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Technik/techni€ka pro fizeni vyroby v mlékarenstvi (kod: 29-
082-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)
Tyka se povolani: Potravinaisky a krmivaFsky technik mistr
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroverii

Zpracovani mléka na mlékarenské vyrobky 4
Sestavovani vyrobni linky v mlékarenské nebo syrarské vyrobé

Organizace smény a zajisténi chodu mlékarenské nebo syrafské vyroby

Dodrzovani technologickych postupu a zajisténi bezpecénosti potravin v mlékarenské nebo syrafské vyrobé
Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladd k potravinaiské vyrobé

Zajistovani sanitace a provozni hygieny v mlékarenstvi

Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinarské vyrobé

I LT T - -

Dohled nad odpadovym hospodafstvim v mlékarenstvi

Platnost standardu
Standard je platny od: 19.06.2020 do: 16.10.2023

Technik/techniCka pro fizeni vyroby v mlékarenstvi, 28.1.2026 15:48:31 Strana 1z 8



nsk

Kritéria a zptisoby hodnoceni

Zpracovani mléka na mlékarenské vyrobky

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) ijmenovat a popsat zakladni operace pfi pfijmu a tepelném oSetfeni Ustni ovéieni

mléka

b) Pop§at teg:hnolo’glcky postup uréeného mlékarenského vyrobku; nakreslit Praktické pfedvedent a Ustni ovéFent
blokové schéma vyroby

c) Uvést zasady spravné vyrobni praxe (GMP) v mlékarenstvi Ustni ovéFeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Sestavovani vyrobni linky v mlékarenské nebo syrarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést vizualni kontrolu funkénosti uréené vyrobni linky Praktické pfedvedeni
b) Zkontrolovat dodavky technologickych energii a médii Praktické pfedvedeni
g;:)t;/est vyrobni linku, pfip. jeji €asti, do provozu; zastavit linku, pfip. jeji Praktické predvedeni
d) Zkontrolovat umisténi a funkénost systému kritickych kontrolnich bodu Praktické prfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Organizace smény a zajiSténi chodu mlékarenské nebo syrarské vyroby

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zajistit rozmisténi pracovnikl na uréené ¢asti vyrobni linky nebo uréeného

pracovisté; udélit pokyny pracovnikiim technologické nebo balici linky; v Praktické pfedvedeni
pfipadé nutnosti zajistit zastup pracovnika

b) ZaJIStI’t prisun surovin, pv)_omocznych latek a obalt a popsat spoloupram S Praktické pfedvedeni a Ustni ovéFent
pracovnikem laboratofe pfi odbéru kontrolnich provoznich vzorku

c¢) Zkontrolovat pribéh provozu vyrobni linky Praktické pfedvedeni

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Dodrzovani technologickych postupu a zajisténi bezpec¢nosti potravin v mlékarenské nebo syrarské
vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat hlavni zasady fizeni kvality a bezpecnosti potravin v miékarenské
a syrarské vyrobé (kontrola kritickych kontrolnich bodd; zamezeni nebezpe€i Ustni ovéreni
fyzikalni kontaminace, fizeni alergent(, zajisténi zpétné dosledovatelnosti)

b) Vyhledat a okomentovat vyrobni dokumentaci k uréenému Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
mlékarenskému vyrobku P

c) Nastavit vyrobni zafizeni na konkrétnim uréeném stfedisku v souladu s

technickou dokumentaci a technologickym postupem (spusténi linky, fizeni

rychlosti - taktd, nastaveni technologickych parametrt - teploty, Casy, tlaky,  Praktické predvedeni a Ustni ovéreni
pocet otacek ap.; nastaveni parametru etiketovacich strojli - napf. nastaveni

Cisla Sarze, data spotfeby/minimalni trvanlivosti ap.)

d) Zkontrolovat suroviny pro vyrobu z hlediska vhodnosti pro dany vyrobek,

pOpF. senzoricky posoudit jejich kvalitu Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

e) Zkontrolovat kvalitu uréeného meziproduktu a hotového vyrobku z

hlediska spravnosti oznaCovani a z hlediska senzorického Pl [iteeleetE

f) Navrhnout napravna opatfeni v technologickém postupu v zadaném

pfipadé nedodrzeni CCP (kontrolnich kritickych bod(l) a zaznamenat je do Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
vyrobni dokumentace

g) Stanovit navrh napravnych opatfeni pfi nesplnéni technologickych kritérii
na zadaném prikladé vyroby mlékarenského vyrobku a stanovit opatfeni pfi ~ Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
nedodrzeni obsahu (objemu, hmotnosti) baleni

h) Popsat zplsob péce o méfidla na uréeném vyrobnim Useku Ustni ovéteni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladua k potravinarské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést zasady pro zajisténi plnéni vyrobniho planu na uréeném
mlékarenském/syrarském provozu a operativni vykryti pfijatych objednavek;
popsat napf. spolupraci s vedoucim provozu, s vyrobnim a obchodnim
feditelem, s obchodnim oddélenim

