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1. OPSTE INFORMACIJE O ZANIMANJU

NAZIV ZANIMANJA: PEKAR/ PEKARKA ZA HLJEB | PECIVA
NIVO: Il

OPIS ZANIMANJA:

Pekar za hljeb i peciva priprema sirovine i vodu za proces proizvodnje, obavlja zamjesivanje i obradu, fermentaciju
i termi¢ku obradu tijesta. KontroliSe kvalitet sirovina za proizvodnju hljeba i peciva, kao i kvalitet gotovih proizvoda.
Odrzava optimalne higijenske uslove u proizvodnii hlieba i peciva.

KOMPETENCIJE

Pekar za hljeb i peciva:

Analizira, planira i organizuje sopstveni rad i rad radne grupe, u skladu sa dnevnim i nedjeljnim zaduZenjima
- Priprema uslove i radno mjesto za proces proizvodnje, u skladu sa planom proizvodnje hljeba i peciva
- Priprema sirovine i vodu za proces proizvodnje hljeba i peciva

- Obavlja zamjesivanje i obradu tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

- Obavlja postupak fermentacije i termicke obrade tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

- KontroliSe kvalittet sirovina, hljeba i peciva

- Odrzava optimalne higijenske uslove u pekarskoj proizvodniji

- Izra€una troSkova za realizaciju radnih zadataka

- Vodi radnu dokumentaciju u proizvodniji hljeba i peciva u pisanoj i elektronskoj formi

- Rukovodi i nadzire radnu grupu za realizaciju procesa proizvodnje hljeba i peciva

- Obezbjeduje kvalitet sopstvenog rada

- Obavlja osnovno odrzavanje opreme i sredstava za rad u proizvodniji hljeba i peciva

- Komunicira sa saradnicima i nadredenima u proizvodnii, u skladu sa pravilima poslovne komunikacije

- Primjenjuje mjere zastite i zdravlja na radu, i zastite Zivotne sredine
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2. TIPICNI POSLOVI U OKVIRU ZANIMANJA

Grupe poslova

Kljuéni poslovi

Analiza, planiranje i
organizacija rada

- Analiziranje, planiranje i organizovanje sopstvenog rada i rada radne
grupe, u skladu sa dnevnim i nedjeljnim zaduzenjima

Priprema posla i radnog mjesta

- Pripremanje uslova za proces proizvodnje, u skladu sa planom proizvodnje
hljeba i peciva

- Pripremanje radnog mjesta za proces proizvodnje, u skladu sa planom
proizvodnje hljieba i peciva

Operativni poslovi

- Pripremanje sirovina i vode za proces proizvodnje hljeba i peciva
- Zamijesivanje i obrada tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

- Fermentacija tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

- Termicka obrada tijesta i manipulisanje gotovim proizvodima

- Kontrolisanje kvaliteta sirovina za proizvodnju i gotovih proizvoda

- Odrzavanie optimalnih higijenskih uslova u pekarskoj proizvodniji

Komercijalni poslovi

- |zraCunavanje troSkova za realizaciju radnih zadataka

Administrativni poslovi

- Vodenje radne dokumentacije u proizvodnii hljeba i peciva

Poslovi rukovodenja

- Rukovodenje radnom grupom za realizaciju procesa proizvodnje hljeba i
peciva

Nadzor rada

- Vr8enje nadzora nad aktivnostima pomocnika tokom realizacije radnog
zadatka

Obezbjedivanje kvaliteta

- Obezbjedivanje kvaliteta sopstvenog rada

Odrzavanje i popravke

- Osnovno odrZavanje opreme i sredstava za rad u proizvodniji hljeba i
peciva

Komunikacija

- Komunikacija sa saradnicima i nadredenima u proizvodnji

Ocuvanje zdravlja i okoline

- Primjenjivanje mjera zastite i zdravlja na radu, i zastite Zivotne sredine
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3. KLJUCNI POSLOVI

