Pekar/Pekarka

Odporucany obsah a rozsah akreditovaného vzdelavacieho programu:

Nazov odbornej témy Pocet | Tedria | Prax
hodin

Zaklady technolégie pekdrskej vyroby, charakteristika pekarskej 11 5 6

dielne, stroje, zariadenia a linky pouzivané v pekarenskej vyrobe

Suroviny pouzivané pri vyrobe, podmienky skladovania 9 3

Technologické a ekonomické vypocty, surovinové normy 10 4

Technologické postupy a procesy pri vyrobe chleba 36 4 32

Technologické postupy a procesy pri vyrobe bezného peciva 36 4 32

Technologické postupy a procesy pri vyrobe jemného peciva 36 4 32

Technologické postupy a procesy pri vyrobe ostatnych pekarskych 21 3 18

vyrobkov

Balenie, skladovanie a expedicia hotovych vyrobkov 2

Hygienicko-sanita¢na ¢innost v prevadzke 9 3 6

Dodrziavanie zasad spravnej vyrobnej praxe, zasad bezpecnosti 8 3 5

potravin a prislusnych narodnych a eurdpskych legislativnych

predpisov a noriem

Principy a postupy vstupnej, vystupnej a medzioperacnej kontroly s 9 3 6

prislusSnou dokumentaciou

Dodrziavanie predpisov bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci, 8 2 6

dodrziavanie protipoziarnych opatreni

Spolu 200 40 160

Odporucany profil absolventa akreditovaného vzdelavacieho programu:
Absolvent vzdeldvania:
e ovlada principy technoldgie vyroby pekarskych vyrobkov
e vie dodrZiavat hygienicko-sanitacni cinnost v prevadzke a zasady bezpecnosti
potravin s dGrazom na zasady spravnej vyrobnej praxe v potravinarstve, ako aj
prislusné narodné a eurdpske legislativne predpisy a normy
e vie dodrziavat predpisy bezpecnosti a ochrany zdravia pri préci, ako aj protipoZiarne
opatrenia
e vie pripravit suroviny na zabezpecenie vyroby a ovlada zakladné technologické
zariadenia v sklade
e dokaZe posudzovat vstupnu kontrolu surovin a ich spravne uskladnenie
e je schopny obsluhovat a nastavovat strojnotechnologické zariadenia a stroje na
vyrobu pekarenskych vyrobkov a ovladat ich zakladnu udrzbu
e dokaze urcit technologické postupy a procesy pri mieseni, tvarovani, kysnuti, peceni,
chladnuti a expedovani pekarskych vyrobkov



e vie vyrabat pekarske vyrobky (miesit cesto, delit cesto na cestové klonky, tvarovat na
rézne predpisané a pozadované tvary, povrchovo upravovat pred kysnutim, spravne
nastavit kysiaren)

e vie piect vyrobky na zariadeniach na pecenie

e vie samostatne vyrobit zakladné druhy chleba, peciva, jemného peciva a ostatnych
pekarskych vyrobkov

e ma zdkladné znalosti a zrucnosti pri vyrobe ostatnych pekarskych vyrobkov
(struhanka, suchare, Sisky, knedle, tycinky)

e vie zabezpedit vyrobu stanovenych pekarskych vyrobkov podla operativneho planu

e vie uplatnit vyrobnu dokumentaciu v procese vstupnej, medzioperacnej a vystupnej
kontroly

e dokaZe posudzovat medzioperaénu kontrolu rozpracovanej vyroby a vystupnu
kontrolu hotovych vyrobkov

e dokazZe aplikovat zakladné technologické a ekonomické vypocty pri realizacii celého
vyrobného procesu

Poznamka:
PoZadované vstupné vzdelanie na zaradenie: ukoncena zdkladnd Skola.