Ustni ovéreni

b) Vyhotovit provozni vykaz o spotfebé zakladnich surovin, tukové bilanci

nebo bilkovinné bilanci pro zadané vyrobni stfedisko Praktické predvedeni

c) Uvést zpusob vedeni evidence spotreby pridatnych a pomocnych latek,

oball, rozpracované vyroby a hotovych vyrobkuU i ol

d) Vysvétlit zasady vedeni evidence o provozu vyrobnich linek Ustni ovéteni

e) Zpracovat podklady pro odménovani pracovniku, provést dalSi personalni

agendu (propustky, dovolenky), evidenci pfescasovych hodin Pl e (el

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zajist'ovani sanitace a provozni hygieny v mlékarenstvi
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést pozadavky na spravnou hygienickou praxi v mlékarenstvi Ustni ovéFeni

b) Vyjmenovat sanitacni postupy uréené mlékarenske vyroby; popsat vedeni
dokumentace o sanitaci a hygiené uréeného mlékarenského provozu a Ustni ovéreni
jednotlivych technologickych zafizeni

c) Vysvétlit uzivani "Bezpecnostnich listd" pouzivanych chemikalii k sanitaci

A . . , E Ustni ovéfeni
provozu a zafizeni a vedeni databaze bezpeénostnich listu

d) Zkontrolovat dodrzovani hygienickych predpist a osobni hygieny
zaméstnancU (platnost zdravotnich priikazu, Iékafské prohlidky, kontrola Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni
dodrzovani cykli vymeény pracovnich odévl v mlékarenské vyrobé, apod.)

Je treba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyjmenovat pozadavky na Skoleni pracovnikd o zasadach BOZP a PO,
uvést mozna bezpecnostni rizika obsluhy na vyrobnich linkach
mlékarenského/syrafského provozu a ¢etnost Skoleni pracovnikU; vysvétlit
vedeni evidence o provedeném $koleni pracovniki mlékarenského provozu

Ustni ovéreni

b) Uvést zasady pouzivani ochranného pracovniho odévu a ochrannych

pracovnich prostfedku Ustni ovéreni

c) Zkontrolovat dodrZzovani zasad BOZP a PO na daném pracovisti; provést

kontrolu pracovnik(l, zda nemaji pfivéSky, naramky, prstynky apod. FELHERS Pl & Tl @)

d) Vysvétlit zasady pouzivani ochrannych pomucek pfi manipulaci s

>V I & Ustni ovéreni
chemikaliemi

e) Popsat zasady prvni pomoci pfi poleptani Cisticimi nebo desinfekénimi

prostredky Ustni ovéreni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Dohled nad odpadovym hospodaistvim v mlékarenstvi

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést zasady tfidéni odpadu z mlékarenské/syrafské vyroby Ustni ovéteni

b) Zkontrolovat nakladani s odpady z mlékarenské/syrarské vyroby - ulozeni
a evidence odstiedivkovych kalul, baktofugatd, smetk(l ze suSarenské vyroby,
podchyceni a uchova syrovatky ze syrarskeé vyroby, dalSich vedlejSich
zivo€isnych produktd apod.

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je tireba splnit obé kritéria.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovana osoba informuje, které doklady musi uchaze¢ predlozit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi
pravnimi predpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o éemz bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchaze¢em podepsan
pisemny zaznam.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pfed€asné ukoncit zkouSku, pokud
vyhodnoti, Ze v dusledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohrozZeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zdlvodnéni pfedéasného ukoncéeni zkousky uvede AOs do
Zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mGze ukongit zkousku kdykoliv v jejim pribéhu, a to na vlastni
zadost.

Zdravotni zpUsobilost pro vykonavani pracovnich &innosti této profesni kvalifikace je vyZadovana a prokazuje se
Iékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP - https://nsp.cz/jednotka-prace/mistr-v-potravinarstvi-a-#zdravotni-
zpusobilost).

VS8echny osoby, které se pfimo Ucastni zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pracovnika v potravinarstvi.
Ovéfovani je spojeno s navazujicimi ¢innostmi vedoucimi k ové&feni kompetenci fizeni vyroby konkrétné uréeného
mlékarenského/syrafského provozu.

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkou3ejici sleduje dodrzovani hygienicko-sanitacnich
principu zajistujicich bezpecénost potravin, dodrzovani technologického postupu a dodrzovani zasad BOZP a PO.

PFi hodnoceni je posuzovan rovnéz dohled nad hospodarnym vyuzivanim surovin, dodrzovani ekologickych principl pfi
vyrobé, bezpecné provadéni vSech Ukonu a ¢asové zvladani jednotlivych operaci.