3.1. GRUPA POSLOVA: ANALIZA, PLANIRANJE | ORGANIZACIJA RADA

3.1.1. Kljuéni posao: Analiziranje, planiranje i organizovanje sopstvenog rada i rada radne grupe, u
skladu sa dnevnim i nedjeljnim zaduzenjima

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:
- Pregleda radni nalog u cilju planiranja aktivnosti i neophodnih resursa za realizaciju radnog zadatka
Radni nalog: dnevni i nedjeljni

Resursi: repromaterijal, oprema, alati, instrumenti, uredaji, zaposleni u proizvodniji i sirovine u
proizvodnii hlieba i peciva

- Pregleda potrebnu tehni€ku dokumentaciju, u skladu sa zahtjevima radnog zadatka neophodnu za realizaciju
predvidene proizvodnje hljeba i peciva

Tehnicka dokumentacija: proizvodacka specifikacija i specifikacija opreme
Hijeb: pSenicni hljeb (bijeli, polubijeli, crni, integralni), hljeb od drugih vrsta Zita (razani,
kukuruzni, heljdin) i mijeSani hljeb (mijeSani pSenicni, mijeSani raZani, mijeSani kukuruzni,
mijeSani jeCmeni, mijeSani heljdin, mijeSani ovseni, mijeSani hljeb od prosa, spelte, mijeSani hljeb
od cijelog zrna i mije$ani hljeb od viSe vrsta bradna od razliCitih zita)
Peciva: pSeni¢na peciva, peciva od drugih vrsta Zita i mijeSana peciva

- Analizira uslove za rad, u skladu sa potrebnim fazama tehnolodkog procesa proizvodnje hljeba i peciva

- Procjenjuje potrebne resurse i vrijeme za realizaciju radnih zadataka

- Planira realizaciju proizvodnje, u skladu sa fazama tehnolo$kog procesa proizvodnje, obimom posla i radnim
nalogom pretpostavljenog

- VrSi raspored izvrSilaca, u skladu sa obimom posla i procesom rada
- Uskladuje sopstveni rad i rad grupe za realizaciju poslova proizvodnje hljeba i peciva sa radom drugih grupa
- Organizuje radne sastanke sa saradnicima, u skladu sa svojim nadleZnostima

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije pekarskih proizvoda

Radna i tehnicka dokumentacija

Faze tehnoloSkog procesa proizvodnje hljeba i peciva

Resursi u proizvodnji hljeba i peciva

Osnove organizacije rada

Informaciono-komunikaciona tehnologija

Poslovna komunikacija
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3.2. GRUPA POSLOVA: PRIPREMA POSLA | RADNOG MJESTA

3.2.1. Kljuéni posao: Pripremanje uslova za proces proizvodnje, u skladu sa planom proizvodnje hljeba i
peciva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:
- Vr8iliénu pripremu za rad u proizvodnji hljeba i peciva

Liéna priprema za rad: adekvatno pranje ruku i odrzavanie li¢ne higijene

Provjerava higijensko-sanitarne uslove za realizaciju procesa proizvodnje razli¢itih vrsta hljeba i peciva, u
skladu sa zakonskom regulativom

Higijensko-sanitarni uslovi: higijena radnog mjesta i potvrda o zdravstvenom stanju
zaposlenih, u skladu sa vaZe¢im propisima o higijenskim uslovima za rad

Vr8i pripremu HTZ opreme, u skladu sa potrebama radnog zadatka

HTZ oprema: zastitna obuca, zastitna odjeca, zastitne rukavice, zastitna kapa, zastitha maska,
zastitne slusalice za usi i zastitne naocare

Obezbjeduje relevantnu dokumentaciju za izvodenje proizvodnog procesa

Relevantna dokumentacija: radni nalog, trebovanje za magacin sirovina i magacin
repromaterijala, prijemnica iz magacina sirovina, prijemnica za repromaterijal, otpremnica za
magacin finalnog proizvoda i normativi

Obezbjeduje osnovne i pomocéne sirovine za realizaciju procesa proizvodnije razli¢itih vrsta hljeba i peciva

