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Technik pro fizeni vyroby v konzervarenstvi (kéd: 29-076-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oboru: Potravinafstvi a potravinafska chemie (kod: 29)
Tyka se povolani:

Kvalifikaéni uroven NSK - EQF: 4
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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Sestavovani vyrobni linky konzervarenské vyroby

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Navrhnout a popsat schéma vyrobni linky pro dany druh o ey
konzervarenského vyrobku Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

b) Provést vizualni kontrolu funk&nosti vyrobni linky Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Zajistit uvedeni jednotlivych &asti linky do provozu Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Organizace pracovni smény a zajiSténi chodu konzervarenské vyroby

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zajistit rozmisténi obsluhy na jednotliva pracovisté dle vyroby daného

druhu vyrobku, udélit pokyny obsluze strojniho zafizeni, v pfipadé nutnosti

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
zajistit zastup obsluhy

b) Zajistit vybér potfebné suroviny, posoudit jeji vhodnost ke zpracovani, Ce .
zkontrolovat pfisun suroviny Praktické predveden
c) Urgit prislusny obalovy material a zkontrolovat jeho pfisun k vyrobni lince  Praktické pfedvedeni

d) Zkontrolovat pribéh provozu vyrobnich linek Praktické pfedvedeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani technologickych postupt a zajisténi bezpec¢nosti potravin v konzervarenské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést hlavni zasady kvality a bezpe&nosti potravin v konzervarenskeé

vyrob& (zamezeni nebezpedi fyzikalni kontaminace, Fizeni alergend, zpétna  Ustni ovéfeni
sledovatelnost vyrobk)

b) Vyhledat vyrobni dokumentaci k danému konzervarenskému vyrobku Praktické pfedvedeni

c) Nastavit vyrobni zafizeni v souladu s vyrobni dokumentaci (rychlost linek,

teplotu a dobu sterilace/pasterace, vsadkovou hmotnost, parametry fezu, C ,
AL ; - . e . . Praktické predvedeni

parametry blansirovani, michaci poméry smési, datum minimalni trvanlivosti

apod. dle zadaného vyrobku)

d) Uvést hlavni zasady spravné vyrobni praxe pro danou potravinaiskou C e ey
) . P . Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
vyrobu, zkontrolovat dodrzovani spravné vyrobni praxe

e) Stanovit napravna opatfeni v pfipadé nedodrzeni kritérii kritickych Praktické pfedvedeni a tstni ovafeni
kontrolnich bod(l (CCP) a jejich dolozeni ve vyrobnich zaznamech P

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Vyuzivani surovin, energii a pracovnich sil v konzervarenské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat chod dané linky z hlediska maximalni produktivity prace pfi

zachovani kritérii kvality a bezpe€nosti vyrobku Pz, [pieelveein & Jei @l

b) Vyhodnotit porovnani skute€ného vykonu a teoretického maximalniho
vykonu linky, vyhodnotit produktivitu a zddvodnit prostoje vyroby

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
¢) Vyhodnotit hmotnostni bilance surovin a jejich vytéznost Praktické predvedeni
d) Uvést zasady tfidéni odpadu z potravinarské vyroby Ustni ovéfeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podklada k potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést zplsob vedeni evidence spotfeby surovin, pfidatnych a pomocnych Ustni ovéieni
latek, oball, rozpracované vyroby a hotovych vyrobkt
b) Vysvétlit zasady vedeni evidence o provozu vyrobnich linek Ustni ovéfeni

c) Zpracovat podklady pro odménovani podfizenych zaméstnancl (véetné )
osobniho hodnoceni), provést dalSi personalni agendu (propustky, Ustni ovéfeni
dovolenky), evidenci pfes¢asovych hodin

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Zajist'ovani sanitace a provozni hygieny v potravinarské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést hlavni zasady spravné hygienické praxe pro danou potravinaiskou

. Ustni ovéreni
vyrobu

b) Uvést hlavni zasady sanitace dané potravinaiské vyroby, principy HACCP

- Pisemné a ustni ovéreni
a sledovatelnosti

c) Zkontrolovat dodrzovani hygienickych predpisli a osobni hygieny
zaméstnancu (platnost zdravotnich prikazd, Iékafské prohlidky, kontrola Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
dodrzovani cykll vymény pracovnich odévu v potravinarské vyrobé, apod.)

Je treba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Zkontrolovat dodrzovani BOZP a PO na daném pracovisti Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

b) Vyjmenovat pozadavky na $koleni pracovnik(l vyroby o zasadach BOZP a
PO, uvést mozna bezpecénostni rizika obsluhy na vyrobnich linkach
konzervarenského provozu a €etnost Skoleni pracovnik(; vysvétlit vedeni
evidence o provedeném Skoleni pracovnik(l konzervarenského provozu

Ustni ovéfeni

c) Uvést zasady pouzivani ochranného pracovniho odévu a ochrannych

pracovnich prostifedku Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

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

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO). Zdravotni zpUsobilost je vyZadovana (odkaz na povolani bude doplnén).
Vstupnim poZadavkem na uchazecCe o tuto profesni kvalifikaci je stfedni vzdélani s maturitni zkouskou.

