INFORMAČNÍ  LETÁK  KE  VZDĚLÁVACÍMU  KURZU  „ŘEZNÍK“
1. Identifikační údaje programu dalšího vzdělávání

	název školy
	Střední škola technická a řemeslná, Nový Bydžov, 
Dr. M. Tyrše 112

	adresa školy
	Dr. M. Tyrše 112, 504 01 Nový Bydžov

	zřizovatel školy
	Královéhradecký kraj

	název programu dalšího vzdělávání
	Řezník

	typ programu dalšího vzdělávání
	Rekvalifikační vzdělávací program

	vstupní požadavky na uchazeče
	Minimálně základní vzdělání

	podmínky zdravotní způsobilosti uchazeče
	Zdravotní průkaz

	forma studia
	Prezenční

	délka studia 
	230 hodin

	způsob ukončení 
	Započtení úspěšně absolvovaných modulů

	získaná kvalifikace
	

	certifikát
	Osvědčení o absolvování kurzu


2. Profil absolventa
Cílem programu je poskytnout možnost získání teoretických i praktických znalostí a dovedností. Program je vytvořen na základě požadavků sociálních partnerů. Osvojené znalosti a dovednosti usnadní absolventům uplatnění na trhu práce.

Účastníci kurzu se seznámí s odbornou potravinářskou terminologií, zaměřenou zejména na problematiku v masném průmyslu. Budou seznámeni se způsoby jatečného opracování jatečních zvířat, zpracování drůbeže, ryb, zvěřiny, ošetření a skladování jatečně opracovaného masa a drobů, dále s principy konzervace masa a vedlejších jatečních produktů, jejich ošetření, příp. opracování a skladování. V praktické části si účastníci kurzu cvičí bourání masa, úpravu a třídění masa a drobů pro výsek a výrobu, balení a expedici výsekového masa, drobů a kostí. Seznámí se s obsluhou a seřizováním stroje a zařízení používané v masné výrobě, prováděním jejich běžné údržby a čištění. Účastníci kurzu jsou vedeni k dodržování a realizaci v praxi zásady BOZP, jsou seznámeni se zásadami osobní hygieny a hygieny pracoviště a předpisy požární ochrany.
Výsledky vzdělávání

Absolvent:

· na základě získaných znalostí a dovedností řeší samostatně a iniciativně pracovní úkoly, samostatně a pohotově se při práci dovede rozhodnout,

· vnitřně uznává etické a právní společenské normy,

· podílí se a napomáhá při zpracování jatečních zvířat, drůbeže a ryb,

· ošetřuje a skladuje jatečně upravené maso a jateční produkty,

· provádí sanitaci jatečního provozu, uplatňuje zásady správné hygienické praxe při výrobě a prodeji masa a masných výrobků,

· bourá, upravuje a třídí maso pro výsekové a výrobní účely,

· volí vhodné suroviny, pomocné látky a obaly dle technologického postupu,

· napomáhá při výrobě masných výrobků,

· dodržuje technologické postupy při výrobě masa a masných výrobků,

· obsluhuje stroje a zařízení k bourání a provádí jejich běžnou údržbu,

· skladuje, expeduje a zajišťuje odbyt masa a masných výrobků,

· dodržuje základní právní předpisy týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci,

· dodržuje stanovené normy a předpisy související se systémem řízení jakosti zavedeným na pracovišti.

Možnosti pracovního uplatnění absolventa
Absolvent je kvalifikovaný pracovník schopný činnosti v oblastech při výkonu povolání řezník ve velkých, středně velkých i malých provozech a při skladování poživatin.
3. Charakteristika programu dalšího vzdělávání
Pojetí a cíle vzdělávacího programu

Cílem předmětu je poskytnout účastníkům kurzu poznatky, vědomosti a schopnosti potřebné k vykonávání středně složité a středně náročné práce v potravinářském odvětví, především v masném průmyslu při zpracování masa a výrobě masných výrobků. 

Účastníkům kurzu je zprostředkován ucelený přehled o hygienických předpisech HACCP a jejich uvádění do praxe, o bezpečnostních předpisech, které souvisejí např. se zpracováním jatečních zvířat, bourání masa. Seznámí se s uceleným sledem událostí od nakoupení, převzetí a ustájení zvířat až po prodej finálního výrobku zákazníkovi.

Účastníci kurzu jsou vedeni k tomu, aby se podíleli při přípravě zboží pro prodej, nabízení zboží, komunikaci se zákazníkem, obsluze zařízení prodejny. Je jim vysvětleno jak efektivně a hospodárně využívat všechny surovinové a energetické zdroje jak dodržovat zásady správného hospodaření a nakládání s odpady v masném průmyslu a hospodárné zacházení s potravinami a v neposlední řadě získají podvědomí o ekologickém chování.
Charakteristika obsahu vzdělávacího programu
Obsahem vzdělávacího programu je technologie zpracování masa rozdělená na devět modulů.

Modul R 01 Přeprava a ustájení jatečních zvířat se zaměřuje na témata nakládky a vykládky jatečních zvířat, manipulaci s přepravními prostředky, předporážkové ošetření a ustájení, přísun zvířat k porážení, zajištění požadavků na pohodu zvířat, zajišťování hygieny a sanitace přepravních prostředků a stájí, dodržování bezpečnosti a ochrany zdraví při práci na jatkách.