Osnovne sirovine: voda, bradno, namjenske smjeSe i koncentrati za pekarstvo, kvasac,
kuhinjska so, $ecer i masnoce

Pomocne sirovine: poboljSivaci, zaCini i siemenke Zitarica

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Sirovine i materijali u proizvodniji hljeba i peciva

Normativi u proizvodnii hlieba i peciva

HTZ oprema

Zastitne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan nacin rada u prehrambenoj industriji

Higijensko-sanitarne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan nacin u prehrambenoj industriji

Higijenski uslovi u procesu proizvodnje prehrambenih proizovoda

Zakonska regulativa iz oblasti zaStite na radu

Sistem dobre higijenske prakse u pekarskoj proizvodnji (HACCP)
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3.2.2. Kljuéni posao: Pripremanje radnog mjesta za proces proizvodnje, u skladu sa planom proizvodnje
hljeba i peciva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

- Provjerava dostupnost energetskih izvora neophodnih za razlicite tehnoloske procese za proizvodniju hljeba i
peciva

Energetski izvori: struja, nafta, mazut, voda, ugalj, drvo, gas i biomasa
- Provjerava higijenu instrumenata, opreme, alata i uredaja za proizvodnju hljeba i peciva

- VrS8i pripremu instrumenata, opreme, alata i uredaja za rad u pogonu, u skladu sa tehnoloSkim procesom
proizvodnije razli¢itih vrsta hljeba i peciva

Instrumenti, oprema, alat i uredaiji: za prijem sirovine, proizvodnju, pakovanje i skladitenje
hljeba i peciva
- Vr8i pripremu ambalaznog materijala, u skladu sa potrebama tehnoloSkog procesa proizvodnje razliéitih vrsta
hljeba i peciva

Ambalazni materijal: plastika, aluminijum, staklo, papir, karton, metal, drvo, celofani
kombinovani materijali

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Energetski izvori u proizvodniji hljeba i peciva

Pribor, alati, instrumenti, uredaji i oprema u proizvodniji hljeba i peciva

Normativi u proizvodnii hlieba i peciva

Ambalazni materijal u proizvodnji hljeba i peciva




SZ - Pekar/ Pekarka za hljeb i peciva

3.3. GRUPA POSLOVA: OPERATIVNI POSLOVI

3.3.1. Kljuéni posao: Pripremanije sirovina i vode za proces proizvodnje hljeba i peciva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:
- VrS8i priiem osnovnih i pomo¢énih sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje

Osnovne sirovine: voda, brasno, namjenske smjese i koncentrati za pekarstvo, kvasac,
kuhinjska so, Secer, masnoce, jaja i mlijeko

Pomoéne sirovine: poboljSivadi, zacini i sjemenke Zitarica

- Skladisti sirovine i po potrebi odstranjuje tehnoloski neprihvatljive sirovine, u skladu sa propisanim kvalitetom
polaznih sirovina

Tehnoloski neprihvatljive sirovine: plijesnjive sirovine, mehanicki ostecene sirovine i sirovine
neodgovarajuceg kvaliteta

- Obavlja temperiranje vode za proces proizvodnje hljeba i peciva, u skladu sa tehnoloskim procesom
proizvodnje

Voda za proces proizvodnje: procesna voda, tehnoloSka voda, voda za napajanje parnih
kotlova, rashladna voda i voda za pranje

Hljeb: pSenicni hljeb (bijeli, polubijeli, crni, integralni), hljeb od drugih vrsta Zita (razani, kukuruzni
heljdin) i mijeSani hljeb (mijeSani pSenicni, mijeSani razani, mijeSani kukuruzni, mijeSani jeCmeni,
mijeSani heljdin, mijeSani ovseni, mijeSani hljeb od prosa, spelte, mijesani hljeb od cijelog zrna i
mijeSani hljeb od viSe vrsta bradna od razli¢itih Zita)
Peciva: pSeniéna peciva, peciva od drugih vrsta Zita i mijeSana peciva

