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

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oboru: Potravinafstvi a potravinafska chemie (kod: 29)
Tyka se povolani: Lahtdkar

Kvalifikaéni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zplsobilost

Nazev Uroven
PFijem a uchovavani surovin, polotovar( a pfisad pro vyrobu majonéz a omacek 3
Pfiprava zeleninovych polotovaru pro vyrobu omacek 3
Vyroba majonéz a remulad 3
Obsluha strojli a zafizeni pro zpracovani a baleni lahtidek 3
Posuzovani jakosti surovin, polotovar( a vyrobku pfi vyrobé potravinarskych vyrobkui 3
Uchovavani, baleni a expedice lahGdek 3
P,rovédém' hyvgienigko-san_ita(':nl’ ¢innosti pfi vyrobé majonéz a omacek, dodrzovani bezpec¢nostnich predpisl a 3
zasad bezpecnosti potravin

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé lahtdek 3

Platnost standardu
Standard je platny od: 29.06.2015
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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Prijem a uchovavani surovin, polotovart a prisad pro vyrobu majonéz a omacek

Kritéria hodnoceni
a) Prevzit suroviny, polotovary a pfisady
b) Zkontrolovat mnozstvi a kvalitu surovin, polotovar( a pfisad

¢) Uskladnit suroviny, polotovary a prisady

Je treba splnit vSechna kritéria.

Priprava zeleninovych polotovart pro vyrobu omacek
Kritéria hodnoceni

a) Cistit a upravovat suroviny pfed zpracovanim

b) Tepelné& opracovat (vafit, zchladit, pfip. rozmrazit) suroviny

c) Ruéné nebo mechanicky délit suroviny

d) Namarinovat zeleninu

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Vyroba majonéz a remulad
Kritéria hodnoceni

a) Pripravit majonézy, remulady a dal$i studené omacky v souladu s
technologickym postupem

b) Uchovavat majonézy, remulady a dalSi studené omacky podle zasad
vyroby bezpecénych potravin pfed dalSim zpracovanim

Je tfreba splnit obé kritéria.

Obsluha stroja a zafizeni pro zpracovani a baleni lahtdek
Kritéria hodnoceni

a) Pouzit vhodné technologické vybaveni pfi vyrobé majonéz a omacek
b) Provést Cisténi a béznou Udrzbu stroju a zafizeni ve vyrobé lahtdek
c) Obsluhovat stroje a zafizeni v souladu se zasadami bezpecénosti prace

Je tfeba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Ustni ovéreni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
Praktické pfedvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni
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Posuzovani jakosti surovin, polotovaru a vyrobku pfi vyrobé potravinarskych vyrobku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Proyest vstupnll kontrolu surovin a polotovaru — pfipravit vzorky pro Praktické predvedeni a Ustni ovéFeni
senzorickou analyzu a vyhodnotit rozbor

b) Zkontrolovat jakost potravinafskych vyrobkl z hlediska bezpecnosti
potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu vyrobku, pfipravit vzorky, provést

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
smyslové posouzeni a jednoduchou zkousku (napf. méfeni pH, teploty)

c) Navrhnout napravu a vyvodit opatfeni ze zjisténych vysledku Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Uchovavani, baleni a expedice lahtudek
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uchovavat majonézy a omacky Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

b) Zabalit a oznacit majonézy a omacky pozadovanymi udaji Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Vyexpedovat majonézy a omacky Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanitaéni €innosti pri vyrobé majonéz a omacek, dodrzovani bezpe€nostnich
predpisti a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Sledovat kritické body v prubéhu vyroby lahtdkarskych vyrobku Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni

b) Dodrzovat hygienické predpisy a osobni hygienu Praktické pfedvedeni

c) Dodrzovat sanita¢ni fad Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

gzel?lce):?eovat zasady bezpec&nosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni Praktické pFedvedeni a Ustni ovéFeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé lahtidek

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) F_’reqvest veqvenl predepsané operativné-technické evidence pfi vyrobé Praktické predvedeni
majonéz a omacek

Je treba splnit toto kritérium.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovanéa 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). Zdravotni zplsobilost je vyZzadovana (odkaz na povolani v NSP —
http://katalog.nsp.cz/karta_p.aspx?id_jp=100761&kod_sm1=28).

V8echny osoby, které se pfimo zuc¢astni praktické zkousky, musi mit platny priikaz pracovnika v potravinarstvi
(zdravotni priikaz).

