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Vyroba chleba a bézného peciva (kéd: 29-001-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)
Tyka se povolani: Pekar

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpusobilost

Nazev

PFijem a uchovavani surovin, polotovar(l a pfisad pro vyrobu chleba a bézného peciva
Volba technologického postupu pro vyrobu chleba a bézného peciva

Pfiprava, vypocCet spotieby a Uprava surovin pro vyrobu chleba a béZzného peciva
Vyroba tést a kvasu pro chleba a bézné pedcivo

Déleni a tvarovani tést

Obsluha a sefizovani kynarny

Peceni chleba a bézného peciva

Uchovavani, baleni a expedice chleba a bézného peciva

Obsluha strojli a zafizeni pro pekarskou vyrobu

Posuzovani jakosti surovin, polotovar( a hotovych pekarskych vyrobku

Provadéni hygienicko-sanitacni €innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich pfedpisu a
zasad bezpecnosti potravin

Prodej chleba a bézného peciva

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé a prodeji pekarskych vyrobki

Platnost standardu
Standard je platny od: 07.08.2007 do: 15.04.2013
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

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

VSechny osoby, které se pfimo zu€astni praktické zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi.
Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Oveérovani by mélo byt pokud mozno spojeno v navazujici ¢innosti vedouci k vyrobé chleba a bézného pediva s vyuzitim
technologickych postupu, estetickych pravidel a hygienickych zasad vyroby bezpeénych potravin.

Uchazeci bude zadana vyroba raznych druhd vyrobkl ze sortimentu chleba a bézného pecdiva, mnozstvi vyrobka uréi
zkouSejici s ohledem na €asovy limit.

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického prfedvedeni zkou$ejici sleduje dodrzovani hygienickych zdsad pfi
vyrobé bezpecnych potravin a dodrzovani technologického postupu, které zajisti kvalitu potravin z hlediska vyzivy. Dale
zkousejici posuzuje hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principd pfi vyrobé, dodrzovani zasad
bezpecnosti prace, dodrzovani ¢asového harmonogramu a organizaci prace.

Pfi hodnoceni hotového vyrobku bude provedena kontrola hmotnosti a jakosti vyrobku a bude provedeno senzorické
hodnoceni, pfi némz budou prokazany charakteristické vlastnosti typické pro dany vyrobek.
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Autori standardu

Autori kvalifikaéniho standardu

Kvalifika¢ni standard byl zpracovan ve spolupraci se Sektorovou radou potravinarstvi a zastupci nasledujicich instituci:
Ministerstvo zemédélstvi CR

Podnikatelsky svaz pekafu a cukrar

Narodni ustav odborného vzdélavani

Své podnéty a pfipominky dodaly i nékteré Skoly vyucujici obor vzdélani pekar.
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