na ziskanie profesijnej kvalifikacie.

Systém OVV pozostava zo 4 faz:

1. Identifikacia vzdelavacich vystupov — porovnanie vedomosti, zru¢nosti a kompetencie FO
s vedomostami, zru¢nostami a kompetenciami uvedenymi v kvalifikacnom Standarde.

2. Dokumentacia vzdelavacich vystupov — tvorba portfélia v prislusnej kvalifikacii FO.

3. Hodnotenie vzdeldvacich vystupov proces posudenia a vyhodnotenia suladu portfélia s
hodnotiacim Standardom prislusnej kvalifikacie overovacou komisiou, ktoru zriaduje
autorizovana institucia.

4. Vydanie dokladu o vyhodnoteni vzdeldvacich vystupov — osvedcenie o profesijnej
kvalifikacii.
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2. Postup FO pri OVV
Ziadatelom o OVV méze byt FO, ktora ku dfiu podania Ziadosti o OVV dovfsila vek najmenej
16 rokov.

Ziadost 0 OVV podava uchadzal priamo autorizovanej institucii, ktord ma na OVV
autorizaciu od MSVVaM SR a je zapisand v ISVD - Register autorizovanych institucii

Ziadost o OVV obsahuje:

meno a priezvisko uchadzaca,
ddtum narodenia,

nazov profesijnej kvalifikacie,

adresu elektronickej posty FO,
portfélio uchadzaca.

Portfélio je subor dokladov, ktoré preukazuju, Zze FO ziskala poZadované vedomosti, zruénosti
a kompetencie pre prislusnu kvalifikaciu a obsahuje:

uradne osvedéenu képiu dokladu o ziskanom stupni vzdelania alebo Uuradne
osvedcenu koépiu posledného koncoroéného vysvedcenia zo zakladnej skoly alebo zo
strednej Skoly,

uradne osvedcenu képiu osvedcenia o absolvovani akreditovaného vzdelavacieho
programu, ktory vedie k ziskaniu profesijnej kvalifikacie, ktort ma uchadzac¢ zaujem
ziskat, ak absolvoval akreditovany vzdelavaci program,

potvrdenie zamestnavatela o praxi v prislusnom odbore; ak nie je moiné predlozit
potvrdenie zamestndvatela o praxi v prislusnom odbore, cestné vyhldsenie o praxi
v prislusnom odbore s uvedenim ndzvu zamestndvatela a obdobia, v ktorom
u zamestndvatela posobil, alebo doklad, ktory preukazuje vykonavanie podnikatelskej
¢innosti,

iny doklad, ktorym uchddza¢ preukdze vedomosti, zruénosti a kompetencie podla
hodnotiaceho Standardu profesijnej kvalifikacie.

Ziadost a portfélio mdze mat formu:

elektronického dokumentu alebo,
listinného dokumentu.

3. Overovacia komisia a proces vyhodnocovania portfélia
Portfélio vyhodnocuje overovacia komisia, ktoru tvori predseda a dvaja dalsi ¢lenovia, ktory
sa vyberaju z ISVD - Register autorizovanych os6b najneskdr 10 pracovnych dni pred zacatim

OVV.

Predsedu overovacej komisie uréuje MSVVaM SR, dalsich ¢lenov overovacej komisie uréuje
autorizovana institucia.

Clenmi overovacej komisie su:

zastupca stavovskej organizacie alebo zastupca profesijnej organizacie,
zastupca zamestndvatela,
zastupca strednej Skoly alebo zastupca vysokej Skoly.
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Overovacia komisia m6ze na zaklade predloZzeného portfélia FO:
v uznat portfélio v celom rozsahu, vystavit protokol o uznani profesijnej kvalifikicie a

skuska na OVV sa neuskutocni; autorizovana institucia vyda absolventovi osvedcéenie
o profesijnej kvalifikacii,

uznat portfélio ¢iastoéne a nariadit skusku na OVV iba z uréitych oblasti; po
uspeSnom absolvovani skusky autorizovana institucia vyda absolventovi osvedcenie o
profesijnej kvalifikacii,

v vyhodnotit a nariadit sku$ku na OVV; po Uspesnom absolvovani skusky autorizovand

inStitucia vyda absolventovi osvedcenie o profesijnej kvalifikacii.