VSechny osoby, které se pfimo uc¢astni zkousky, musi mit platny priikaz pracovnika v potravinarstvi (zdravotni prikaz).
Ovérovani je spojeno s navazujicimi ¢innostmi vedoucimi k vyrobé konzervarenskych vyrobku.

Pfi ovéfovani kompetenci, zejména formou praktického pfedvedeni, zkouSejici dale sleduje dodrzovani BOZP, PO a
hygienicko-sanitacnich principu, které zajisti kvalitu a bezpecnost finalniho potravinarského vyrobku.

PFi hodnoceni je rovnéz posuzovano hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principu pfi vyrobé,
bezpecné provadéni vSech ukonul a ¢asové zvladani jednotlivych operaci.

U kompetence "Sestavovani vyrobni linky konzervarenské vyroby" je uchazeci zadan konkrétni druh vyrobku, pro ktery
uchaze€ navrhne schéma vyrobni linky.

U kompetence "VyuZivani surovin, energii a pracovnich sil v konzervarenské vyrob&" zkousejici zada uchazedi konkrétni
data, podle nichZ uchaze& vyhodnoti produktivitu vyroby.

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazecée zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o pribéhu a vysledku
zkou$ky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud ,vyhovél,
pokud uchaze¢ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. P¥i
hodnoceni ,nevyhoveél“ uvadi zkous$ejici vzdy zdlvodnéni, 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 zpusobilost 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 konzervace
potravin nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméreném na
konzervaci potravin, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni
autorizace.

b) VySsi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespori 5 let odborné praxe v oblasti konzervace potravin nebo ve
funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na konzervaci potravin, z
toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

c) VysokoSkolské vzdélani se zaméfenim na potravinarskou technologii a alespori 5 let odborné praxe v
potravinaiském pramyslu nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétd nebo praktického vyu€ovani nebo odborného
vycviku v oboru vzdélani zaméFeném na konzervaci potravin, z toho minimalné 1 rok v obdobi poslednich 2 let pfed
podanim zadosti o udéleni autorizace.

d) Profesni kvalifikaci 29-076-M Technik pro Fizeni vyroby v konzervarenském primyslu a stfedni vzdélani s maturitni
zkouskou + alesponi 7 let odborné praxe v oblasti konzervace potravin, z toho minimalné 1 rok v obdobi poslednich
2 let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

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
zakonu, ve znéni pozdéjsich predpisl, 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 pfedpisud, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (véetné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy Il a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich predpistl, a pfipravy
zaméfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organiza¢né zajistit
zkuSebni proces v€etné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (staci dolozit Cestnym prohlasenim).

Zadatel o udé&leni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zpGsobilost pfedlozenim dokladu nebo souboru
dokladu o ziskani odborné zplsobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

Zadost o autorizaci naleznete na strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo zemédélstvi, www.eagri.cz

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

e Prostory a pfistup potfebné energie odpovidajici bezpecnostnim a hygienickym pfedpistim

e  Suroviny a polotovary uréené k vyrobé konzervarenskych vyrobku

e Technologické vybaveni - stroje a zafFizeni pro sestaveni linky pro vyrobu konzervarenskych vyrobkd véetné
kvalifikované obsluhy

o Odpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace potravinafského provozu

e Dokumentace ke strojim, dokumentaci HACCP, vyrobkovou normu ad.

K Zadosti o udéleni autorizace Zadatel pfiloZi seznam svého materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc€ely zkousky. Pokud Zadatel bude pfi zkouSkach vyuzivat
materidlné-technické vybaveni jiného subjektu, pfiloZi k Zadosti o udéleni nebo prodlouzZeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umozriujici jeho uzivani.
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Doba pripravy na zkousku

Celkova doba pfipravy na zkousku (véetné pfipadnych ¢asl, kdy se uchaze¢ pfipravuje béhem zkousky) je 15 az 20
minut. Do doby pfipravy na zkousku se nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP
a PO.

Doba pro vykonani zkousky
Celkova doba trvani vilastni zkousky (bez &asu na pfestavky a na pfipravu) je 3 aZz 4 hodiny (hodinou se rozumi 60
minut).
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard pvrofesnl’ k\falifkace 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:

Zajmové sdruzeni pravnickych osob konzervarensko-lihovarského pramyslu
efko cz, s. r. 0.

Alibona, a. s.
LINEA NIVNICE, a. s.
Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze
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