Ovérovani je spojeno v navazujici ¢innosti vedouci k vyrobé lahtidkarskych omacek a majonéz s vyuzitim
technologickych postupu 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 zkousejici sleduje zplsob provedeni zadané
¢innosti, dodrzovani hygienickych zasad, posuzuje hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principl pfi
vyrobé&, dodrzovani zasad bezpecnosti prace, dodrzovani ¢asového harmonogramu a organizaci prace.

Pfi hodnoceni se posoudi spravnost provedeni vyrobnich operaci.

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazecée zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o pribéhu a vysledku
zkou$ky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud ,vyhovél,
pokud uchaze¢ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. P¥i
hodnoceni ,nevyhoveél“ uvadi zkous$ejici vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich

Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkousejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro
prislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.
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Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespon jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a)

Stfedni vzdélani s vyuénim listem oboru vzdélani v potravinarstvi a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou (v jiném
oboru) a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby lahidek nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo
praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na vyrobu lahtdek, z toho minimalné jeden rok v obdobi
poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby lahidek
nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na vyrobu
lahtidek, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

Vys$Si odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby lahlidek nebo ve
funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na vyrobu lahldek, z
toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

VysokoSkolské vzdélani se zamérenim na potravinarskou technologii a alespori 5 let odborné praxe v oblasti vyroby
lahtidek nebo ve funkci uditele odbornych pfedmétil nebo odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru
vzdélani zaméfeném na vyrobu lahGdek, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim
zadosti o autorizaci.

Profesni kvalifikace 29-030-H Vyroba lahldek + stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 7 let odborné praxe
v oblasti vyroby lahlidek, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni
autorizace.

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 predpisl, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisud, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (véetné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-
001-T lektor dalSiho vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy lll a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich predpist, a pfipravy
zameéfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organizaéné zajistit
zkuSebni proces v€etné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (staci dolozit Cestnym prohlasenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zpGsobilost pfedlozenim dokladu nebo souboru
dokladu o ziskani odborné zplsobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

Zadost o autorizaci naleznete na strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo zemédélstvi, www.eagri.cz
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Pro zajisténi zkousky podle tohoto hodnoticiho standardu je tfeba mit k dispozici potravinafsky provoz, tzn. minimalné

nasledujici materialné-technické vybaveni:

e Prostory a pfisun potfebné energie a médii odpovidajici bezpe¢nostnim a hygienickym pfedpisiim

e Suroviny, polotovary a pfisady pro vyrobu majonéz a omacek, zejména primyslové zpracované pasterované nebo
zmrazené vajecné hmoty a vhodny rostlinny olej

e Technologické vybaveni vyrobny majonéz a omacek, zejména:

nadrze a zasobniky na suroviny

vyrobnik majonézy s kapacitou nejméné 50 kg/h

¢erpadla surovin a produkt(

plnici (davkovaci) a balici stroje propojené do vyrobni linky

e Obalovy material (lahve, vanicky, vika, folie, etikety)

Hygienické zazemi vyrobny potravin (oddélené Satny, umyvarny, hygienicka smycka, vybavena umyvadla rukou)

Osobni ochranné pomlcky (plasté, pokryvky hlavy, obuv, rukavice, pfip. rousky)

Odpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace provozu

PFislusna ¢ast provozni a vyrobni dokumentace v€. dokumentace systému HACCP

K Zzadosti o udéleni autorizace zadatel pfilozi seznam svého materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro ucely zkousky. Pokud Zadatel bude pfi zkouSkach vyuzivat
materidlné-technické vybaveni jiného subjektu, pfiloZi k zadosti o udéleni nebo prodlouzeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umozniujici jeho uzivani.

Doba pfipravy na zkousku

Celkova doba pfipravy na zkousku (v€etné pfipadnych ¢as(, kdy se uchaze¢ pfipravuje béhem zkousky) je 15 az 30
minut. Do doby pfipravy na zkousku se nezapocitdva doba na seznameni uchazede s pracovidtém a s poZzadavky BOZP
a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky (bez ¢asu na pfestavky a na pfipravu) je 2 az 4 hodiny (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt rozlozena do vice dnu.
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard pvrofesnl' k\falifikace 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:
Asociace vyrobcl lahlidek

Lahldky Jitfenka, s. r. o.

Lahddky Cajthaml, s. r. o.
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