Typ JP ID

WorkUnitTypeEnum.1 100761

Lahudkar

Lahudkar zpracovava potraviny rostlinného i Zivocisného pivodu a zhotovuje z nich lahtdkarské vyrobky studené kuchyné, véetné omacek
a majonéz a lahtdkarské vyrobky z ryb.

Odborny smér: Potravinarstvi a krmivarstvi
Odborny podsmér: nezarazeno do odborného podsmeéru
Kvalifikaéni uroven: Stredni vzdélani s vyuénim listem tfileté

Pracovnik vyroby majonéz a omacek, Pracovnik vyroby rybich lahGdek, Pracovnik vyroby lahdek,
Delicatessen
Regulovana jednotka prace: Ne

Alternativni nazvy:

Pracovni ¢innosti

o PFijem a uchovavani surovin, polotovard a pfisad pro vyrobu lahtidkarskych vyrobka.
o Priprava polotovart pro vyrobu lahtdkarskych vyrobku.

o Tepelné opracovani a zchlazovani vyrobku z ryb a polotovard pro vyrobu lahtdek.

o Obsluha stroju a zafizeni pro zpracovani a baleni lahtidkarskych vyrobka.

o P¥ijem, rozmrazovani, kuchani, filetovani, vykostovani a dalsi Gprava ryb.

e Zpracovani marinovanych a solenych ryb.

o Vyroba lahtdkarskych salati, pomazanek a krému.

o Vyroba plnénych baget, chlebickd, sendvicd a kusovych vyrobku.

o Vyroba aspikul, remulad, omacek a majonéz.

o Aranzovani potravin a vyroba oblozenych mis.

o Prodej lahGidkarskych vyrobkd.

o Posuzovani kvality surovin, polotovar(i a vyrobki pfi vyrobé potravinafskych vyrobkd.
e Vedeni provozni evidence pfi vyrobé a prodeji lahtdkarskych vyrobku.

o Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinafskych provozech.

CZ-ISCO

e 75119 - Ostatni zpracovatelé masa, ryb a pfibuzni pracovnici
e 7511 - Zpracovatelé masa, ryb a pfibuzni pracovnici

Hrubé meési¢ni mzdy podle kraju v roce 2024
Zpracovatelé masa, ryb a pfibuzni pracovnici (CZ-ISCO 7511)

Mzdova sféra Platova sféra
Kraj Od Median Do Od Median Do
Hlavni mésto Praha 31 358 K¢ 44 921 K¢ 49 968 K¢ - - -
Ustecky kraj 30 883 K¢ 44 530 K¢ 53 037 K¢ - - -
Kraj Vyso€ina 21 598 K¢ 36 432 K¢ 52 591 K¢ - - -
Olomoucky kraj 33595 K¢ 40 894 K¢ 54 098 K¢ - - -
Moravskoslezsky kraj 28 979 K¢ 39 516 K& 49 878 K¢ - - -

v

Hrubé mési¢ni mzdy v roce 2024 celkem
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Typ JP

WorkUnitTypeEnum.1

CZ-ISCO
7511 Zpracovatelé masa, ryb a pfibuzni pracovnici
75119 Ostatni zpracovatelé masa, ryb a pfibuzni pracovnici

ESCO

Kéd podskupiny Nazev podskupiny v ESCO

7511 Zpracovatelé masa, ryb a pracovnici v pfibuznych oborech

Kvalifikace k vykonu povolani

Skolni vzd&lani

Vv,

ID

100761

Median za CR celkem
Mzdova sféra Platova sféra
33 056 K¢ -

32 310 K¢ -

URL - podskupiny v ESCO

http://data.europa.eu/esco/isco/C7511

Typ Nazev Koéd

RVP Kuchar - ¢isnik 65-51-H/01
KKOVTypeEnum.1  Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru kuchar, kuchafské prace 6552H
Vhodnou $kolni pfipravu poskytuji také obory:

Typ Nazev Kaéd

RVP Potravinarské prace 29-51-E/02
RVP Stravovaci a ubytovaci sluzby 65-51-E/01
RVP Vyrobce potravin 29-51-H/01
KKOVTypeEnum.1 Stfedni vzdélani s vyu€nim listem v oboru potravinar, potravinarské prace 2951E
KKOVTypeEnum.1 Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru kucha¥, kucharské prace 6552E
KKOVTypeEnum.1 Stfedni vzdélani s vyu€nim listem v oboru potravinar, potravinarské prace 2951H

Dalsi vzdélani

Profesni kvalifikace

e Pracovnik/pracovnice vyroby rybich lahtdek (29-028-H)
o Pracovnik/pracovnice vyroby majonéz a omacek (29-029-H)
e Pracovnik/pracovnice vyroby lahtdek (29-030-H)

Kompetencni pozadavky
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https://esco.ec.europa.eu/cs/classification/occupation?uri=http://data.europa.eu/esco/isco/C7511