Autorizovana institlcia je opravnena pozadovat od uchadzaca poplatok za:

overenie portfélia,
za skusku, ak ju overovacia komisia nariadi.

Sadzobnik poplatkov zverejni autorizovana institicia na svojom webovom sidle.
Poplatok je prijmom autorizovanej institucie.

4. Skuska na OVV

Autorizovana institucia zasle uchadzacovi do 30 pracovnych dni odo dria dorucenia
Ziadosti o OVV oznamenie o termine konania skusky.

Skusku mozno vykonat najskor po uplynuti 10 pracovnych dni odo dria dorucenia
oznamenia o termine jej konania uchadzacovi, najneskér vsak do 4 mesiacov odo dna
dorucenia Ziadosti o OVV.

Ak sa uchadzac zo zdvaznych dévodov neméze zucastnit skisky na OVV v uréenom
termine, moze ju vykonat v ndhradnom termine uréenom autorizovanou institlciou.
Skuska na OVV sa uskutoCniuje pred overovacou komisiou a je verejna.

Skuska na OVV pozostdva z teoretickej Casti a praktickej Casti; teoreticka ¢ast sa moze
uskutocnit v pisomnej forme alebo v Ustnej forme.

Ak obcan vykonal skusku nedspesne, ma pravo na dva opravné terminy.

Skuska v 1. opravnom termine je spoplatnend a mozZe sa uskutocnit pred tou istou
overovacou komisiou ako skuska v riadnom termine.

Skuska v 2. opravnom termine nie je spoplatnena a neméze sa uskutocnit pred tou
istou overovacou komisiou ako skuska v riadnom termine a v 1. opravnom termine.
Na skuske v 2. opravnom termine je pritomny aj narodny garant, ktory ma pri rovnosti
hlasov rozhodujuci hlas. Nelspesny Ucastnik mozZze poZiadat ministerstvo Skolstva o
vykonanie skusky na OVV v 2. opravhom termine do 15 pracovnych dni odo dia jej
neuspesného vykonania. Ministerstvo Skolstva urci do 30 pracovnych dni odo dna
dorucenia Ziadosti termin skusky na OVV v 2. opravnom termine, o ktorom informuje
uchadzaca a prislusnu autorizovanu instituciu, ktord ju uskuto¢ni v uréenom termine.

5. Osvedcenie o profesijnej kvalifikacii
Autorizovana institucia vyda na zdklade uspeSného procesu OVV:

Osvedcenie o profesijnej kvalifikacii
Europass — dodatok k osvedceniu

Osvedcenie o profesijnej kvalifikacii je verejnou listinou a vyddva sa bez casového
obmedzenia.



Il. Hodnotenie a uznavanie vzdeldvacich vystupov a jednotiek vzdeldvacich vystupov

1. Vymedzenie vzdeldvacich vystupov a jednotiek vzdeldvacich vystupov

Vzdelavacie vystupy (VV) su vedomosti, zrucnosti a kompetencie, ktoré fyzickd osoba
nadobudla pocas vzdeldvania a preukaze v procese overovania vzdelavacich vystupov (OVV)
na zaklade portfélia alebo skusky.

Jednotka vzdelavacich vystupov (JVV) je Cast kvalifikacie pozostavajlca zo suvislého suboru
vedomosti, zru¢nosti a kompetencii, ktord mozno samostatne posudzovat a potvrdzovat.
JVV zoskupuje vzdelavacie vystupy do logickych tematickych celkov podla pracovnych oblasti

spbsobilosti, Cinnosti, produktov alebo poskytovanych sluzieb.

