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Konkrétní zadání

29-021-H Bourání masa
Zadání pro účastníky ověřování 
Ústní zkouška
· Popište dělení a třídění uvedených druhů mas – telecího, skopového, koňského, kozího a zvěřiny.
· Vyjmenujete kvalitativní a kvantitativní požadavky na jednotlivé druhy masa.

· Popište zrání masa, jednotlivé doby a průběh celého procesu. Vysvětlete, jak se projevuje a co je příčinou abnormálního průběhu zrání masa.
· Uveďte správný technologický postup při skladování a konzervaci masa, vysvětlete HACCP a dodržování kritických bodů. HACCP (systém preventivních opatření, která slouží k zajištění zdravotní nezávadnosti potravin a pokrmů během všech činností souvisejících s výrobou, zpracováním, skladováním, manipulací, přepravou a prodejem konečnému spotřebiteli). 

Praktická zkouška
Příprava účastníka k ověřování
· Proveďte osobní hygienu.
· Oblečte si pracovní oděv a připravte ochranné pomůcky.
· Připravte si dvě přepravky na opracované maso a dvě přepravky na technický odpad.
· Připravte si potřebné nástroje.
Obsluha strojního a technologického vybavení
· Předveďte během několika minut zapnutí stroje, jeho obsluhu a následné vypnutí. Nezapomeňte na bezpečnost práce.
Dělení, vykosťování a třídění vepřového masa pro výrobu 
· Vepřovou půlku položte na stůl.  Rozdělte ji na jednotlivé části, které následně vykostěte. 

· Kýtu upravte na šunkový salám. 

· Pečeni připravte na debrecínskou pečeni. 

· Krkovici připravte na uzenou krkovici bez kosti.
· Bok upravte na anglickou slaninu.

· Plec na rolovanou plec.

· Ořezy VL1 (vepřové libové), VL 2 (vepřové libové 2), VVBK (vepřové výrobní bez kůže), VVSK (vepřové výrobní s kůží) připravte na konzervaci chlazením.

Dělení, vykosťování a třídění přední čtvrtě hovězího masa

· Přední čtvrt položte na stůl a rozdělte ji na jednotlivé části. 
· Krk seřízněte na harfu (na masité kosti). 
· Seřízněte na harfu podplečí a vysoký roštěnec. 
· Hrudí se žebry nechte vcelku a plec vykostěte.
· Maso z plece vykostěte a rozdělte na přední a zadní.

· Ořezy HPV (hovězí přední výrobní) a HZV (hovězí zadní výrobní) připravte na konzervaci chlazením.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování  
· prostory pro bourání masa, které odpovídají bezpečnostním a hygienickým předpisům
· technologické vybavení pro bourání masa
· odpovídající nástroje - ostré nože a ocilku (vlastní), toulec (zapůjčen na pracovišti).
· dvě přepravky na opracované maso
· dvě přepravky na technický odpad
· jatečně opracovaná těla jatečných zvířat

· potřebné technické vybavení

· čisticí prostředky nutné k zajištění hygieny a sanitace provozu
Nezbytné ochranné pomůcky a pracovní oděv
· protipořezové rukavice
· protipořezová ochranná zástěra
· ochranná přilba
· protiskluzová obuv.
· pracovní blůza
· kalhoty
· gumová zástěra 

· přikrývka hlavy (oblečení je bílé nebo kostičkové)
· platný zdravotní průkaz
Pokud účastník nemá vlastní vybavení, je možné si domluvit jejich zapůjčení na pracovišti.
       Účastník musí též předložit platný zdravotní průkaz.
Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Ústní zkouška
	30

	Popis dělení a třídění telecího, skopového, koňského, kozího masa a zvěřiny
	15

	Stanovení požadavků na surovinu v závislosti na druhu masa
	5

	Popis průběhu zracích procesů v mase
	5

	Popis skladování a konzervace čerstvého masa
	5

	Praktická zkouška
	150

	Hygiena osobní a provozní BOZP, příprava pracoviště, ochranné pomůcky
	15

	Obsluha strojního a technologického vybavení bourárny
	5

	Dělení, vykosťování a třídění vepřového masa (pro výrobu a výsek)
	60

	Dělení, vykosťování a třídění hovězího masa (přední čtvrt)
	70

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