Modul R02 Porážka a konečná úprava těl jatečných zvířat a vedlejších jatečných produktů je zaměřen na omračování a vykrvování jatečných zvířat, opracování povrchu těl jatečných zvířat, vykolování jatečných zvířat, těžení a třídění drobů jatečných zvířat, půlení a konečná úprava jatečně opracovaných těl jatečných zvířat, obsluhu strojního a technologického vybavení jatečného provozu, provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin.

Modul R 03 Bourání masa je zaměřen na dělení a vykosťování vepřového masa, dělení a vykosťování hovězího masa, dělení a vykosťování telecího masa, dělení a vykosťování skopového, kozího, koňského masa a zvěřiny, stanovení požadavků na surovinu v závislosti na druhu masa, třídění jednotlivých druhů vykostěného masa pro výsek a výrobu, popsání průběhu zracích procesů v mase, skladování a konzervace čerstvého masa, obsluha strojního a technologického vybavení bourárny, provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin.

Modul R 04 Porážení, jatečné opracování a porcování drůbeže je zaměřen na přepravu drůbeže na porážku a přísun k lince na zpracování drůbeže, navěšování drůbeže, omračování a vykrvování drůbeže, napařování a škubání drůbeže, kuchání drůbeže, vychlazování drůbežího masa a drobů, porcování a balení drůbežího masa, drůbežích dílů a drobů, skladování drůbežího masa a drůbežích dílů a drobů, ošetření a skladování vedlejších jatečných produktů, obsluha strojního a technologického vybavení provozu zpracování drůbeže, provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin.

Modul R 05 Výroba masných výrobků a drůbežích masných výrobků je zaměřen na třídění výrobních mas a drůbežího masa, skladování a přípravu pomocných látek a obalů pro masnou výrobu, úpravu surovin pro masnou výrobu - solení, mělnění, míchání a výpočet spotřeby surovin pro masnou výrobu, plnění masných výrobků a drůbežích masných výrobků do obalů, třídění masných výrobků a drůbežích masných výrobků v závislosti na technologii výroby, tepelné opracování masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, skladování masných výrobků a drůbežích masných výrobků, obsluhu strojního a technologického vybavení při výrobě masných výrobků a drůbežích masných výrobků, provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin.

Modul R 06 Výroba konzerv je zaměřen na třídění výrobních mas a drůbežího masa, přípravu pomocných látek a konzervových obalů pro výrobu konzerv, úpravu surovin pro výrobu konzerv, mělnění, míchání a výpočet spotřeby surovin pro výrobu konzerv, plnění a uzavírání konzerv, tepelné opracování konzerv a polokonzerv, chlazení a označování konzerv a polokonzerv po tepelném opracování, skladování konzerv a polokonzerv, obsluhu strojního a technologického vybavení při výrobě konzerv, provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin.

Modul R 07 Zpracování živočišných tuků je zaměřen na těžení a ošetření tukové tkáně, škvaření živočišných tuků a výrobu škvarků, tavení živočišných tuků, chlazení a balení živočišných tuků, skladování živočišných tuků, obsluhu strojního a technologického vybavení při zpracování živočišných tuků, provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin.

Modul R 08 Balení a expedice masa, drůbežího masa, králíků, zvěřiny a výrobků z nich je zaměřen na příjem a základní evidence masa, masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, přípravu a porcování masa, masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků před balením, balení masa a označování masa, masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, expedici masa a masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, obsluhu strojního a technologického vybavení při balení a expedici masa a masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin.

Modul R 09 Prodej výsekového masa, masných výrobků, drůbežího masa, drůbežích výrobků, králíků, zvěřiny a ryb je zaměřen na příjem a základní evidenci masa, masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, posuzování jakosti masa, masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, přípravu a prodej mletého masa, skladování masa a masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků v prodejnách, prodej masa a masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, obsluhu strojního a technologického vybavení při prodeji masa a masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků, provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin.

Organizace výuky

Všechny moduly je nutné absolvovat v daném pořadí nebo samostatně.

Teoretická i praktická část výuky bude probíhat v areálu školy. Při praktické výuce budou využívány vědomosti získané v teoretické části. Teoretická část je v rozsahu 70 hodin a praktická část je v rozsahu 160 hodin.
Před započetím praktické části výuky budou účastníci kurzu proškoleni o BOZP, upozorněni na nebezpečí při probíraných činnostech. Toto proškolení bude stvrzeno podpisem absolventa.

Metodické postupy výuky a postupy hodnocení výsledků výuky
Kurz bude realizován formou frontální výuky, skupinové výuky, řízenou diskuzí, cvičení a odborného výcviku v praktickém provozu za dohledu instruktorů.
Na závěr každého modulu se bude konat zkouška, která se bude skládat z písemné části a praktické části. Zkouška se bude konat před tříčlennou komisí.
Vstupní předpoklady

Program je určen pro muže i ženy se základním a vyšším vzdělání v jiném oboru, kteří ve sféře masozpracujícího průmyslu hledají uplatnění nebo v něm již pracují bez potřebné kvalifikace. Zároveň se musí jednat o uchazeče se zdravotní způsobilostí doloženou vyjádřením lékaře. Uchazeč by měl mít i zájem o obor, který je svými specifiky náročný na fyzickou i psychickou stránku osobnosti.