- VrSi pripremu sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva, u skladu sa tehnolodkim procesom proizvodnje

Priprema sirovina: prosijavanje bradna, mjerenje temperature brasna, rastvaranje soli,
priprema kisjelog tijesta, priprema kvasca i priprema masnoce

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Sirovine u tehnologiji proizvodnje hljeba i peciva

Uputstva za prijem sirovina

Skladistenje sirovina

Priprema sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva

Temperiranje vode za proces proizvodnje hljeba i peciva

Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta i bezbjednosi polaznih sirovina
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3.3.2. Kljuéni posao: Zamjesivanje i obrada tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:
- Vr8i ruéno i automatsko doziranje pripremljene sirovine prema zadatoj recepturi i vrsti hljeba i peciva
- Vr8i pripremu tijesta, u skladu sa tehnoloSkim procesom proizvodnje hljeba i peciva
Priprema tijesta: direktno, indirektno i premjesivanje
- Obavlja mijeSenije tijesta za hlieb i peciva koriste¢i odgovarajuce uredaje
Uredaji: sporohodni mikser, brzohodni mikser i intenzivni mikser

- Prati parametre tokom procesa mijeSenja tijesta za hljeb i peciva koriste¢i odgovarajuce instrumente u cilju
postizanja optimalnog zamjesa

Parametri: vrijeme mijeSenja, brzina mijeSenja, temperatura tijesta, konzistencija tijesta
Instrumenti: termometar i tajmer (mjera€ vremena)

- Dijeli tijesto i prati parametre kvaliteta tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju hljeba i peciva koristeci
odgovarajuce uredaje

Parametri kvaliteta: masa, oblik i konzistencija
Uredaiji: vaga i djelilice (vakuumske, ru¢ne, mehanicke, polumehanicke i volumenske)
- Obavlja ruéno i masSinski okruglo oblikovanije tjestenih komada za proizvodniju hljeba i peciva

- Prati odmaranje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva na radnim povrsinama u cilju relaksacije
tijesta

Radna povrsina: radni sto i intermedijarna komora

- Obavlja ruéno i masinski zavrsno oblikovanje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Doziranje sirovina, u skladu sa recepturom
- Uredaji za mijeSenje tijesta za hljeb i peciva
- Premjesivanie tijesta

- Uredaji za dijeljenje tijesta

- Dijeljenje tijesta

- Uredaji za oblikovanje tijesta

- Oblikovanije tijesta

- Odmaranje tijesta
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3.3.3. Kljuéni posao: Fermentacija tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

- PodeSava parametre rada uredaja i instrumenata za fermentaciju tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
Parametri: temperatura, relativna vlaznost vazduha i vrijgeme
Uredaiji za fermentaciju tijesta: tunelske, konvejerske i stacionarne fermentacione komore
Instrumenti: termometar i higrometar

- Obavlja ruéno i masinski slaganije tijesta u fermentacionu komoru, u skladu sa tehnolodkim postupkom

- Provjerava rad fermentacione komore koriste¢i odgovarajuée instrumente
Instrumenti: termometar i higrometar

- Provjerava zrelosti fermentisanog tijesta za proizvodnju hljeba i peciva u cilju odredivanja kraja zavrne
fermentacije

- Vr8i pripremu fermentisanih komada tijesta za proizvodnju hljeba i peciva i transportovanje za dalju obradu
Priprema: narezivanje, premazivanije i posipanje-dekorisanje

Dalja obrada: pecenje i zamrzavanje

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Uredaji za fermentaciju tijesta

- Fermentacija tijesta za proizvodnju hlieba i peciva




SZ - Pekar/ Pekarka za hljeb i peciva

3.3.4. Kljucni posao: Termicka obrada tijesta i manipulisanje gotovim proizvodima

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

Obavlja manipulativne poslove ubacivanja tijesta i izbacivanja gotovih proizvoda iz uredaja za termicku obradu

