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Technik/techni¢ka pro fizeni vyroby v pekarenstvi (kéd: 29-097
-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)
Tyka se povolani: Technik v potravinarstvi a krmivarstvi
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Rizeni vyroby a provozu v pekafské vyrobé 4
Planovani a organizovani vyrobnich ¢innosti a organizace smény v pekarské vyrobé
Dohled nad dodrzovanim technologickych postupu v pekarské vyrobé

Vyuzivani surovin, energii a pracovnich sil v pekarské vyrobé

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladd k potravinaiské vyrobé
Zajistovani a kontrola sanitace a provozni hygieny v pekafské vyrobé

Dodrzovani zasad BOZP a PO v pekaiské vyrobé

I LT T - -

Dohled nad odpadovym hospodafstvim v pekafské vyrobé

Platnost standardu
Standard je platny od: 17.10.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Rizeni vyroby a provozu v pekarské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat predlozené schéma vyrobni linky pro dany sortiment vyrobkl a .

uveést technologicky postup pro 3 zadané vyrobky Ustni ovéreni

b) Rrovest lfontronlu vyrobni linky a sefizeni jednotlivych stroju linky na dany Praktické predvedeni
sortiment vyrobki

c) Zaijistit uvedeni linky do provozu a ukonceni jejiho provozu Praktické predvedeni

Je treb splnit vSechna kritéria.

Planovani a organizovani vyrobnich €innosti a organizace smény v pekarské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Rozmistit obsluhu na pfislusna pracovisté, vymezit ji pracovni €innosti a

udélit pokyny, zaSkolit pracovnika na uréenou pracovni pozici el sadvetlrll € Dl evelen
b) Dle pfedlozeného rozboru mouky navrhnout nejvhodné;si zlepSujici C e ey
pripravek na dany vyrobek, provést pe¢nou zkousSku Prakticke predvedeni a Ustni overeni
c¢) Naplanovat vyrobu s ohledem na vypekovy plan a na ¢asy rozvoz( S .
jednotlivych linek Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
d) Zkontrolovat provoz zadané vyrobni linky Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Dohled nad dodrzovanim technologickych postupt v pekarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat kvalitu tfech predlozenych hotovych vyrobku z hlediska e ,
i . Y - . Praktické predvedeni
spravnosti oznacovani a z hlediska senzorického

b) Navrhnout napravna opatfeni v technologickém postupu v zadaném

pfipadé nedodrzeni CCP (kontrolnich kritickych bodi) a zaznamenat je do Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
vyrobni dokumentace

c¢) Stanovit ndvrh napravnych opatfeni pfi nesplnéni technologickych kritérii,
napf. pfi nedodrZeni receptury vyrobku, popf. stanovit navrh opatfeni pfi Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni
nedodrzeni objemu a hmotnosti

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Vyuzivani surovin, energii a pracovnich sil v pekaiské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) kaontljoloyvat qhgd d:?ne linky z hlediska spotfeby energie, vysvétlit Praktické pfedvedeni a Gstni ov&Fent
moznosti snizovani ztrat

b) Vyhodnotit vytéZznost vyrobkl na zadaném pfikladu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
c¢) Vyhodnotit spotfebu prace u zadané linky pro uréeny druh vyrobku Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni

d) Zkontrolovat suroviny pro vyrobu z hlediska vhodnosti pro dany vyrobek,

popf. senzoricky posoudit jejich kvalitu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladu k potravinaiské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Vysvetlit zasady vedeni evidence o provozu vyrobnich linek Ustni ovéteni

b) Uvést zplisob vedeni evidence spotfeby surovin, pfidatnych a pomocnych

latek, oball, rozpracované vyroby a hotovych vyrobki Ustni ovéreni

c¢) Zpracovat podklady pro odménovani podfizenych zaméstnancu (véetné
osobnich hodnoceni), provést dalsi personalni agendu (propustky, Praktické predvedeni
dovolenky), evidenci pfes€asovych hodin