Pro ovéfovani kompetence "Zpracovani mléka na mlékarenské vyrobky" krit. b) zada zkousejici pro nakresleni
blokového schématu vyroby a popsani technologického postupu jakykoli mliékarensky vyrobek.

Oveérovani kompetence "Organizace smény a zajisténi chodu mlékarenské/syraiské vyroby" probiha v mlékarenském
provozu, vyrobni linku nebo pracovisté ur&i zkousejici podle danych organizacnich mozZnosti.

Pro ovéfovani kompetence "Dodrzovani technologickych postupl a zajisténi bezpecnosti potravin v mlékarenské nebo
syrafské vyrob&" krit. b) a d) vybere zkousejici jakykoli mlékarensky vyrobek, ktery provozovna zpracovava.

Pro ovéfovani kompetence "Dodrzovani technologickych postupl a zajisténi bezpecnosti potravin v mlékarenské nebo
syrafské vyrob&" pfipravi zkousejici pro zkousku pfipadovou studii pro jakykoli mlékarensky vyrobek, na které kritérium f)
OVéfi.

Pro ovéfovani kompetence "Dodrzovani technologickych postupl a zajisténi bezpecnosti potravin v mlékarenské nebo
syrafské vyrob&" krit. g) pfipravi zkousejici pro zkousku pfipadovou studii nesplnéni technologickych kritérii u
mlékarenského vyrobku (napf. pfi nedodrzeni obsahu tuku a susiny).

Pfi ovéfovani kompetence "Dodrzovani zasad BOZP a PO v mlékarenstvi" kritéria d) uchaze& vyjmenuje ochranné
pomUcky a popi$e zpUsob jejich pouZiti.

PFi ovéfovani kompetence "Dohled nad odpadovym hospodarstvim v mlékarenstvi" uchaze¢ popi$e zplsob nakladani s
odpady v mlékarenském provozu, ve kterém sklada zkousku.

Pracovni odév a obuv si uchaze¢ pfinese vlastni.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prubéhu a vysledku
zkousky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkoudky zni bud’ ,vyhovél*,
pokud uchaze€ spinil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. PFi
hodnoceni ,nevyhovél“ uvadi zkousejici vzdy zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkouSejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro

prislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.
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Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespon jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani
mléka nebo ve funkci uitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na
zpracovani mléka.

b) VySsi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespori 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani miéka nebo ve
funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani mléka.

c) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinafskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
zpracovani mléka nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétli nebo praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku
v oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani mléka.

d) Profesni kvalifikace 29-082-M Technik/techniCka pro fizeni vyroby v mlékarenstvi + stfedni vzdélani s maturitni
zkouskou a alespon 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani miéka.

DalSi pozadavky:

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, ktera nema odbornou kvalifikaci
pedagogického pracovnika podle zakona €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych
zakon(, ve znéni pozdéjsich predpisli, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisl, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, mlze byt absolventem pfFipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy Ill a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich pfedpisu, a pfipravy
zameérfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zptsobilost autorizujicimu organu, a to
predlozenim dokladu nebo dokladd o ziskani odborné zplsobilosti v souladu s hodnoticim standardem této profesni
kvalifikace, nebo takovym postupem, ktery je v souladu s pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu této profesni
kvalifikace autorizujicim organem stanoven.

Zadost o udéleni autorizace naleznete na internetovych strankéch autorizujiciho organu: Ministerstvo zemédalstvi,
www.eagri.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

o Miékarensky provoz se zajisténou dodavkou potfebnych energii odpovidajici bezpeénostnim a hygienickym
predpisim

e Suroviny, materialy, technologie a strojni zafizeni pro zpracovani mléka v€etné obsluhy; veSkeré technologie a
strojni zafizeni musi splfiovat pozadavky BOZP

e Vyrobni dokumentace, technicka dokumentace, formulafre pro vedeni provozni dokumentace

e Technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace potravinafského provozu

K Zzadosti o udéleni autorizace Zadatel pfilozi seznam materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s pozadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro ucely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
Zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, ndjemni smlouva, dohoda) umozrujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousSku v trvani 20 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazece (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 4 az 5 hodin (hodinou
se rozumi 60 minut). Zkouska mlze byt rozloZena do vice dnd.

Technik/techniCka pro fizeni vyroby v mlékarenstvi, 28.1.2026 15:48:31 Strana7z8



nsk

Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard Qrofesm’ k\{alifikace pfipravila SR pro potravinarstvi a krmivarstvi, ustavena a licencovana pro tuto
¢innost HK CR, SP CR a AK CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Ceskomoravsky svaz mlékarensky, z. s., Praha

Mlékarna Hlinsko, a. s.

VysSi odborna skola potravinarska a Stfedni odborna Skola mlékarenska, Kroméfiz
Sekce pro mléko pFi Potravinarské komote Ceské republiky, Praha
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