Gotovi proizvodi: hljeb (vekna, pogaca, cvijet, ruza, pletenica, slavski, slobodne forme hljeba)
ipeciva (kifla, devrek, zemiCka, kajzerica, pereca, $tapi¢, pletenica i slobodne forme peciva)

PodeSava parametre rada uredaja za pecenije tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
Parametri: temperature, vrijeme i vlaznost

Uredaji za pec€enje: rotaciona pe¢, etazna pec i tunelska pe¢

PodeSava parametre rada uredaja za zamrzavanje tijesta u proizvodnii hljeba i peciva
Parametri: temperature, vrijeme, vlaznost i protok vazduha

Uredaji za zamrzavanje: komore i tuneli

Prati rad uredaja i parametara rada za termicku obradu tijesta za proizvodniju hljeba i peciva

Obavlja hladenje i pakovanije gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuéu ambalazu

Ambalaza: kese, kutije, folije i gajbe

Skladisti gotove pekarske proizvode pod propisanim uslovima

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Peci u proizvodniji hljeba i peciva

Uredaji za zamrzavanje

Pecenje hljeba i peciva

Hladenje hljeba i peciva

Zamrzavanje tijesta i pekarskih proizvoda

Pakovanie hljeba i peciva

Zakonska regulativa iz oblasti pakovanja i skladiStenja gotovih pekarskih proizvoda

10
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3.3.5. Kljuéni posao: Kontrolisanje kvaliteta sirovina za proizvodnju i gotovih proizvoda

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

KontroliSe organoleptickom metodom osnovne i pomoéne sirovine u proizvodniji hljeba i peciva

Tumadi rezultate analiza kvaliteta osnovnih i pomoénih sirovina dobijenih fizicko-hemijskim metodama u cilju
dostizanja kvaliteta gotovih proizvoda

Fizicko-hemijske metode: odredivanje sadrzaja pepela i vlage, koli¢ine i kvaliteta vlaznog
glutena i odredivanje aktivnosti kvasca

Tumadi reoloSke karakteristike brasna u cilju obrade tijesta

Prati dijagram pecenja razliCitih vrsta hljeba i peciva

Prati parametre kvaliteta pakovanja i skladistenja u proizvodniji hljeba i peciva

Parametri kvaliteta: temperatura, relativna vlaznost, protok vazduha i senzorne osobine
gotovog proizvoda

Ocjenjuje kvalitet hljeba i peciva odgovaraju¢im metodama kontrole

Metode kontrole: organolepticki, sistemom bodovanja i AACC metoda

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Kontrola kvaliteta i metode ispitivanja sirovina u proizvodniji braSna

Kontrola kvaliteta i metode ispitivanja sirovina u proizvodniji hljeba i peciva

Kontrola kvaliteta hljeba i peciva

Kontrola kvaliteta pakovanja i skladistenja hljeba i peciva

Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta i bezbjednosi pekarskih proizvoda
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3.3.6. Kljucni posao: Odrzavanje optimalnih higijenskih uslova u pekarskoj proizvodnji

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

- Sprovodi postupak odrzavanja higijene alata, instrumenata, opreme i uredaja i proizvodnog pogona koristeci
odgovarajuc¢a sredstva

Odrzavanje higijene: CiS¢enje, pranje i sterilizacija
- Odrzava optimalne higijenske uslove svog radnog mjesta
- Pere ruéno i masinski ambalazu
- Vodi evidenciju o dnevnom ¢iS¢enju radnog mjesta
- Vr8i dezinfekciju u proizvodnom pogonu koriste¢i odgovarajuca sredstva za dezinfekciju
- Kontrolise efekte DDD plana u cilju odrzavanja higijensko-sanitarnih uslova pogona

DDD plan: dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Higijena alata, instrumenata, opreme i uredaja

Higijena proizvodnog pogona

Higijena radnog mjesta

Higijena ambalaze

Sanitarno-higijenski uslovi u pekarskoj industriji

DDD u pekarskoj industriji
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3.4. GRUPA POSLOVA: KOMERCIJALNI POSLOVI

