HODNOTIACI STANDARD
PEKAR/PEKARKA

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 vzdelavania 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
kvalifikaéného Standardu.

Kvalifikacny Standard aj Hodnotiaci Standard su zverejnené na www.kariernabrana.sk
Pekar/Pekdarka | 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 vzdelavania a preukaze v procese overovania vzdelavacich vystupov (OVV)
na zaklade portfélia alebo skusky.

Jednotka vzdelavacich vystupov (JVV) je Cast kvalifikacie pozostavajuca zo suvislého suboru
vzdelavacie vystupy do logickych tematickych vedomosti, zru¢nosti a kompetencii, ktoru
moZno samostatne posudzovat a potvrdzovat.

JVV zoskupuje celkov podla pracovnych oblasti sposobilosti, Cinnosti, produktov alebo

poskytovanych sluzieb.

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

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 pekarskych vyrobkov

JVV 2: Skladovanie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov

JVV 3: PouzZivanie strojov, zariadeni a technolégii pri vyrobe pekarskych vyrobkov

Kazda JVV obsahuje:

e hodnotené sposobilosti,
e metddu hodnotenia,

e nastroj hodnotenia,

e kritérium Uspesnosti.

JVV 1: Vyroba pekarskych vyrobkov
Hodnotené sposobilosti:
Uchadzac vie:
e vypocitat stanovené mnoiZstvo surovin k vyrobe uréeného pekarskeho vyrobku podla
uvedenej receptury na 100 ks,
e samostatne zvolit vhodny technologicky postup pre uréeny vyrobok,
e pripravovat cestd miesenim podla stanovenej receptury a technologického postupu
na miesiacich zariadeniach,
e vyvaZovat a delit cesto ru¢ne alebo pomocou deliacich strojov,
e tvarovat vyrobky na pozadované tvary: 1. chlieb vyguluje, vyvaluje a nasledne uklada
do pripravenych osatiek; 2. bezné pedivo tvaruje na poZzadované tvary, naj¢astejsie
rozky, Zzemle, pletenky, veky, tieto vyrobky moze posypat, narezdvat, alebo plnit
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r6znymi vhodnymi surovinami a nasledne ich ukladat na plechy 3. jemné pecivo
tvaruje na rozne tvary, najcastejsie vianocky, makovky, pletence, mazance; plnené
vyrobky plni pomocou drezirovacich vrecusok a dohotovuje na poZzadované tvary,
najcastejSie zaviny, rézne typy kolacov, hrebene a pod. a nasledne uklada na plechy,

¢ nechat nakysnut vyrobky pred pecenim aby sa dosiahla poZzadovana Struktura
a objem,

e sadzat vyrobky do pece na plechoch alebo priamo na pas, resp. na Specialne platne,

e piect vyrobky pri poZadovanej teplote, Case a mnoZstve pary na zariadeniach na
pecenie (priebeziné pasové pece, boxové pece, etdzové pece, konvektomaty),

e urcit technologické postupy a procesy pri chladnuti, baleni a expedovani pekarskych
vyrobkov,

e vyrabat ostatné pekarske vyrobky (struhanka, suchare, Sisky, knedle, tycinky),

e tepelne spracovat ostatné pekarske vyrobky (parenie, smaZenie, restovanie, varenie),

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

e dodrziavat hygienicko-sanitacnu ¢innost v prevadzke a zasady bezpecnosti potravin s

d6razom na zdsady spravnej vyrobnej praxe v potravinarstve, ako aj prislusné narodné
a europske legislativne predpisy a normy,

e dodrZiavat predpisy bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, ako aj protipoZiarne
opatrenia,
e aplikovat zasady pri zhromaZzdovani a likvidacii odpadu z pekarskej 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 pekarskych vyrobkov,

e definovat sposoby skladovania pekarskych surovin v podmienkach suchého alebo
chladného skladu podla charakteru a typu suroviny, s dbrazom na oddelené
skladovanie a evidenciu alergénnych surovin,

e posudit kvalitu surovin pri ich vstupnej kontrole a ich spravne uskladnenie,

e pripravit suroviny na zabezpecenie vyroby a ovlada zdkladné technologické zariadenia
v sklade,

e definovat parametre skladovania pekarskych 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 strojov, zariadeni a technoldgii pri vyrobe pekarskych vyrobkov
Hodnotené sposobilosti:

Uchadzac vie:

urcit funkcie zakladnych strojov a zariadeni na vyrobu pekarskych vyrobkov:

*stroje a zariadenia skladov surovin, mucne hospodarstvo (zariadenia na prisun
surovin a ich uskladnenie, vahy v skladoch a v mucnej linke, muc¢ne hospodarstvo v
pekarni, sild, mechanické dopravné cesty muky zo sila na spracovanie, pneumaticka
doprava muky, preosievacie zariadenia periodické a kontinudine)

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

*stroje na spracovanie ciest a hmot (deliace a stuzovacie stroje kontinudlne a
periodické, deliace stroje na chlieb, vakuova delicka, tvarovacie stroje na pecivo a
chlieb, rozkové stroje platnové a bezplatnové, linky na tvarovanie jemného peciva,
zgulovacie, vyvalovacie a rozvalovacie stroje)

*zariadenia na tepelnUd Upravu (etdZové, boxové a kontinudlne pasové pece,
prisluSenstvo peci — horaky, zaparovacie zariadenia, paliva, ventilatory, meracie a
regulacéné pristroje, ekobloky, osadzovacie zariadenia k peciam, zariadenia na varenie
a vyprazanie, varné stolicky, ohrievacie stolicky, duplikatorové kotly, konvektomaty)
*stroje na konec¢nu Upravu vyrobkov (krajace, rozkrajovace, temperovacie a macacie
stroje, polievacie linky)

*komplexne mechanizované linky (komplexne mechanizované linky na pecivo, rozky,
jemné pecivo a chlieb, deliace stroje v chlebovych linkach, stroje na tvarovanie —
zgulovace, vyvalovaCe, osadzovacie zariadenia, kysiarne v chlebovych linkach,
kysiarne v pecivovych linkach, Specidlne zariadenie s riadenou vlhkostou, teplotou a
Casom za Ucelom spomaleného kysnutia cesta pri nizkych teplotach (priblizne +5°C)
tzv. metddou Cool Rising, komplexne mechanizované linky na vyrobu listového cesta a
pernikov)

*baliace stroje (balicky periodické, balicky kontinudlne — horizontdlne a vertikalne,
balicky so zmrstitelnou fdliou — periodické, kontinudlne, balenia do vreciek, vakuové
balicky)

*zariadenia na chladenie, zmrazovanie a klimatizaciu

*doplnkové stroje a zariadenia (stroje na Cistenie plechov, zariadenia na umyvanie
prepravnych obalov, parné komory, stroje na krajanie chleba, stroje na vyrobu
struhanky, parné komory, stroje na tycinky, zariadenia na vyrobu koncentrovanych
kvasov),




e obsluhovat a nastavovat strojnotechnologické zariadenia a stroje na vyrobu
pekarenskych vyrobkov, pricom dodrZiava zasady bezpecnosti prace a ochrany
zdravia,

e realizovat zakladnU udrzbu strojov a zariadeni s ohladom na dodrZiavanie zdsad
bezpecnosti prace a ochrany zdravia,

e pouzivat ochranné prostriedky, pomdcky a odevy.

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:
e prisun potrebnych energii zodpovedajucich bezpecnostnym predpisom
e potravinarske suroviny
e strojno-technologické vybavenie a pracovné pomaécky pre vyrobu pekarskych
vyrobkov
e chladiaci box
e 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:
* pekarenska dielfia
e priestor na vytikanie vajec
e sklad surovin
e priestor na Cistenie pouZivaného naradia - umyvaren
e priestor na krdjanie a balenie pekarskych vyrobkov
e expedi¢na miestnost alebo sklad hotovych vyrobkov
e priestor pre osobnu hygienu.

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

Overenie vzdelavacich vystupov vietkych JVV ( JVV 1 Vyroba pekarskych vyrobkov, JVV 2
Skladovanie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov, JVV 3 PouZivanie strojov, zariadeni a
technoldgii pri vyrobe pekarskych vyrobkov ) sa realizuje v pekarenskej dielni tak ako pri
praktickej skuske (A), tak aj pri teoretickej skuske (B).

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




e suroviny, vahu, pracovny stol, sfaha¢/miesi¢ hmot a cesta, zariadenia na pecenie vyrobkov,
chladiace zariadenie na uskladnenie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov (napr.
chladnicky alebo chladiaci box),

e pracovné pomocky (napr. noze, Skrabky, metlicka na ometanie ciest, vlaZzovka, oSatky;,
misky, odmerky, varechy, valcek na valkanie, drezirovacie sacky, dosky na odkladanie
polotovarov a hotovych vyrobkov...),

* hotovy pekdrsky vyrobok (pre senzorické hodnotenie vyrobku)

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



