nsk

Porazeni, jate€né opracovani a porcovani kralikt (kéd: 29-006-
E)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)

Tyka se povolani: Pracovnik porazky, jateéné Upravy a porcovani kralikt
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 2

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Preprava kralikll na porazku a pfisun k lince na zpracovani kraliku 2
Omracovani kralikd 2
Navésovani a vykrvovani kraliku 2
Stahovani kraliku 2
Kuchani kralika 2
Vychlazovani krali¢iho masa a drobu 2
Porcovani a baleni kralikd, krali€ich dilt a drob 2
Skladovani kraliku a kralicich dil(i a drobu 2
Osetfeni a skladovani vedlejsich jateénych produkt 2
Obsluha strojniho a technologického vybaveni provozu zpracovani kralikl 2
Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v provozech masného priimyslu, dodrzovani bezpecnostnich predpist a 3

zasad bezpecnosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 21.08.2019 do: 20.10.2022
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Preprava kraliki na porazku a prisun k lince na zpracovani kralikt

Kritéria hodnoceni
a) Popsat mozné zpUsoby a zasady prepravy kralik(
b) Uvést pozadavky na zajisténi pohody kralik( pfi pfepravé

c) Provést zakladni vyhodnoceni zdravotniho stavu kralik( (oveéfit
zpUsobilost k nakladce, prepravé a vykladce)

d) Uvést pozadavky na zajisténi pohody kralikd pfi pfisunu k lince na
zpracovani kralik{

e) Manipulovat s prepravnimi klecemi pro kraliky

Je treba splnit vSechna kritéria.

Omracovani kralika

Kritéria hodnoceni

a) Popsat mozné zpusoby a zasady omracovani kralik

b) Provést zakladni selekci kralikd (poranéni, uhyn)

c) Uvést zasady ochrany kralikd proti tyrani pfi omracovani

d) Omracit kraliky a zkontrolovat spravnost omraceni

e) Dodrzovat zasady ochrany kralika proti tyrani pfi omracovani

Je treba splnit vSechna kritéria.

Navésovani a vykrvovani kralika

Kritéria hodnoceni

a) Popsat mozné zpUsoby a zasady navésovani a vykrvovani kralikt

b) Navésit kraliky na linku

c) Vykrvit kraliky

d) Uvést zasady ochrany kralikd proti tyrani pfi navéSovani a vykrvovani

e) Dodrzovat zasady ochrany kraliku proti tyrani pfi navéSovani a vykrvovani

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni
Praktické provedeni
Ustni ovéfeni
Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni
Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni
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Stahovani kralika

Kritéria hodnoceni

a) Popsat mozné zpUsoby a zasady stahovani kralikt

b) Pripravit kraliky ke stazeni kiize

¢) Ruéné stahnout kiize

d) Zkontrolovat a v pfipadé potfeby ocistit t€la kralik{i po stazeni klize

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Kuchani kralikt
Kritéria hodnoceni

a) Popsat postupy a zasady pfi kuchani kralikd a pfi Upravé a docistovani
drobl

b) Ru¢né kuchat kraliky a oddélovat pozivatelné droby
c) Upravovat a docistovat droby

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Vychlazovani krali¢iho masa a drobu

Kritéria hodnoceni

a) Popsat mozné zpUsoby a zasady vychlazovani krali¢iho masa a drobl
b) Zkontrolovat Cistotu povrchu jate¢né upravenych tél kralikd

c¢) Zkontrolovat vychlazovani krali¢iho masa a drobu

d) Zkontrolovat pfevéSovani, pfipadné prevésit jateCné upravena téla kralik(

pro balirnu, porcovnu a masnou vyrobu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Porcovani a baleni kralika, krali¢ich dilt a drobu
Kritéria hodnoceni

a) Popsat mozné zplisoby a zasady porcovani a baleni jatecné upravenych
tél kralikd, krali¢ich dild a drob

b) Porcovat jate¢né upravena téla kralika
c) Balit jate¢né upravena téla kralikd, krali€i dily a droby

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Ustni ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni
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Skladovani kralika a kralicich dilt a drobu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat mozné zplisoby a zasady skladovani jate¢né upravenych tél

kralika, kraligich dila a drobd Wi e

b) Manipulovat s jate¢né upravenymi tély kralika, krali¢imi dily a droby v

chladirné nebo mrazirné Praktické predvedeni

Je tireba splnit obé kritéria.