3.4.1. Klju€ni posao: IzraGunavanje troSkova za realizaciju radnih zadataka

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

- VrSi trebovanje HTZ opreme potrebne za realizaciju radnog zadatka

IzraCunava koli€inu sirovina, materijala i sredstava, u skladu sa recepturom za proizvodniju razli¢itih vrsta hljeba i
peciva

IzraCunava utro$ak sredstava za odrZavanje higijenskih uslova u pogonu na osnovu dnevne i nedjeljne
proizvodnie, u skladu sa uputstvima

Uputstva: tekstualna i slikovna

Odreduje vremensku dinamiku izvodenja posla, u skladu sa normativima i dnevnim i nedjeljnim nalogom

IzraGunava koli¢inu ambalaznog materijala, u skladu sa realizacijom proizvodnje

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Trebovanja u proizvodnii hljeba i peciva na osnovu radnog naloga

Nacin izraunavanja potrebnog ambalaZznog materijala na osnovu realizovane proizvodnje

IzraGunavanje utroSka hemijskih sredstava za CiS¢enje radnog mjesta i pogona

Normativi utroSka vremena za razli¢ite tehnolo$ke faze proizvodnje hljeba i peciva

IzraCunavanje potrebne koli€ine sirovina, materijala i sredstava rada u odnosu na specifikaciju odredenog
proizvoda

Ambalazni materijal za pakovanie hljeba i peciva
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3.5. GRUPA POSLOVA: ADMINISTRATIVNI POSLOVI

3.5.1. Kljuéni posao: Vodenje radne dokumentacije u proizvodniji hljeba i peciva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

- Vodi evidenciju o koli¢inama utro$enih sirovina za obavljanje odredenog posla, u pisanoj ili elektronskoj formi

- Vodi evidenciju o nastalim kvarovima i zastojima masina na kojima obavlja posao, u pisanoj ili elektronskoj formi
- Vodi evidenciju o Skartu na masinama na kojima obavlja posao, u pisanoj ili elektronskoj formi

- Vodi evidenciju o utroSenim sredstvima za odrzavanje higijenskih uslova, u pisanoj ili elektronskoj formi

- Vodi evidenciju o koli¢inama gotovog proizvoda, u pisanoj ili elektronskoj formi

- Vodi evidenciju o vrijednostima parametara tokom proizvodnje, pakovanja i skladistenja hljeba i peciva, u
pisanoj formi

- Vodi evidenciju o prisustvu radnika u proizvodniji, u pisanoj ili elektronskoj formi
- Sastavlja izvjestaj 0 svom radu, i radu radne grupe kojom rukovodi, u elektronskoj formi

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Dokumentacija u pogonima za proizvodnju hljeba i peciva: na¢in vodenja evidencije
- Forme pisanja izvjestaja o radu

- Osnove rada na racunaru
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3.6. GRUPA POSLOVA: POSLOVI RUKOVODENJA

3.6.1. Kljuéni posao: Rukovodenje radnom grupom za realizaciju procesa proizvodnje hljeba i peciva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

Daje instrukcije radnoj grupi, u skladu sa uputstvom nadredenih i dnevnim ili nedjeljnim radnim zadacima u
procesu proizvodnje hljeba i peciva

Koordinira radom grupe tokom procesa proizvodnje hljeba i peciva

Uskladuje rad radne grupe sa ostalim uéesnicima i grupama tokom realizacije radnog zadatka

Obezbjeduje informacije od izvrSilaca o realizaciji pojedina¢nih radnih zadataka, u skladu sa radnim nalogom

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Organizacija rada u pogonima za proizvodniju hljeba i peciva
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3.7. GRUPA POSLOVA: NADZOR RADA

3.7.1. Kljuéni posao: VrSenje nadzora nad aktivnostima pomocénika tokom realizacije radnog zadatka

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

- Vr8i nadzor primjene zastitnih mjera u pogonima i kori§¢enja HTZ opreme tokom rada grupe radnika
- Vr8i nadzor aktivnosti pomocnika u toku svih faza tehnolodkog procesa proizvodnje hljeba i peciva

