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Pracovnik/pracovnice vyroby hotovych pokrmu (kéd: 29-070-

H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

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

Tyka se povolani: Obsluha stroj a zafizeni v potravinarstvi a krmivarstvi
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpulsobilost

Nazev
PFijem a uchovavani surovin, polotovar( a pfisad pro vyrobu hotovych pokrmi
Pfiprava, vypocCet spotfeby a Uprava surovin pro vyrobu hotovych pokrmi

Zpracovani potravin rostlinného a Zivo€isného pavodu podle technologickych postupl pro vyrobu hotovych
pokrmu

Obsluha strojli a zafizeni pro vyrobu hotovych pokrmi
Uchovavani, baleni a expedice hotovych pokrmu
Posuzovani jakosti surovin, polotovar( a hotovych pokrmu

Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti pfi vyrobé hotovych pokrmd, dodrzovani bezpeénostnich predpisl a
zasad bezpe&nosti potravin

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé hotovych pokrmu

Platnost standardu
Standard je platny od: 17.10.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Prijem a uchovavani surovin, polotovaru a prisad pro vyrobu hotovych pokrmu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Prevzit suroviny, polotovary a pfisady zivo¢iSného a rostlinného ptvodu, S .
zkontrolovat mnozstvi a kvalitu surovin, polotovar( a prisad el sieeivetlerl € Ul eveien)

b) Uskladnit suroviny, polotovary a pfisady Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit obé kritéria.

Priprava, vypocet spotieby a tprava surovin pro vyrobu hotovych pokrmu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zvolit technologicky postup vyroby zadaného vyrobku Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
b) Vypocitat spotfebu surovin, polotovar(, pfisad a oball pro zadany druh a S .

mnozstvi vyrobku podle zvoleného technologického postupu Praktické predvedeni

c) Navazit potfebné mnozstvi surovin, polotovar( a prisad Praktické prfedvedeni

d) Pfipravit suroviny, polotovary a pfisady k technologickému zpracovani Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpracovani potravin rostlinného a zivo¢isného ptlivodu podle technologickych postupti pro vyrobu
hotovych pokrm

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit zeleninové polotovary pro vyrobu zadaného hotového pokrmu e e
o . A o Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
krajenim a tepelnym opracovanim v souladu s technologickym postupem

b) Zpracovat maso a dalSi potraviny Zivo¢isného puvodu pro vyrobu

zadaného hotového pokrmu krajenim, pfipadné meélnénim, a tepelnym e e
P " . oo . ; 3 Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

opracovanim, s pfipadnym pouzitim zeleninovych polotovaru v souladu s

technologickym postupem

c) Pripravit omacku nebo stavu pro vyrobu zadaného hotového pokrmu od e e
- . Y L - L Praktické predvedeni a ustni ovéfeni
pripravy zakladu az po homogenizaci v souladu s technologickym postupem

d) Pfipravit pfilohu pro vyrobu zadaného hotového pokrmu z brambor, ryzZe, Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
téstovin a nebo lusténin v souladu s technologickym postupem P

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Obsluha stroja a zarizeni pro vyrobu hotovych pokrmu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zvolit, ;_)rlp’rawt k pouziti a pqu2|t OdeVId,aJICI strOJg a zarizeni podle Praktické pfedvedeni a Gstni ov&Fent
technologického postupu pro vyrobu zadaného hotového pokrmu

b) Naplnit sou¢asti pokrmu do obalu a obal uzavfit v souladu s Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
technologickym postupem P

c) Provést tepelné opracovani a zchlazeni, pfipadné zmrazeni zadaného e e ey
. L Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
hotového pokrmu v souladu s technologickym postupem

ggm\é%t Cisténi a béZnou udrzbu stroji a zafizeni pfi vyrobé& hotovych Praktické predvedeni a Ustni ovéfeni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Uchovavani, baleni a expedice hotovych pokrmu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uchovavat hotové pokrmy podle technologickych variant a zasad vyroby e e
bezpecnych potravin Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

b) Zabalit do sekundarnich a expedi¢nich oball a oznacit hotové pokrmy Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
podle technologického postupu a platné legislativy véetné alergennich latek P

c) an_ba[em hotovych pokrm'q posoydlt tésnost primarnich obalu a pfipadné Praktické pfedvedent a Ustni ovéFent
vyfadit vyrobky nestandardni jakosti

d) Expedovat hotové pokrmy Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Posuzovani jakosti surovin, polotovart a hotovych pokrmu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést vstupni kontrolu surovin a polotovar( — pfipravit vzorky pro Sy C ey
senzorickou analyzu a vyhodnotit rozbor Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

b) Kontrolovat jakost hotovych pokrmU z hlediska bezpeénosti potravin,
hmotnosti, velikosti a vzhledu vyrobku, pfipravit vzorky a provést senzorickou Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
analyzu, pfipadné vyvodit napravu a opatreni ze zjisténych vysledkd

Je tireba splnit obé kritéria.
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Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti pfi vyrobé hotovych pokrmi, dodrzovani bezpe¢nostnich
predpisu a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady spravné S e
hygienické a vyrobni praxe Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
b) Pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
c¢) Dodrzovat sanitacni fad Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

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

pOZ&mi prevence Praktické predvedeni a ustni ovéreni

e) RozliSovat specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se
strojnim vybavenim a zafizenim a s vykonem pracovnich €innosti pfi vyrob&  Ustni ovéreni
hotovych pokrmu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vedeni provozni evidence pri vyrobé hotovych pokrmu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vést pfedepsanou provozni evidenci surovin, polotovar(i a hotovych

vyrobku pfi vyrobé hotovych pokrm Praktické predvedeni a ustni ovéfeni

b) Vést zaznamy souvisejici s uplatiiovanim systému fizeni bezpecnosti

potravin Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

Je tireba splnit obé 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 uchazeem podepsan
pisemny zaznam.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pfed€asné ukoncit zkouSku, pokud
vyhodnoti, Ze v dusledku ¢innosti uchazec¢e bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohrozZeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zdlvodnéni pfedéasného ukoncéeni zkousky uvede AOs do
Zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mGze ukongit zkousku kdykoliv v jejim prabéhu, a to na vlastni
zadost.

