nsk

Bouraé/bouracka masa (kéd: 29-021-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

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

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpusobilost

Nazev Uroven
Stanoveni pozadavk( na surovinu v zavislosti na druhu masa 3
Déleni a vykostovani masa jate¢nych zvifat 3
TFidéni jednotlivych druhl vykosténého masa pro vysek a vyrobu 3
Popsani pribéhu zracich procesli v mase 3
Skladovani masa 3
Obsluha strojniho a technologického vybaveni bourarny 3

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v provozech masného priimyslu, dodrzovani bezpeénostnich predpist a

zasad bezpecnosti potravin 3

Platnost standardu
Standard je platny od: 21.10.2022 do: 29.08.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Stanoveni pozadavki na surovinu v zavislosti na druhu masa
Kritéria hodnoceni

a) Uvést pozadavky na jate€¢né upravena téla prasat

b) Uvést pozadavky na jate¢né upravena téla skotu a telat

c) Uvést pozadavky na jate¢né upravena téla skopcl

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Déleni a vykost'ovani masa jateénych zvirat
Kritéria hodnoceni

a) Popsat zakladni déleni jate¢né upravenych tél prasat na jednotlivé Casti a
postup pfi jejich vykostovani

b) Popsat zakladni déleni jatecné upravenych tél skotu na jednotlivé ¢asti a
postup pfi jejich vykostovani

c) Popsat zakladni déleni jate¢né upravenych tél telat a skopcu na jednotlivé
casti

d) Délit jate¢né upravené télo prasat na jednotlivé ¢asti a vykostit kytu, plec,
peceni, krkovici, bok a pfedni i zadni koleno

e) Délit jatecné upravené télo skotu na jednotlivé ¢asti a vykostit kytu, plec,
nizky ro$ténec, vysoky rosténec, podpledi, krk, hrudi a Zebro

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéreni
Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Tridéni jednotlivych druhil vykosténého masa pro vysek a vyrobu

Kritéria hodnoceni

a) Roztfidit jednotlivé casti jatecné upravenych tél prasat a skotu pro vysek a
pro masnou vyrobu

b) Upravit jednotlivé ¢asti jatecné upravenych tél prasat a skotu pro vysek

Je treba splnit obé kritéria.

Popsani prabéhu zracich procestli v mase

Kritéria hodnoceni
a) Popsat normalni pribéh zrani masa
b) Popsat hlavni vady zrani masa a jejich nejcastéjsi priciny

Je treba splnit obé kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéfeni
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Skladovani masa

Kritéria hodnoceni

a) Popsat zasady skladovani chlazeného masa
b) Popsat zasady skladovani zmrazeného masa

c) Uskladnit vepfové a hovézi maso v chladirné

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Obsluha strojniho a technologického vybaveni bourarny

Kritéria hodnoceni

a) Popsat bézné strojni a technologické vybaveni bourarny

b) Popsat postupy pfi ¢isténi a bézné udrzbé strojniho a technologického

vybaveni bourarny

c) Pouzit vhodné strojni a technologické vybaveni bourarny pfi déleni jatecné
upravenych tél prasat a skotu na jednotlivé ¢asti

d) Zkontrolovat funk&nost strojniho a technologického vybaveni bourarny
pred délenim jateCné upravenych tél prasat a skotu na jednotlivé ¢asti

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v provozech masného pramyslu, dodrzovani
bezpecnostnich predpisi a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni

a) Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpec&nosti

potravin

b) Pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky
c) Dodrzovat sanita¢ni fad

d) Dodrzovat zasady bezpecnosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a

pozarni prevence

e) Rozlisit specificka bezpe&nostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim
vybavenim bourarny a s vykonem pracovnich ¢innosti pfi déleni jate¢né
upravenych tél prasat a skotu na jednotlivé ¢asti a pfi jejich vykostovani

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Ustni ovéteni
Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni
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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. Zdravotni zpUsobilost a odpovidajici fyzicka zdatnost pro vykonavani pracovnich &innosti této profesni
kvalifikace je vyZadovana a prokazuje se |ékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP - https://nsp.cz/jednotka-
prace/reznik-a-uzenar#zdravotni-zpusobilost).

VSechny osoby, které se pfimo zu€astni praktické zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pracovnika v potravinarstvi.

Ovéfovani je spojeno s bouranim masa jateénych prasat a jateéného skotu s vyuzitim technologickych postuptl a
hygienickych zasad zachazeni s jate€né upravenymi tély jateCnych zvifat a erstvym masem.

Pro ovéfeni kompetence " Skladovani masa " postaci, kdyz uchaze¢ uskladni 10 kg masa.

Pro ovéfeni kompetenci staci jate¢né upravené télo jednoho jateCného prasete a jateCného skotu.

PFi ovéfovani kompetenci, zejména formou praktického pfedvedeni, zkousSejici sleduje zplisob provedeni zadané
¢innosti, dodrzovani hygienickych zasad, posuzuje hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principl pfi
vyrobé, dodrzovani zasad bezpecnosti prace, dodrzovani ¢asového harmonogramu a organizace prace. Zkousejici
ovéfuje hodnotici kritéria pribézné pfi pInéni pfislusnych odbornych zpUsobilosti.

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 zkousSejici 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 mit zdravotni prikaz pro praci v
potravinarstvi a musi splfovat alespon 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 alespori 5 let praxe ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani 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 odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani 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 odborného vycviku nebo praktického vyucovani v
oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani masa.

e) Profesni kvalifikaci 29-021-H Bourac¢/bouracka masa + stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let
odborné praxe v oblasti zpracovani masa.

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
zakona, ve znéni pozdéjSich predpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a 0 zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych $kolach), ve znéni pozdéjsich predpisli, 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, mlze byt absolventem pripravy 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 zakonl (zakon o uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich predpisu, a pfipravy
zameéfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem 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 pozZadavky uvedenymi v hodnoticim standardu této profesni
kvalifikace autorizujicim organem stanoven.

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

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Pro zajisténi zkousky podle tohoto hodnoticiho standardu je tfeba mit k dispozici bourarnu, tzn. minimalné nasledujici
materialné-technické vybaveni:

— Prostory a pfisun potfebné energie odpovidajici bezpecnostnim a hygienickym predpisum

— Jate€né upravena téla jate¢ného skotu a jateénych prasat

— Technologické vybaveni bourarny: chladirna, bourarensky stdl, pila

— Ochranné pomlcky

— Odpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace 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 15 minut. Do doby pfipravy na zkou$ku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazece (bez asu na pfestavky a na pfipravu) je 2 az 3 hodiny (hodinou
se rozumi 60 minut). ZkouSka mize byt rozloZzena 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, SP CR a AK CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné
Cesky svaz zpracovatel(l masa

Sdruzeni drlibezarskych podniki

Steinhauser, s. r. 0.
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