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Konkrétní zadání

29-006-E Porážení, jatečné opracování a porcování králíků 
Zadání pro účastníky ověřování  

Seznamte se s provozním řádem králičí porážky, porcovny a balírny, dodržujte všechna ustanovení předepsaná pro pracovníka v potravinářském provozu, kontrolujte a proveďte porážku, jatečné opracování a porcování králíků. Čas na porážení, jatečné opracování a porcování jsou max. 3 hodiny. V průběhu pracovní činnosti zodpovíte několik otázek. 

Seznámení s pracovištěm
· Předložte zdravotní průkaz.
· Zkontrolujte stav a funkčnost vybavení a strojního zařízení pro porážku, jatečné opracování a porcování králíků.
· Použijte pracovní oděv.

· Dodržujte hygienu při práci a BOZP.
Přeprava a omračování králíků 
    Slovně (ústně)  
· Vyjmenujte vlivy přepravy na jakost masa. 
· Vysvětlete, jaký je vliv omráčení na jakost masa.
   Prakticky 

· Přepravte králíky k porážecí lince. Okomentujte zajištění požadavků na pohodu zvířat.

· Proveďte základní selekci, vyndejte 3 ks králíků z přepravní klece, omračte je, navěste na určené místo a vykrvte. Komentujte možné chyby při omračování a vykrvování.
Stahování a kuchání králíků 
    Slovně (ústně)  

· Vyjmenujte vady při stahování kůže. 
· Zdůvodněte, proč se neodděluje hlava králíka.
 Prakticky a ústně
· Předpracujte kůži, stáhněte a ošetřete králičí tělo.

· Vykuchejte králíka, rozdělte na nepoživatelné a poživatelné vnitřnosti, rozdělte poživatelné vnitřnosti na jednotlivé části.
· Zkontrolujte nastavení strojů a zařízení na kuchání králíků a oddělení poživatelných drobů. Komentujte možné chyby při kuchání a oddělování poživatelných drobů, popište strojové kuchání králíků.
· Dočistěte, zkontrolujte a připravte ke skladování (chlazení a balení), kontrolujte chladicí a mrazící teplotu.
· Zkontrolujte zařízení chladíren a mrazíren. Zkontrolujte stanovené teploty chladírny a mrazírny. Zkontrolujte pohyb zboží a dodržování pravidla pro skladování zboží v chladírnách a mrazírnách
Bourání králíků
· Rozbourejte králičí tělo

     - na přední a zadní část

     - na jednotlivé části – plece, kýty, žebra, hřbet

· Zkontrolujte vychlazení masa a drobů. Uveďte správné teploty pro chlazení králičího masa a drobů. 

· Zkontrolujte převěšení, případně převěste králičí maso pro balírnu, porcovnu a masnou výrobu.

Ošetření vedlejších jatečních produktů
· Ošetřete a skladujte vedlejší jatečné produkty (droby).
· Opracujte kůži.
· Vypněte kůži na háky.
· Proveďte likvidace nepoživatelného odpadu v souladu s hygienickými předpisy.
Úklid a čištění použitého vybavení
· Ukliďte a očistěte pomůcky a stroje související s porážkou králíků. 

· Pracoviště uveďte do původního stavu.

· Ošetřete a skladujte vedlejší jatečné produkty. Proveďte likvidaci jatečných odpadů v souladu s předpisy. Komentujte význam těchto operací.

· Po ukončení činnosti proveďte úklid pracoviště, čištění a údržbu strojů v souladu s hygienickými požadavky.

· Ústně popište, jak budete likvidovat obaly a zbytky úklidových a čisticích prostředků v průběhu ověřování.

· Dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti potravin.

· Používejte ochranné pracovní pomůcky a předměty.

· Dodržujte sanitační řád.

· Dodržujte BOZP a PO.

· Rozlište specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se strojním vybavením a s výkonem pracovních činností při porážení, jatečné úpravě a porcování králíků.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
· technologické vybavení provozu na zpracování králíků
· pomůcky nástroje a strojní vybavení používané při porážení (nože, ocílka, nádoby)
· přísun potřebné energie odpovídající bezpečnostním a hygienickým předpisům
· ochranné pracovní pomůcky
· provozní řád králičí porážky

· předpisy BOZP a PO
· sanitační řád pro porcování králíků
· úklidové pomůcky
Kontrola dodržení časového limitu

	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Seznámení s pracovištěm a s požadavky BOZP a PO
	15

	Přeprava a omračování králíků 
	15

	Stahování a kuchání králíků
	45

	Bourání králíků
	40

	Ošetření vedlejších jatečních produktů
	45

	Úklid a čištění použitého vybavení
	20

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 2 – 3 hod.
	180 
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