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Konkrétní zadání
29-018-H Prodej výsekového masa, masných výrobků, 
drůbežího masa, drůbežích výrobků, králíků, zvěřiny a ryb
Zadání pro účastníky ověřování 
1. Požadavky na účastníka

· Ke zkoušce je nutné přinést platný zdravotní průkaz.
· Účastník musí být vybaven ochrannými pomůckami (protiskluzová obuv, pracovní blůza, kalhoty, gumová zástěra, přikrývka hlavy)

2. Úkoly pro účastníka
· V průběhu zkoušky dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti potravin, používejte pracovní oděv a ochranné pomůcky, dodržujte sanitační řád, zásady bezpečnosti, hygieny práce a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence
· Slovně popište a rozlišujte specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se

strojním vybavením a s výkonem pracovních činností při prodeji výsekového

masa, masných výrobků, drůbežího masa, drůbežích výrobků, králíků, zvěřiny

a ryb.
· Během přípravy a prodeje obsluhujte strojní a technologické vybavení prodejny 
a přípravny.

· Převezměte maso, masné výrobky a králíka a připravte je k prodeji. Průběžně veďte základní evidenci masa a masných výrobků. Dodržujte přitom hygienické předpisy.

· Posuďte jakost připraveného masa, masných výrobků, králíků a masných konzerv. Popište způsob identifikace základních vad masa, masných výrobků, králíků a masných konzerv.
· Předveďte výrobu mletého masa, poté je uskladněte.
· Proveďte uskladnění masa, masných výrobků, králíka a konzerv v prodejně.

· Předveďte prodej masa, masných výrobků, mletého masa, králíka a konzerv.
· Přejděte k úseku prodeje ryb. Přijměte a připravte ryby. Dodržujte přitom hygienické předpisy.
· Posuďte jakost připravených ryb, poté je uskladněte. Popište způsob identifikace základních vad ryb.
· Předveďte prodej ryb.

· Během přípravy a prodeje obsluhujte strojní a technologické vybavení prodejny a přípravny.

· Během přípravy a prodeje dodržujte hygienicko-sanitační předpisy a zásady.
· Po dokončení jednotlivých činností proveďte čištění a běžnou údržbu strojního a technologického vybavení prodejny.

Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady
· prostory a přísun potřebné energie odpovídající bezpečnostním a hygienickým předpisům

· výsekové maso, masné výrobky, konzervy a ryby

· technologické vybavení prodejny výsekového masa, masných výrobků, konzerv a ryb

· odpovídající technické vybavení a čisticí prostředky nutné k zajištění hygieny a sanitace provozu
Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Příjem a příprava masa, drůbeže a králíků k prodeji. Posouzení jakosti připraveného masa, drůbeže a králíků. Příprava k prodeji mletého masa
	10

	Uskladnění masa, drůbeže a králíků v prodejně
	5

	Vystavování masa, drůbeže a králíků v prodejně
	10

	Označení zboží cenou
	5

	Prodej masa, drůbeže a králíků
	10

	Úklid pracoviště a sanitace
	10

	Zadání – činnost ryby
	Časový limit (v min.)

	Příjem a příprava ryb k prodeji
	10

	Uskladnění ryb v prodejně
	5

	Vystavování ryb v prodejně
	10

	Označení zboží cenou
	5

	Prodej ryb
	10

	Úklid pracoviště a sanitace
	10

	Zadání – činnost masné výrobky
	Časový limit (v min.)

	Příjem a příprava masných výrobků
	10

	Uskladnění masných výrobků
	5

	Vystavování masných výrobků
	10

	Označení zboží cenou
	5

	Prodej masných výrobků
	10

	Úklid pracoviště a sanitace
	10

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 2-3 hod. 
	150