Osetreni a skladovani vedlejsich jateénych produktt

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a),P,oE)sat zakladni tfidéni vedlejSich jatecnych produktl pfi zpracovani Ustni ovareni
kralikd

b) Popsat tfidéni a oznaceni jate¢nych odpadu pfi zpracovani kraliki Ustni ovéfeni

c) Popsat mozné zpusoby a zasady oSetfeni a skladovani vedlejsich
jatecnych produktll pfi zpracovani kralik(

Ustni ovéfeni

d) T¥idit vedlejsi jateéné produkty pfi zpracovani kralikd Praktické pfedvedeni
e) OSetfovat a skladovat vedlejsi jate¢né produkty uréené ke krmeni zvifat Praktické prfedvedeni
f) OSetiovat a skladovat krali¢i kiize Praktické pfedvedeni
g) Tridit jate¢né odpady pfi zpracovani kralikt Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Obsluha strojniho a technologického vybaveni provozu zpracovani kralikt

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Obsluhovat a kontrolovat funkénost strojniho a technologického vybaveni

provozu zpracovani kralik FrELHER Dl

b) Popsat postupy pfi CiSténi a bézné udrzbé strojniho a technologického

. o) o Ustni ovéfeni
vybaveni provozu zpracovani kralikud

Je treba splnit obé kritéria.
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Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v provozech masného pramyslu, dodrzovani
bezpecnostnich predpisi a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dod_rzovat hygienické pfedpisy, osobni hygienu a zasady bezpec¢nosti Praktické pfedvedeni
potravin

b) Pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky Praktické pfedvedeni
c¢) Dodrzovat sanitacni fad Praktické pfedvedeni

d) Dodrzovat zasady bezpecnosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a e .
pozarni prevence Praktické predvedeni

e) RozliSovat specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se
strojnim vybavenim a s vykonem pracovnich €innosti pfi porazeni, jate€ném  Ustni ovéreni
opracovani a porcovani kraliku

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 predpisy.

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 éemz 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://www.nsp.cz/jednotka-prace/pracovnik-porazky-jatecne#zdravotni-zpusobilost).

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

Ovérovani je spojeno s ¢innosti vedouci k porazeni, jate€nému opracovani a porcovani kralikd s vyuzitim
technologickych postupl a hygienickych zasad zachazeni s krali€im masem.

PFi ovéfovani kompetenci, zejména formou praktického pfedvedeni, zkousejici sleduje zpUsob provedeni zadané
¢innosti, dodrzovani hygienickych zasad, posuzuje hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principl pfi
vyrobg, dodrzovani zasad bezpecénosti prace, dodrzovani ¢asového harmonogramu a organizace prace. Zkousejici
ovéfuje hodnotici kritéria pribézné pfi pInéni pfislusnych odbornych zpusobilosti.

Ovéfeni vSech kompetenci se provadi v realném provozu, tzn. na porazeci lince, jejimuz tempu musi uchaze¢ vyhovét.
PFi €asu vymezeném pro zkousku (min. 2 h) vychazi primérné 10 minut na ovéfeni jedné kompetence, coz je
dostadujici doba provadéni technologické operace pro ovéreni ziskanych dovednosti.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prubéhu 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€ splnil 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

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 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 alespori
5 let odborné praxe v oblasti zpracovani masa nebo ve funkci u€itele odborného vycviku nebo praktického
vyucovani v oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani masa.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou v oblasti potravinarstvi a alespor 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani
masa nebo alespon 5 let praxe ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani
zameéfeném 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 potravinafskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
zpracovani masa nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétt nebo odborného vycviku nebo praktického vyucovani v
oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani masa.

e) Profesni kvalifikace 29-006-E Porazeni, jate€né opracovani a porcovani kralik(i + 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
zakon(, 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 predpisl, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy Ill a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich pfedpisu, a pfipravy
zameérfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zptisobilost autorizujicimu organu, a to
predlozenim dokladu nebo dokladd o ziskani odborné zplsobilosti 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 strankéch autorizujiciho organu: Ministerstvo zemédalstvi,
www.eagri.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Schvaleny provoz na zpracovani kralik{, tzn. minimalné nasledujici materialné-technické vybaveni:

— Prostory a pfisun potfebné energie odpovidajici bezpeénostnim a hygienickym pfedpistm

— Jate€na zvifata (kralici) - minimalné 20 ks

— Technologické vybaveni provozu na zpracovani kralikd: porazeci linka, chladirna, technologické vybaveni balirny
jatecné upravenych tél kralik(, krali¢ich dil( a drobu

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

K Zzadosti 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, ndjemni smlouva, dohoda) umozujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousSku v trvani 15 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazece (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 2 az 3 hodiny (hodinou
se rozumi 60 minut). Zkouska mlze byt rozloZena do vice dnd.

Porazeni, jatec¢né opracovani a porcovani kralik(, 28.1.2026 14:04:27 Strana 8z 9



nsk

Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard Qrofesm’ k\{alifikace 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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