Zdravotni zpUsobilost pro vykonani zkousky je vyZadovana a prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP — https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost).

Autorizovana osoba seznami uchazece s pracovistém, vybavenim a technikou a s provozni dokumentaci (HACCP, SHP,
SVP).

Pfi ovéfovani praktickym pfedvedenim nemusi byt vzdy zachovana navaznost ¢innosti vedoucich k vyrobé konkrétniho
hotového pokrmu. Uchaze¢ v téchto pfipadech prokazuje znalost navaznosti ¢innosti podle technologickych postuptl a
hygienickych zdsad vyroby bezpe€nych potravin pfi ustnim ovéfeni.

Uchazeci mlize byt zadana v jednotlivych fazich zkousky pfiprava riznych druhd hotovych pokrm( a riznych
technologickych variant, mnozstvi urci zkousSejici.

Pfi ovéfovani kompetenci, zejména formou praktického pfedvedeni, zkouSejici sleduje dodrzovani hygienickych zasad
pfi vyrobé bezpelnych potravin a dodrzovani technologického postupu, aby byla zajisténa kvalita potravin z hlediska
vyzivy. Dale zkous$ejici posuzuje hospodarné vyuzivani surovin, dodrZzovani ekologickych principl pfi vyrobé, dodrzovani
zasad bezpec&nosti prace, dodrzovani asového harmonogramu a organizaci prace. Zkousejici ovéfuje hodnotici kritéria
pribézné pfi plnéni pfislusnych odbornych zpusobilosti.

Uchaze¢ si ke zkousce donese vlastni pracovni odév a obuv.

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 splfiovat alespon jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s vyuénim listem oboru vzdélani zaméfeném na potravinarstvi nebo gastronomii a stfedni vzdélani
s maturitni zkouskou a alespori 5 let odborné praxe v oblasti vyroby hotovych pokrm( nebo pfipravy pokrmud nebo
ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméreném na vyrobu hotovych
pokrmd.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinaFstvi nebo gastronomie a alespon 5 let odborné praxe v
oblasti vyroby hotovych pokrmi nebo pfipravy pokrm({i nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického
vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na vyrobu hotovych pokrmu.

c) VysSi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi nebo gastronomie a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby
hotovych pokrm( nebo pfipravy pokrmd nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v
oboru vzdélani zaméfeném na vyrobu hotovych pokrmu.

d) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinafskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby
hotovych pokrmu nebo pfipravy pokrmd nebo ve funkci uCitele odbornych pfedmétt nebo odborného vycviku nebo
praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na vyrobu hotovych pokrma.

e) Profesni kvalifikace 29-070-H Pracovnik/pracovnice vyroby hotovych pokrm0 a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby hotovych pokrmd nebo pfipravy pokrmu.

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 pfedpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o0 zméné a
doplnéni dalSich zakonl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisd, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor dalSiho
vzdélavani, mdze byt absolventem pfipravy 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 pfedpisu, a pfipravy zaméfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych
s ddrazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zp(isobilost 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 strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo zemédélstvi, www.eagri.cz.
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Provozovna vyroby hotovych pokrmi

Prostory a pfisun potfebné energie odpovidajici bezpeénostnim a hygienickym predpistiim

Suroviny, pfisady, polotovary a obaly pro vyrobu hotovych pokrmi

Specifikace surovin, pfisad, polotovar(i a obalt pro vyrobu hotovych pokrmu.

Technologické postupy a receptury

Realny nebo modelovy pfiklad pfiru¢ky systému HACCP véetné prostfedkl pro zaznamy systému HACCP a
priruc¢ky spravné hygienické a vyrobni praxe (SHP, SVP) pro vyrobu hotovych pokrmi

Technologické vybaveni pro vyrobu, zchlazovani (pfipadné zmrazovani), davkovani, plnéni a baleni, pasteraci nebo
sterilaci a sekundarni baleni hotovych pokrm( (stroje pro déleni zeleniny, kutr, homogenizator, varny kotel, smazici
panev, konvektomat, chladici box, rychlozchlazova¢ (Sokovy), balici a plnici stroj)

Obalovy material

PFijemky, vydejky zbozi a surovin

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) umozrujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pfipravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkouSku v trvani 60 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky jednoho uchazece (bez ¢asu na pfipravu a prestavky) je 5 az 6 hodin (hodinou se
rozumi 60 minut). Zkouska mulze byt rozloZzena do vice dn(.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard prgfesm’ 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:

Ustav konzervace potravin Vysoké $koly chemicko-technologické v Praze
Bidfood Czech Republic s. r. o.
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