Vzdeldvacie vystupy a z nich zostavené jednotky vzdeldvacich vystupov (dalej ako JVV) su
zostavené na zaklade kvalifikaéného Standardu karty kvalifikacie Cukrar/Cukrarka, ktora je
zverejnena na www.kariernabrana.sk Cukrar/Cukrarka | Karta kvalifikacie

Uroveri SKKR : 3

2. Prehlad jednotiek vzdeldvacich vystupov

Z kvalifika¢ného standardu v karte kvalifikacie boli identifikované vzdelavacie vystupy, ktoré
vytvorili 3 jednotky vzdeldvacich vystupov (JVV), ktoré budu predmetom procesu OVV:

JVV 1: Vyroba cukrarskych vyrobkov

JVV 2: Skladovanie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

JVV 3: Pouzivanie cukrarskych pomocok, strojov a zariadeni

Kazda JVV obsahuje:

¢ hodnotené spodsobilosti,
¢ metddu hodnotenia,

¢ nastroj hodnotenia,

o kritérium uUspesnosti.

JVV 1: Vyroba cukrarskych vyrobkov
Hodnotené sposobilosti:
Uchadzac vie:
e vypocitat stanovené mnoizstvo surovin k vyrobe ur¢eného cukrarskeho vyrobku podla
uvedenej receptury na 100 ks,
e samostatne zvolit vhodny technologicky postup pre uréeny vyrobok,
e pripravit cesto alebo hmotu mechanickym spracovanim (sfahanie, trenie, miesanie,
miesenie) podla prepocitanych surovin,
e tvarovat cestd a hmoty (valkanie, rolovanie, krajanie, vypichovanie, plnenie do foriem
a formiciek, striekanie alebo rozotieranie) podla uréeného typu vyrobku,
e urcit vhodné teploty pecenia pre pripravované vyrobky,

4



http://www.kariernabrana.sk/
https://www.kariernabrana.sk/karta-kvalifikacie/5259-cukrar-cukrarka/kvalifikacny-standard

e pripravit naplne a polevy podla uréeného typu vyrobku,

e dohotovit findlny vyrobok na zaklade receptury a technologického postupu
(kombinaciou upecenych ciest, polotovarov, naplini a poliev, zdobenim, vyrobou alebo
pouZitim modelovacich hmot, cukrarskych ozdéb a finalizaciou bud' v celku alebo
krdjanim na mensie rezy),

e pomenovat zasady prace v teplej a studenej dielni,

e vykonavat vstupnu, medzioperacnu a vystupnu kontrolu pocas celého procesu vyroby
cukrarskeho vyrobku,

e dodrZiavat sanitaciu, hygienické predpisy a pravidla pocas celého vyrobného postupu,

e dodrziavat bezpecnostné a protipoZiarne predpisy,

e aplikovat zasady pri zhromazdovani a likvidacii odpadu z cukrarskej vyroby.

Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroj hodnotenia:

Teoreticka cast:

Pisomna forma: Test

Prakticka ¢ast:

Praktické predvedenie s vykladom na zaklade priloZzenych receptur, ktoré budu k dispozicii
(uchadzac si vytiahne 1 vyrobok nahodnym sp6sobom).

Kritérium uspesnosti: 75 %

JVV 2: Skladovanie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov
Hodnotené sposobilosti:
Uchadzac vie:

e pomenovat zakladné suroviny pri spracovani cukrarskych vyrobkov,

e definovat spdsoby skladovania cukrarskych surovin v podmienkach suchého alebo
chladného skladu podla charakteru a typu suroviny, s dérazom na oddelené
skladovanie a evidenciu alergénnych surovin,

e posudit kvalitu surovin pri ich vstupnej kontrole ,

e definovat parametre skladovania cukrarskych polotovarov a vyrobkov podla ich
findlneho dohotovenia v podmienkach suchého a chladného skladu.

Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroj hodnotenia:

Teoreticka Cast:

Pisomna forma: Test

Prakticka ¢ast:

Praktické predvedenie senzorického hodnotenia dostupnych surovin, polotovarov a vyrobkov.

