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Technik/techni¢ka pro kontrolu kvality a bezpeénosti potravin

v masném prumyslu (kéd: 29-077-M)
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masném pramyslu
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Zavadéni systému fizeni kvality a bezpeénosti potravin v masném primyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Posoudit pfedlozeny systém Fizeni kvality a bezpe&nosti potravin v

. - . S - Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
podniku masného primyslu, navrhnout mozné zmény

b) Zkontrolovat zavedeny systém Fizeni kvality a bezpe&nosti potravin v

! Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
podniku

c) Zkontrolovat vyskyt odchylek od stanovenych mezi v jednotlivych

kritickych bodech Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vyhodnocovani vysledkl ovérovani systému rizeni kvality a bezpe¢nosti potravin v masném
pramyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyhodnotit vysledky internich auditl systému fizeni kvality a bezpec€nosti

. Praktické predvedeni a ustni ovéreni
potravin

b) Vyhodnotit vysledky externich auditd systému Fizeni kvality a bezpeénosti

. Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
potravin

c¢) Vyhodnotit vysledky ufednich kontrol vyrobniho procesu, vyrobnich

prostor a zafizeni, hotovych vyrobk Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
d) Vyhodnotit odivodnénost a pFic¢iny reklamaci hotovych vyrobki Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

e) Navrhnout napravna opatfeni k nevyhovujicim nalezim audittl, Gfednich

. Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
kontrol a reklamaci

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Provadéni a vyhodnocovani senzorickych a laboratornich zkousek surovin, meziproduktt a
vyrobkil v masném primyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Koordinovat/zajistovat odbér kontrolovanych vzorku Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni
b) Provést zakladni senzorické a laboratorni zkousky vyrobni suroviny Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
c) Provést zakladni senzorické a laboratorni zkousky meziproduktu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
d) Provést zakladni senzorické a laboratorni zkou$ky hotového vyrobku Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

e) Vyhodnotit vysledky externich laboratornich zkousek vyrobni suroviny,

meziproduktu nebo hotového vyrobku Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Vkladani zaznama do dokumentace systému HACCP v masném pramyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Vlozit zaznam do dokumentace systému HACCP Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

b) Zaznamenat vyskyt odchylek parametr(i v kritickych bodech od

stanovenych mezi, a to v jednotlivych kritickych bodech Prakticke predvedeni a tstni overeni

c) Zaznamenat pfijata napravna opatreni k odchylkam od stanovenych mezi

v jednotlivych kritickych bodech Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

d) Zkontrolovat plnéni zasad pro zachazeni s nestandardnimi vyrobky Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Dohled nad pIlnénim programu sanitace vyrobnich prostor a zafizeni, programu kontroly skadcu a
zasad pro zachazeni s nestandardnimi vyrobky a odpady v masném pramysilu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat priibézny uklid provoznich necistot a myti vyrobnich prostor,

. p ) Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
zarizeni a pomucek v souladu s programem sanitace

b) Zkontrolovat pravidelnou desinfekci vyrobnich prostor, zafizeni a pomucek S e
L P ; . Praktické predvedeni a ustni ovéfeni

v€etné hodnoceni jeji u€innosti v souladu s programem sanitace

c) Zaevidovat vysledky vySetfeni k ovéfeni kritérii hygieny vyrobniho procesu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

d) Zkontrolovat priibéZnou dezinsekci vyrobnich prostor, zafizeni a pomacek,

Lo A : . Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
v&etn& hodnoceni jeji u€innosti v souladu s programem sanitace

e) Zkontrolovat pribéznou deratizaci vyrobnich prostor, zafizeni a pomucek,

N A ; ; Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
vcetné hodnoceni jeji u€innosti v souladu s programem sanitace

f) Vysvétlit zasady vedeni seznamu pouzivanych pfipravkl pro u¢ely DDD )
(desinfekce, desinsekce, deratizace) a seznamu pouzivanych nastrah pro Ustni ovéfeni
Ucely dezinsekce a deratizace

g) Vysvétlit zasady vedeni evidence dokumentace souvisejici s DDD (plan

zavodu, smlouvy s externimi licencovanymi poskytovateli DDD, apod.) slieais

h) Zkontrolovat dodrzovani zasad pro zachazeni s odpady Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Dohled nad dodrzovanim stanovenych receptur a vyrobnich postupt pro jednotlivé vyrobky
masného primyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat dodrzovani stanovenych receptur pro jednotlivé vyrobky Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

b) Zkontrolovat dodrzovani stanovenych vyrobnich postupl pro jednotlivé

vyrobky od pfijmu surovin az po expedici finalnich vyrobku Praktické predvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit obé kritéria.
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Dohled nad prenosem udajt v ramci nastaveného systému sledovatelnosti pouzitych surovin a
materiald v masném pramyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat evidenci vSech dodavatell veSkerych vyrobnich surovin,

. . . Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
které organizace nakupuje

b) Zkontrolovat evidenci vyrobnich surovin, meziproduktl i hotovych vyrobku

. . . . Praktické predvedeni a ustni ovéreni
v ramci interniho systému sledovatelnosti

c) Zkontrolovat evidenci vS§ech odbérateltl veSkerych hotovych vyrobk Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Skoleni zaméstnancu organizace v oblasti kvality a bezpeénosti potravin v masném pramyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést detailni prehled legislativnich pozadavku na kvalitu, bezpecnost a

AP B . - . Ustni ovéfeni
oznacovani masa, masnych vyrobkd a masnych polotovart

b) Uvést obsah a zasady Skoleni zaméstnance podniku v oblasti kvality

. Ustni ovéreni
potravin

c) Uvést obsah a zasady Skoleni zaméstnance podniku v oblasti bezpecnosti

- Ustni ovéreni
potravin

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Hodnoceni zmén v systému fizeni kvality a bezpe€nosti potravin, materialech, technologiich a
produktech v masném pramyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyhodnotit provedené zmény v systému fizeni kvality a bezpecnosti

. Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
potravin

b) Vyhodnotit provedené zmény v dokumentaci k systému fizeni kvality a

M . . Praktické predvedeni a ustni ovéreni
bezpecnosti potravin

c) Provést analyzu rizika pfi zadané zméné technologie, sloZeni nebo

vyrobniho postupu nékterého z vyrobk Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Posuzovani aspektu efektivnosti a vhodnosti systému rizeni kvality a bezpeénosti potravin v ramci
podniku masného pramyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Posoudit efektivnost a vhodnost pouzivaného systému fizeni kvality a C o
- . : Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

bezpecénosti potravin

b) Uvést detailni pfehled pozadavku jednotlivych certifikacnich schémat Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Posoudit stavebné-technické vybaveni vyrobnich prostor Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

d) Posoudit vhodnost tok( vyrobnich surovin a odpadu, kfiZzeni cest
vyrobnich surovin, material( a hotovych vyrobk( a opravnéni zaméstnanct Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
ke vstupu na jednotliva pracovisté

Je treba splnit vSechna 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 pfedpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o €emz bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchaze€em podepsan
pisemny zaznam.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pfed€asné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, Ze v dusledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohrozZeni zdravi, Zivota a majetku €i Zivotniho prostfedi. Zdivodnéni pfedéasného ukonceni zkousky uvede AOs do
Zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mlze ukongit zkousku kdykoliv v jejim prabéhu, a to na vlastni
Zadost.

Zdravotni zplsobilost pro vykonani zkousky je vyZadovana a prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP — https://www.nsp.cz/jednotka-prace/technik-pro-kontrolu-jako#zdravotni-zpusobilost).

PFi ovéfovani kompetenci, zejména formou praktického pfedvedeni, zkous$ejici pribézné sleduje dodrZzovani pozadavku
BOZP, PO a hygienickych navykd uchazece.

Veskeré kompetence se ovéfuji v masném primyslu se zaméfenim na zpracovani masa prasat, skotu, driibeze a
kralikd.

PFi ovéfovani kompetence "Zavadéni systému fizeni kvality a bezpeénosti potravin v masném pramyslu" si zkousejici
pfipravi modelovy systém Fizeni kvality a bezpecnosti potravin v podniku masného primyslu, ktery pfedlozi uchazeci k
posouzeni a ndvrhu moznych zmén.

PFi ovéfovani kompetence "Vyhodnocovani vysledk( ovéfovani systému fizeni kvality a bezpeénosti potravin v masném
primyslu" zkousejici predlozi uchazeci k zhodnoceni vysledky internich a externich auditl systému fizeni kvality a
bezpecnosti potravin a vysledky ufednich kontrol vyrobniho procesu, vyrobnich prostor a zafizeni, hotovych vyrobku.
PFi ovéfovani kompetence "Provadéni a vyhodnocovani senzorickych a laboratornich zkousek surovin, meziprodukt( a
vyrobkl v masném primyslu” zkousejici pfedlozi uchazeci k zhodnoceni vysledky externich laboratornich zkousek.