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Zajist'ovani a kontrola sanitace a provozni hygieny v pekarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést pozadavky na spravnou hygienickou praxi v pekarenstvi Ustni ovéfeni

b) Vyjmenovat sanitacni postupy, popsat vedeni dokumentace o sanitaci a )

hygiené uréeného pekaiského provozu a jednotlivych technologickych Ustni ovéfeni
zafizeni

c¢) Zkontrolovat dodrzovani hygienickych pfedpist a osobni hygieny
zaméstnancU (Iékafské prohlidky, kontrola dodrzovani cyklt vymény Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
pracovnich odévl v pekarenské vyrobé, apod.)

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Dodrzovani zasad BOZP a PO v pekaiské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyjmenovat pozadavky na Skoleni pracovnikd o zasadach BOZP a PO,

uvést mozna bezpecénostni rizika obsluhy na vyrobnich linkach pekarského Ustni ovéieni
provozu a ¢etnost Skoleni pracovniku; vysvétlit vedeni evidence o

provedeném Skoleni pracovniku pekafského provozu

b) Uvést zasady pouzivani ochranného pracovniho odévu a ochrannych ey
. S e Ustni ovéfeni
pracovnich prostfedku

c) Zkontrolovat dodrZzovani zasad BOZP a PO na daném pracovisti; provést Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
kontrolu pracovnikll, zda nemaiji nausnice, fetizky, naramky, prstynky apod. P

d) Povpsat zasady prvni pomoci pfi poleptani Cisticimi nebo desinfekénimi Ustni ovéient
prostfedky

Je treba splnit vSechna kritéria.

Dohled nad odpadovym hospodaistvim v pekaiské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést zasady tfidéni odpadu z pekarské vyroby Ustni ovéFeni

Jl[Ju)kZﬂkontroIovat nakladani s odpady z pekafské vyroby - uloZzeni a evidence Praktické pfedvedent a Ustni ovéFent

Je tireba splnit obé kritéria.
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Organizac¢ni a metodické pokyny

Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovana osoba informuje, které doklady musi uchaze¢ predlozit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi
pravnimi predpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO).

Zdravotni zpUsobilost pro vykonani zkousky je vyZadovana a prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP - https://www.nsp.cz/jednotka-prace/mistr-v-potravinarstvi-a-#zdravotni-zpusobilost).

Vstupnim pozadavkem na uchazece o tuto PK je stfedni vzdélani s maturitni zkouskou z oboru vzdélani zaméfeného na
potravinaistvi nebo zemédélstvi.

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkou3ejici sleduje dodrzovani hygienicko-sanitaCnich
principu zajistujicich bezpecénost potravin, dodrzovani technologického postupu a dodrzovani zasad BOZP a PO.
Ovéfovani kompetenci "Rizeni vyroby a provozu v pekafské vyrob&" a "Planovani a organizovani vyrobnich &innosti a
organizace smeény v pekarské vyrob&" probiha v pekarenském provozu, vyrobni linku nebo pracovisté ur¢i zkouSejici
podle danych organiza&nich moznosti.

Pro ovéfovani kompetence "Rizeni vyroby a provozu v pekarské vyrob&" kriteria a) zada zkousejici 1 vyrobek ze skupiny
chléb, 1 druh bézného peciva a 1 druh jemného peciva.

Pro ovéfovani kompetence "Dohled nad dodrZzovanim technologickych postupl v pekarské vyrob&" kritéria b) pfipravi
zkousejici pro zkousSku pfipadovou studii, na které kritérium ovéfi.

PFi ovéiovani kompetence "Dodrzovani zasad BOZP a PO v pekafské vyrobé&" kritéria b) uchaze€ vyjmenuje ochranné
pracovni prostfedky a popiSe zpuUsob jejich pouziti.

