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Vyroba majonéz a omacek (kéd: 29-029-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

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

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpusobilost

Nazev Uroven
PFijem a uchovavani surovin, polotovar(l a pfisad pro vyrobu majonéz a omacek 3
Pfiprava zeleninovych polotovard pro vyrobu omacek 3
Vyroba aspikd, majonéz a remulad 3
Obsluha strojli a zafizeni pro zpracovani a baleni lahtdek 3
Posuzovani jakosti surovin, polotovard a vyrobku pfi vyrobé potravinarskych vyrobk 3
Uchovavani, baleni a expedice lahldek 3

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich predpisu a
zasad bezpecnosti potravin

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé a prodeji lahlidek 3

Platnost standardu
Standard je platny od: 24.10.2008 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. Dale stanovi, které pomucky uchaze¢ pfi zkouSce nesmi pouzivat.

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 pracovi$tém a s pozadavky bezpecnosti prace a
ochrany zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO).

Ovérovani by mélo byt spojeno v navazujici ¢innosti vedouci k vyrobé lahldkarskych omacek a majonéz s vyuzitim
technologickych postupul a hygienickych zasad zachazeni s potravinafskymi surovinami, polotovary a potravinarskymi
vyrobky.

Uchazedi bude zadan ukol souvisejici s vyrobou konkrétniho vyrobku, tj. majonézy a omacky.

PFi pInéni Ukoll zaloZzenych zejména na formé praktického pfedvedeni zkousSejici sleduje zplisob provedeni zadané
¢innosti, dodrzovani hygienickych zasad, posuzuje hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principl pfi
vyrobé, dodrzovani zasad bezpec€nosti prace, dodrzovani ¢asového harmonogramu a dodrzovani organizaci prace.

Pfi hodnoceni se posoudi spravnost provedeni vyrobnich operaci.
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Autori standardu

Autori kvalifikacniho standardu
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