PFi ovéfovani kompetence "Hodnoceni zmén v systému fizeni kvality a bezpe&nosti potravin, materialech, technologiich
a produktech v masném primyslu" si zkousSejici pfipravi pfiklady moznych zmén technologie, sloZeni nebo vyrobniho
postupu nékterého z vyrobku, pro které uchaze¢ provede analyzu rizika.

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prabéhu 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€ spinil 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
pfislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro prislusnou 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 alespori jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru vzdélani feznik-uzenar a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon
5 let odborné praxe v oblasti zpracovani masa nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického
vyuc€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani masa.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani
masa nebo ve funkci ucitele praktického vyu¢ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na
zpracovani masa.

c) VysSi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani masa nebo ve
funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani masa.

d) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinarskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
zpracovani masa nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétli nebo praktického vyu¢ovani nebo odborného vycviku v
oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani masa.

e) Profesni kvalifikace 29-077-M Technik/techni¢ka pro kontrolu kvality a bezpe€nosti potravin v masném priamyslu a
stfedni vzdélani s maturitni zkouskou + alespon 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani masa.

DalSi pozadavky:

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 zakonu, ve znéni
pozdéjsich predpist, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona &. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a
doplnéni dalSich zakonl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisu, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouseni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor/lektorka
dalSiho vzdélavani, mlze byt absolventem pfipravy zameéfené zejména na praktickou aplikaci ¢asti prvni hlavy Ill a IV
zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dal$iho vzdélavani a o zméné nékterych zakon( (zakon o
uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjsich pfedpisll, a pfipravy zaméfené na vzdélavani a hodnoceni
dospélych s dlirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni poZzadavkil na odbornou zptsobilost autorizujicimu organu, a to
predlozenim dokladu nebo dokladl o ziskani odborné zpUsobilosti v souladu s hodnoticim standardem této profesni
kvalifikace, nebo takovym postupem, ktery je v souladu s pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu této profesni
kvalifikace autorizujicim organem stanoven.

Zadost o udéleni autorizace naleznete na strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo zemédé&lstvi, www.eagri.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

e <Vyrobni prostory se zajisténou dodavkou potfebnych energii odpovidajici bezpecnostnim a hygienickym predpisiim

e +Suroviny, materialy, technologie a strojni zafizeni pro zpracovani masa vcéetné obsluhy a kontrolni laboratof v
podminkach provozovatele potravinaiského podniku z oboru zpracovani masa, veskeré technologie a strojni a
laboratorni zafizeni musi splfiovat pozadavky BOZP

e Dokumenty: systém kvality a bezpecnosti potravin v podniku masného pramyslu, vysledky internich a externich
audit systému kvality a bezpec€nosti potravin a vysledky ufednich kontrol vyrobniho procesu, vyrobnich prostor a
zarizeni, hotovych vyrobk, vysledky externich laboratornich zkouSek, pfiklady moznych zmén technologie, slozeni
nebo vyrobniho postupu nékterého z vyrobkd apod.

o <Technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace potravinarského provozu

K Zadosti o udéleni autorizace Zadatel pfilozi seznam materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s pozadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro ucely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, najemni smlouva, dohoda) umoznujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.
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Doba pripravy na zkousku

Uchaze¢ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousku v trvani az 45 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky jednoho uchazece (bez €asu na pripravu a prestavky) je 4 az 5 hodin (hodinou se
rozumi 60 minut). ZkouSka mize byt rozloZena do vice dnu.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace pfipravila SR pro potravinarstvi a krmivarstvi, ustavena a licencovana pro tuto
¢innost HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:

Cesky svaz zpracovatel(l masa

Sdruzeni dribezafskych podnikl

Vy$s§i odborna skola ekonomickych studii, Stfedni primyslova skola potravinarskych technologii a Stfedni odborna $kola
pfirodovédna a veterinarni, Praha 2, Podskalska 10

Technik/techniCka pro kontrolu kvality a bezpec€nosti potravin v masném primyslu, 7.7.2026 13:42:17 Strana 8z 8