Typ JP

WorkUnitTypeEnum.1

Odborné dovednosti

Kéd

e16.D.3014

e16.A.6308

e16.B.1151

e16.B.1154

e11.A.6150

e11.A.6300

e16.A.6302

e16.A.6304

e16.A.6305

e11.D.3907

e16.A.6034

e16.C.3015

e16.D.8123

e11.A.5001

e11.A.5000

Nazev

PFijem a uchovavani surovin, polotovard a pfisad pro vyrobu
lahtdkarskych vyrobku

Ptiprava zeleninovych polotovar( pro vyrobu lahtdkarskych vyrobki
Obsluha stroj a zafizeni pro zpracovani a baleni lahtidek
Tepelné opracovani polotovard pro vyrobu lahlidek

Tepelné opracovani vyrobk( z ryb a polotovar( pro vyrobu rybich
lahtidek

Marinovani a soleni ryb
Vyroba aspikd, majonéz a remuléad
Vyroba lahtdkarskych salatt, pomazanek a krémi

Vyroba plnénych baget, chlebicku, oblozenych mis a kusovych
vyrobku

Posuzovani jakosti surovin, polotovart a vyrobkd pfi vyrobé
potravinarskych vyrobku

Uchovavani, baleni a expedice lahidek

Prodej lahGidek

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé a prodeji lahtdek
Provadéni hygienicko-sanitacni €innosti v potravinarskych
provozech, dodrzovani bezpec€nostnich pfedpist a zasad

bezpec€nosti potravin

Dodrzovani sanitacnich postupl, provadeni hygienicko-sanita¢ni
¢innosti v potravinafském provozu

Popisy urovni naleznete zde: https://nsp.cz/downloads/Priloha_c2_manualu.pdf

Odborné znalosti

Kéd

el11._.0005
el1._.0022
el11._.0023
el11._.0092
el11._.0001
el11._.0002

Nazev

technologie potravinarské vyroby
konzervarenska technologie

technologie zpracovani ryb

hygiena potravin

potravinafské suroviny, jejich skladovani

zéakladni druhy strojl a zafizeni v potravinarské vyrobé

Uroven 1-8

Uroven 1-8

ID

100761

Vhodnost

CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

Vhodnost
CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2
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https://nsp.cz/downloads/Priloha_c2_manualu.pdf

Typ JP

WorkUnitTypeEnum.1

Odborné znalosti

Kéd
el1._.0061
[24._.0018
el4._.0013
el12._.0034
el1._.0021
el1._.0091
el11._.0006
el11._.0004

Nazev

systémy a standardy kvality v potravinarstvi

bezpecnost prace a pozarni ochrana

technologie vyroby pekarskych vyrobki

technologie zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobkd
technologie zpracovani masa a vyroba masnych vyrobku
zasady spravné hygienické a vyrobni praxe

fizeni alergenl

sanitacni chemie

Popisy urovni naleznete zde: https://nsp.cz/downloads/Priloha_c2_manualu.pdf

Obecné dovednosti

Kod

b03

Nazev

Numericka zpUsobilost

Popisy urovni naleznete zde: https://nsp.cz/downloads/Priloha_c10_manualu.pdf

Digitalni kompetence

Kod

2.2

2.4

4.3

4.4

5.1

Nazev

Prohlizeni, vyhledavani a filtrovani dat, informaci a digitéalniho obsahu
Hodnoceni dat, informaci a digitalniho obsahu

Sdileni prostfednictvim digitalnich technologii

Spoluprace prostfednictvim digitalnich technologif

Ochrana zdravi a duSevni pohody

Ochrana zivotniho prostfedi

Resgeni technickych problému

Popisy urovni naleznete zde: https.://nsp.cz/downloads/Priloha_c15_manualu.pdf

Uroven 1-8

ID

100761

Vhodnost
CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.1
CompetenceSuitabilityEnum.1
CompetenceSuitabilityEnum.1
CompetenceSuitabilityEnum.2
CompetenceSuitabilityEnum.2

CompetenceSuitabilityEnum.2

Uroven 0-3

Uroven 1-4
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https://nsp.cz/downloads/Priloha_c2_manualu.pdf
https://nsp.cz/downloads/Priloha_c10_manualu.pdf
https://nsp.cz/downloads/Priloha_c15_manualu.pdf

Typ JP ID

WorkUnitTypeEnum.1 100761

Mékké kompetence

Kod Nazev Urover 0-5
2.2 Kompetence ke kooperaci 2
1.3 Kompetence ke kreativité 1
2.3 Kompetence k orientaci na zakaznika a uspokojovani zakaznickych potreb 3
4.6 Kompetence k vykonnosti 2
3.3 Kompetence k objevovani a orientaci v informacich 1

Popisy drovni naleznete zde: https.//nsp.cz/downloads/Priloha_c9 manualu.pdf
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https://nsp.cz/downloads/Priloha_c9_manualu.pdf
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