- Pojasnjava uputstva i dnevna zaduzenja radnoj grupi kojom rukovodi

- Vr8i nadzor izvodenja radova radne grupe, u skladu sa normativima i standardima struke

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Zastitne mjere

HTZ oprema u pogonima za proizvodnju hljeba i peciva

Organizacija rada u pogonima za proizvodnju hljeba i peciva

Normativi i standardi za proizvodnju hljeba i peciva
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3.8. GRUPA POSLOVA: OBEZBJEDIVANJE KVALITETA

3.8.1. Kljuéni posao: Obezbjedivanje kvaliteta sopstvenog rada

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

Obavlja aktivnosti, u skladu sa uputstvima i zahtjevima nadredenog u cilju obezbjedenja kvaliteta sopstvenog
rada

Koristi sredstva za rad koja se upotrebljavaju u procesu proizvodnje hljeba i peciva, u skladu sa preporukama
proizvodaca

Sprovodi procese rada, u skladu sa odgovarajuéim procesom proizvodnje (tehnoloskim postupkom)

Obavlja procesnu i zavrsnu kontrolu kvaliteta i kvantiteta rada tokom sprovodenja tehnoloSkog procesa

KontroliSe zadate parametre skladistenja poluproizvoda i gotovih proizvoda

Parametri skladistenja: temperatura, relativna vlaznost i pritisak

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Nacin rukovanja alatom, opremom i uredajima, u skladu sa preporukama proizvodaca

Proces rada u proizvodnim pogonima za proizvodnju hlieba i peciva

Kontrola kvaliteta tehnoloskog procesa hljeba i peciva

Struéna terminologija

Parametri skladitenja hljeba i peciva

Zakonska regulativa iz oblasti etiketiranja i skladiStenja prehrambenih proizvoda

17




SZ - Pekar/ Pekarka za hljeb i peciva

3.9. GRUPA POSLOVA: ODRZAVANJE | POPRAVKE

3.9.1. Kljuéni posao: Osnovno odrzavanje opreme i sredstava za rad u proizvodnji hljeba i peciva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

Provjerava redovno ispravnost i funkcionalnost instrumenata, alata, opreme i uredaja za rad

Cisti i kontrolige odrzavanje instrumenata, alata, opreme i uredaja za rad

Obavlja osnovno odrzavanje instrumenata, alata, opreme i uredaja za rad

Odlaze instrumenate, alat, opremu i uredaje, u skladu sa uputstvima proizvodaca i nadredenog

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Cis¢enje i odrzavanje opreme i sredstava rada u proizvodnii hljeba i peciva

Ispravnost i funkcionalnost alata, opreme, uredaja i masina u pogonu za proizvodnju hljeba i peciva

Osnovni kvarovi instrumenata, alata, opreme i uredaja za rad

Nacin odlaganja instrumenata, alata, opreme i uredaja za rad
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3.10.GRUPA POSLOVA: KOMUNIKACIJA

3.10.1. Kljuéni posao: Komunikacija sa saradnicima i nadredenima u proizvodniji

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:
- InformiSe se od nadredenog o planiranom zadatku i ukazuje mu na moguénost njegove realizacije
- Po potrebi, traZi dodatna uputstva i pojadnjenja od nadredenog za realizaciju radnog zadatka

- Daje uputstva radnicima u pogonu za obavljanje planiranog zadatka koriste¢i pravila poslovne komunikacije i
strunu terminologiju

- Dobija informacije od radnika u pogonu o realizaciji pojedina¢nih radnih zadataka
- lzvjeStava nadredenog o zavrSenom poslu koriste¢i struénu terminologiju i pravila poslovne komunikacije

- Komunicira sa nadredenima i saradnicima koriste¢i sredstva informaciono-komunikacione tehnologije u
skladu sa pravilima poslovne komunikacije

Sredstva informaciono-komunikacione tehnologije: telefonski uredaj, raCunar, telefaks i dr.

