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Konkrétní zadání
29-025-H Zpracování živočišných tuků
Zadání pro účastníky ověřování
Požadavky na účastníka
· Seznamte se s provozním řádem zpracovny živočišných tuků, dodržujte všechna ustanovení předepsaná pro pracovníka v potravinářském provozu. 
· Popište specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se strojním vybavením 

a s výkonem pracovních činností při zpracování živočišných tuků.

· Při realizaci zkoušky dodržujte BOZP a PO, hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti potravin a sanitační řád.

· Po celou dobu zkoušky používejte ochranné pracovní pomůcky a předměty. 

· Čas na zpracování jsou max. 3 hodiny. 
Zadání zkoušky
· Stanovte posloupnost prací a jejich časový odhad (harmonogram prací). Svou volbu ústně zdůvodněte.

· Používejte vhodné technologické vybavení při zpracování živočišných tuků.

· Obsluhujte a kontrolujte stav a funkčnost vybavení a strojního zařízení pro zpracování živočišných tuků.
· Proveďte těžení, třídění a ošetření vepřového sádla a hovězího loje nebo skopového a kozího loje. Uveďte možné chyby při těžení, třídění a ošetření živočišných tuků.

· Popište těžení, třídění a ošetření vepřového sádla a hovězího loje nebo skopového a kozího loje.

· Přepravte živočišné tuky ke zpracování. Okomentujte možné vady při přepravě tuků ke zpracování.

· Proveďte škvaření tuku v duplikátorových kotlích nebo horizontálních kotlích nebo autoklávech.

· Popište škvaření tuku v duplikátorových kotlích nebo horizontálních kotlích nebo autoklávech.

· Proveďte tavení tuku. Rozmělněte tuk. Komentujte zvolený způsob nastavení řezačky a možné vady, které mohou nastat při mělnění.

· Proveďte tavení tuku periodickým nebo kontinuálním způsobem. Okomentujte oba způsoby tavení.

· Zajistěte izolaci škvarků odkapáním nebo lisováním. Okomentujte oba možné způsoby izolace škvarků.

· Proveďte chlazení izolovaného tuku. Komentujte možné vady při chlazení izolovaného tuku.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

· Proveďte balení izolovaného tuku. Komentujte možné vady při balení izolovaného tuku. 

· Ústně popište, jak se skladují živočišné tuky ve spotřebitelských baleních (skladovací prostory, teplota, vlhkost vzduchu, doba trvanlivosti). Komentujte vady při špatném skladování živočišných tuků ve spotřebitelských baleních.

· Ústně popište, jak se skladují živočišné tuky v cisternách a tancích (skladovací prostory, teplota, vlhkost vzduchu, doba trvanlivosti). Komentujte vady při špatném skladování živočišných tuků v cisternách a tancích. Popište termíny skladovací cisterna a skladovací tank.

· 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.

Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady
· pracovní nářadí a nástroje (nože, ocílka, nádoby)

· úklidové pomůcky

· ochranné pracovní pomůcky

· technologické vybavení zpracovny živočišných tuků
· provozní řád zpracovny živočišných tuků

· předpisy BOZP a PO

· zpracovna živočišných tuků standardně vybavená

· pomůcky nástroje a strojní vybavení používané při zpracování živočišných tuků

· sanitační řád pro zpracovnu živočišných tuků

Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Těžení a ošetření tukové tkáně
	20

	Škvaření živočišných tuků a výroba škvarků
	20 

	Tavení živočišných tuků
	20 

	Chlazení a balení živočišných tuků
	20 

	Skladování živočišných tuků
	20 

	Obsluha strojního a technologického vybavení při zpracování živočišných tuků
	20 

	Provádění hygienicko-sanitační činnosti v provozech masného průmyslu, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin
	20

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 2-3 hod. 
	140