Kritérium uspesnosti: 75 %




JVV 3: Pouzivanie cukrarskych pomacok, strojov a zariadeni
Hodnotené sposobilosti:

Uchadzac vie:

urcit stroje a zariadenia na vyrobu cukrarskych vyrobkov:

* zariadenia v sklade surovin (vahy, iné davkovacie zariadenia)

*zariadenia na pripravu ciest a hmot (Sfahacie a miesiace stroje, periodické miesiace
stroje)

*zariadenia na tvarovanie ciest a hmot (drezirovacie stroje, strunovky, rozvalovacie
stroje, stroje na roztieranie platov)

*zariadenia na tepelnu Upravu (etaZové pece, boxové pece, zariadenia na varenie a
vyprazanie, varné stolicky, ohrievacie stolicky, plynové stolicky, duplikatorové kotly,
konvektomaty)

*stroje na konecnu Upravu vyrobkov (krajace, rozkrajovace, temperovacie a macacie
stroje, polievacie linky)

*baliace stroje (balicky periodické, balicky kontinudlne — horizontalne, vertikalne,
balicky so zmrstitelnou féliou — periodické, kontinualne, balenia do vreciek, vakuové
balicky)

*zariadenia na chladenie, zmrazovanie a klimatizaciu (chladiace zariadenia, mraziace
zariadenia, klimatizacia)

*doplnkové stroje a zariadenia (stroje na Cistenie plechov, zariadenia na umyvanie
prepravnych obalov, parné komory, stroje na tycinky)

obsluhovat stroje a zariadenia na vyrobu cukrarskych vyrobkov s dérazom na
dodrziavanie zasad bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri manipuldcii so strojno-
technologickymi zariadeniami v cukrarstve,

realizovat zakladnu udrzbu strojového zariadenia (Cistenie a nastavenie strojov,
premazanie strojov...).

Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroj hodnotenia:

Teoreticka Cast:

Pisomna forma: Test

Prakticka ¢ast:

Praktické predvedenie Cinnosti dostupnych strojov a zariadeni.

Kritérium uspesnosti: 75 %

lll. Materialno technické zabezpecenie skusky:
Poziadavky na priestor:

prisun potrebnych energii zodpovedajucich bezpecnostnym predpisom
potravinarske suroviny

strojno-technologické vybavenie a pracovné pomaocky pre vyrobu cukrarskych
vyrobkov,

chladiaci box

technické vybavenie a Cistiace prostriedky nutné na zabezpecenie hygieny a sanitacie
prevadzky




Pri priestorovom zabezpeceni pri skuske JVV1, JVV2, JVV3 je potrebné mat rozdeleny
skusobny priestor na jednotlivé pracoviska, alebo jednotlivé pracovné zony, priCom tvoria
uceleny komplex:

e cukrarenska dielfia,

* priestor na vytikanie vajec,

e sklad surovin,

e priestor na Cistenie pouzivaného naradia - umyvaren,

e priestor na krdjanie a balenie cukrarskych vyrobkov,

e expedi¢na miestnost alebo sklad hotovych vyrobkoy,

e priestor pre osobnu hygienu.

Materidlno-technické zabezpeclenie je Specifické pre vSetky JVV a zabezpecuje ich
autorizovana institucia.

Overenie vzdelavacich vystupov vsetkych JVV (JVV 1 Vyroba cukrarskych vyrobkov, JVV 2
Skladovanie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov, JVV 3 Pouzivanie cukrarskych
pomaocok, strojov a zariadeni ) sa realizuje v cukrarenskej dielni tak ako pri praktickej skiske
(A), tak aj pri teoretickej skuske (B).

A: pri praktickom skdsani musi mat autorizovana institucia k dispozicii :

e suroviny, vahu, pracovny stél, sfaha¢/miesi¢ hmét a cesta, pecné zariadenie, chladiace
zariadenie na uskladnenie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov (napr. chladnicky alebo
chladiaci box),

e pracovné pomocky (napr. noZe, Skrabky, metlicka na ometanie napr. listkovych ciest, misky,
odmerky, varechy, val¢ek na valkanie, drezirovacie sacky, ozdobné 3picky, r6zne tvarovacie
pomocky na modelované hmoty, formicky na vykrajovanie napr. lineckych ciest, dosky na
odkladanie polotovarov a hotovych vyrobkov...),

e hotovy cukrarsky vyrobok (pre senzorické hodnotenie vyrobku)

B Teoreticka skuska: pisomna forma ,,Test”, sa tak isto moze konat cukrarenskej dielni, ale
musi sa priestorovo vyclenit Cast, kde bude k dispozicii:
e pracovny stol, stoli¢ka, pero, papier, kalkulacka