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Poslovna komunikacija

Verbalna i neverbalna komunikacija, rjeSavanje konflikta, timski rad

Struéna terminologija

Upotreba informaciono-komunikacione tehnologije
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3.11.GRUPA POSLOVA: OCUVANJE ZDRAVLJA | OKOLINE

3.11.1. Kljuéni posao: Primjenjivanje mjera zastite i zdravlja na radu, i zastite Zivotne sredine

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesSnu realizaciju kljuénog posla, Pekar za hljeb i peciva:

Sprovodi propise i mjere iz oblasti zastite zivotne sredine i zastite zdravlja, i bezbjednosti na radu

Identifikuje sve opasnosti iz procesa rada i umanjuje rizike za nastanak povreda na radu i profesionalnih
oboljenja

Ucestvuje, po potrebi, u pruZanju prve pomoci povrijedenom saradniku, u skladu sa propisanom procedurom
UcCestvuje u evakuaciji i spaSavanju saradnika u slu¢aju op$te opasnosti, u skladu sa propisanom procedurom
Preduzima mjere za siguran rad, u skladu sa propisima o koris¢enju zastitnih sredstava (HTZ oprema)

HTZ oprema: zastitna obuca, zastitna odjeca, zastitne rukavice, zastitna kapa, zastitna maska,
zastitne sluSalice za usi i zastitne naoCare

Izvodi radove efikasno, bez nepotrebnog utroska materijala i ugrozavanja zivotne sredine
Sortira i na odgovarajuéi nacin odlaze otpad, u skladu sa propisima o zastiti zivotne sredine

Otpad: otpadni materijal u proizvodniji, otpad bilinog i animalnog porijekla, komunalni otpad,
otpad od plastike i zauljeni otpad

Preduzima mjere kako ne bi doslo do pojave kontaminacije hrane i radnih povrSina sa otpadnim materijalom
Kontaminacija: mikrobiolo$ka, bioloska i fiziCka, hemijska

Odrzava radno mjesto Cistim u toku i nakon realizacije radnog zadatka

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Propisi iz oblasti zdravstvene zastite, za$tite na radu i zastite Zivotne sredine
Procedure za pruzanje prve pomoci

Procedure za postupanie u slucaju opSte opasnosti

Kontaminacija hrane i radnih povrsina

Odlaganije otpada u proizvodniji hljeba i peciva
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4. OSTALE INFORMACIJE O ZANIMANJU

Sektor i podsektor prema NOK-u

Sektor: Poljoprivreda, prehrana i veterina

Podsektor: Prehrana

Sifra i naziv zanimanja ili grupe
zanimanja prema SKZ/ ISCO-u

7512 — Pekari, poslastiCari i proizvodadi konditorskih proizvoda

Tipiéno radno okruzenje i uslovi
rada

Pekar za hljeb i peciva radi u industrijskoj proizvodnii ili u pogonima za
proizvodnju razliéitih vrsta hljeba i peciva manjih privatnih privrednih
dru$tava.Tokom obavljanja radnih zadataka obavezno je noSenje HTZ
opreme, kao i posjedovanje vazece sanitarne knjizice. Najveci dio svog
posla obavlja u stoje¢em polozaju u zatvorenom. Moguénost rada je u
noénim uslovima u zavisnosti od rokova zavrSetaka predvidenog posla, kao i
u prostorijama sa niskim i ekstremno visokim temperaturama. Moguénost
rada je pod pove¢anom bukom, prisustvom ¢estica bradna u vazduhu i u
prostorijama sa pove¢anom viagom. Moze da radi samostaino, da koordinira
grupom radnika i/ili da radi pod nadzorom nadredenog.

Srodna zanimanja

Pekar za zahtjevne pekarske proizvode, Pomoénik pekara za hljeb i peciva,
Pomocnik pekara za zahtjevne pekarske proizvode

Ostale informacije
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