nsk

Obsluha zarizeni pro konzervaci potravin zmrazovanim (kod:
29-065-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

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

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpusobilost

Nazev Uroven
Pfijem a skladovani surovin pro zmrazovani 3
Pfiprava zafizeni zmrazovace ke zmrazovani 3
Kontrola prabéhu zmrazovani 3
Vedeni provozni evidence o pribéhu zmrazovani 3
Provadéni hygienicko-sanitacnich €innosti pfi zmrazovani potravin a dodrzovani sanita¢nich postupt 3

Dodrzovani bezpeénostnich pfedpist a zasad bezpecnosti potravin v konzervarenském (mrazirenském) 3
primyslu

Platnost standardu
Standard je platny od: 19.06.2020 do: 16.10.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Prijem a skladovani surovin pro zmrazovani
Kritéria hodnoceni

a) Vyjmenovat zakladni jakostni parametry pro zmrazované suroviny

b) Prijmout a skladovat suroviny pfed zmrazovanim, pfipadné odebrat vzorek

surovin pro laboratorni analyzu

c¢) Posoudit jakostni parametry zpracovavané suroviny, zkontrolovat jeji

kvalitu a zdravotni nezavadnost, oznacit Sarze dodavky a zaznamenat udaje

do evidenéniho formulare

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Priprava zarizeni zmrazovace ke zmrazovani
Kritéria hodnoceni

a) Zvolit nastaveni parametr(l zafizeni pro zmrazovani dané potraviny
(teplota a vySka suroviny, rychlost dopravniku v zmrazovacim zafizenti)

b) Nastavit davkovani zmrazované suroviny

Je tireba splnit obé kritéria.

Kontrola priibéhu zmrazovani
Kritéria hodnoceni

a) Zkontrolovat optimalni mnozstvi zmrazované suroviny, popfipadé upravit
nastaveni vysky vrstvy na dopravniku u kontinualniho zmrazovace

b) Zkontrolovat teplotu vyrobku po zmrazeni, zaznamenat teploty
pozadované pro dokonceni zmrazovani dané suroviny do vyrobni knihy, v
pfipadé nedodrzeni pozadované teploty vyrobku urychlené zajistit jeho
pfesun zpét do mrazici komory k dosazeni poZadované teploty

Je treba splnit obé kritéria.

Vedeni provozni evidence o priibéhu zmrazovani
Kritéria hodnoceni

a) Zkontrolovat automaticky zaznam pridbéhu zmrazovani, zaznamenat
pozadované teploty vzduchu, chladiciho média do vyrobni knihy

b) Zaevidovat mnozstvi zmrazeného vyrobku
¢) Zaznamenat poZzadované udaje do evidence o vyrobé

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni

Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni
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Provadeéni hygienicko-sanitaénich €innosti pfi zmrazovani potravin a dodrzovani sanitaénich
postupti

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit sanitaCni prostfedky, roztoky chemikalii vhodnych pro sanitaci a

hygienu vyrobniho zafizeni FRIEE ek e

b) Provést sanitaci zmrazovaciho zafizeni v souladu se sanitaCnim fadem

konkrétniho zafizeni a charakteru zmrazované potraviny Praktické predvedeni

c¢) Pouzit pracovni odév a ochranné pomucky pfi sanitaci zafizeni pro
zmrazovani potravin

Praktické prfedvedeni
d) Vysveétlit zasady prvni pomoci pfi zasazeni chemikaliemi Ustni ovéteni
Je tireba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani bezpec¢nostnich predpistli a zasad bezpecénosti potravin v konzervarenském
(mrazirenském) pramyslu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dod_rzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecnosti Praktické predvedeni
potravin
b) Pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky Praktické prfedvedeni

c) Dodrzovat zasady bezpec&nosti a hygieny prace, ochrany zdravi pfi praci a

pOZArni prevence Praktické predvedeni

d) RozliSovat specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se
strojnim vybavenim a s vykonem pracovnich ¢innosti pfi zmrazovani Ustni ovéreni
potravin

Je tfeba 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
ohroZeni 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 vykonavani pracovnich &innosti této profesni kvalifikace je vyZadovana a prokazuje se
Iékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP - https://www.nsp.cz/jednotka-prace/pracovnik-vyroby-ovocnych-
3972#zdravotni-zpusobilost).

V8echny osoby, které se pfimo zucastni zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pracovnika v potravinarstvi.

Oveéfovani bude spojeno s navazujicimi €innostmi vedoucimi k vyrob& zmrazeného potravinarského vyrobku.

Pfi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkousSejici dale sleduje dodrzovani BOZP, PO a
hygienicko-sanitacnich principd.

PFi hodnoceni je posuzovano rovnéz hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principl pfi vyrobg,
bezpecné provadéni vSech ukonl a ¢asové zvladani jednotlivych operaci.

Pracovni odév a obuv si uchaze€ pfinese vlastni.

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 splfiovat alespori jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru vzdélani konzervar a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespor 5
let odborné praxe v oblasti konzervarenské vyroby nebo ve funkci u€itele odborného vycviku nebo praktického
vyucovani v oboru vzdélani zaméfeném na konzervarenskou vyrobu.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
konzervarenské vyroby nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyucovani v oboru vzdélani
zaméfeném na konzervarenskou vyrobu.

c) VysSi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti konzervarenské vyroby nebo
ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméreném na konzervarenskou
vyrobu.

d) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinarskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
konzervarenské vyroby nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétd nebo ugitele odborného vycviku nebo
praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na konzervarenskou vyrobu.

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 o0 zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjsich pfedpisli, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, mlze byt absolventem pfFipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy lll a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledku 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 pozadavky 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

e +Konzervarensky provoz a pfisun potfebné energie odpovidajici bezpeénostnim a hygienickym predpisiim

e +Suroviny uréené ke zmrazovani

e Technologické vybaveni pro zmrazovani potravin - mrazici tunel, prostory mrazirny, plastové vanicky, obaly (potr.
félie)

e <V/yrobni kniha

e +QOdpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace provozu

e +Osobni ochranné pracovni prostfedky (OOPP)

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 20 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 a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Zajmové sdruzeni pravnickych osob konzervarensko-lihovarského primyslu
Alibona, a. s.

Efko cz, s. r. 0.

Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze
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