PFi ovéfovani kompetence "Dohled nad odpadovym hospodarstvim v pekafské vyrobé&" uchaze¢ popise zplsob
nakladani s odpady v pekarenském provozu, ve kterém sklada zkousku a kde se také ke zkousSce pfipravoval v
rekvalifikaénim kurzu.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prubéhu a vysledku
zkousky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud’ ,vyhovél*,
pokud uchaze€ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. PFi
hodnoceni ,nevyhovél“ uvadi zkousejici vzdy zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkouSejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro

prislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.
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Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespon jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Strfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti pekarské
vyroby nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyucovani v oboru vzdélani zaméfeném na
pekarenstvi, odpovidajici aktualnimu obsahu pfislusné profesni kvalifikace.

b) VySsi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespori 5 let odborné praxe v oblasti pekarské vyroby nebo ve
funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na pekarenstvi,
odpovidajici aktualnimu obsahu pfislusné profesni kvalifikace.

c) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinafskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
pekarské vyroby nebo ve funkci ucitele odbornych predmétid nebo praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v
oboru vzdélani zaméfeném na pekarenstvi, odpovidajici aktualnimu obsahu pfislusné profesni kvalifikace.

d) Profesni kvalifikace 29-097-M Technik/techniCka pro fizeni vyroby v pekarenstvi + stfedni vzdélani s maturitni
zkouSkou a alespon 5 let odborné praxe na pozici technik pro fizeni vyroby v pekarenstvi, odpovidajici aktualnimu
obsahu pfislusné profesni kvalifikace.

DalSi pozadavky:

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, ktera nema odbornou kvalifikaci
pedagogického pracovnika podle zakona €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych
zakon(, ve znéni pozdéjsich predpisli, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisl, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor/lektorka dalSiho vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci
¢asti prvni, hlavy Ill a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich pfedpisu, a pfipravy
zameéfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organiza¢né zajistit
zkuSebni proces v€etné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (stai dolozit Cestnym prohlaSenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zptsobilost pfedloZzenim dokladu nebo souboru
dokladu o ziskani odborné zpusobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

Zadost o autorizaci naleznete na strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo zemé&délstvi, www.eagri.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

e ZkuSebni mistnost a pekarensky provoz odpovidajici bezpeénostnim a hygienickym predpistiim

e Suroviny, materialy, strojné-technologické zafizeni pro pekafskou vyrobu v€etné obsluhy splfiujici pozadavky BOZP

o Dokumenty: systém kvality a bezpeénosti potravin v pekarenském podniku, vysledky internich a externich audit
systému kvality a bezpec€nosti potravin a vysledky ufednich kontrol vyrobniho procesu, vyrobnich prostor a zafizeni,
hotovych vyrobki, vysledky externich laboratornich zkou$ek, technicko-hospodarské normy, legislativni pfedpisy,
pfiklady moznych zmén technologie, sloZzeni nebo vyrobniho postupu nékterého z vyrobki

e Technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace pekarenského provozu

K Zzadosti o udéleni autorizace Zadatel pfilozi seznam svého materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc¢ely zkousky. Pokud Zzadatel bude pfi zkouSkach vyuzivat
materialné-technické &i prostorové vybaveni jiného subjektu, pfilozi k zadosti o udéleni nebo prodlouzeni platnosti
autorizace doklady (resp. jejich ovéfené kopie) umoziujici jeho uzivani.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousku v trvani 30 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazecle (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 3 az 5 hodin (hodinou
se rozumi 60 minut). Zkouska mlze byt rozloZena do vice dnd.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard Qrofesm’ k\{alifikace pfipravila SR pro potravinarstvi a krmivarstvi, ustavena a licencovana pro tuto
¢innost HK CR, SP CR a AK CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Podnikatelsky svaz pekaf( a cukrafd v CR

Michelské pekarny Premium, s. r. o.

Pekar a cukraf, s. r. o.

Hostivarska pekarna, s. r. o.

Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze
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