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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Rizeni vyroby a provozu v téstarné
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat predlozené schéma vyrobni linky pro dany sortiment vyrobku Ustni ovéieni
téstovin a vysvétlit zakladni principy technologického postupu

b) Uvést téstarenskou linku do provozu (z PC nebo fidiciho panelu) Praktické pfedvedeni

c) Provést vizualni kontrolu funk&nosti vyrobni linky a sefizeni jednotlivych C ,
> v ey 1 Praktické pfedvedeni

stroju a zafizeni téstarenskeé linky

d) Ukon¢it provoz linky Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Planovani a organizovani vyrobnich ¢innosti a fizeni podfizenych pracovnikt ve vyrobé téstovin
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zajistit rozmisténi obsluhy na pfislusna pracovisté, vymezit ji pracovni

¢innosti a udélit pokyny; provést zaskoleni pracovnika na jedné z pracovnich Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
pozic

b) Vypodcitat spotfebu jednotlivych surovin pro dané mnozstvi vyroby

zadaného viceslozkového vyrobku a dané receptury Prakticke predvedeni

c¢) Ur¢it prislusny obalovy material pro dany druh vyrobku, vysvétlit
pozadavky pro jeho schvaleni (z hlediska bezpe€nosti potravin) a Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
zkontrolovat jeho znaceni v souladu s platnou legislativou

d) Zkontrolovat kontrolni body uréené vyrobni linky Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Sledovani a regulace technologickych procest a parametrii surovin a vyrobku ve vyrobé téstovin
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit pravnimi pfedpisy stanovené parametry kvality a zdravotni
nezavadnosti surovin, pfisad, meziproduktl a hotovych vyrobku pfi vyrobé
téstovin (nebezpedi fyzikalni, chemické a biologické kontaminace, fizeni
alergenu) na predlozeném vzorku téstoviny

Ustni ovéreni

b) Provést smyslové posouzeni pfedloZzeného vzorku mouky Praktické pfedvedeni
c) Provést smyslové hodnoceni pfedlozeného vyrobku Praktické predvedeni

d) Nastavit reZzim su8eni téstovin v souladu s vyrobni dokumentaci a

stanovenymi parametry Praktické pfedvedeni

e) Navrhnout napravna opatfeni v technologickém postupu v zadaném
pfipadé nedodrzeni CCP (kritickych kontrolnich bod(l) a zaznamenat je do Praktické predvedeni a ustni ovérfeni
vyrobni dokumentace

f) Navrhnout napravna opatfeni v pfipadé nespinéni pozadovanych

technologickych kritérii Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Vyuzivani surovin, energii a pracovnich sil ve vyrobé téstovin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat chod dané téstarenské linky z hlediska spotfeby energie,

s N S - . . Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni
vysveétlit moznosti snizovani spotfeby nebo ztrat energie

b) Vyhodnotit hmotnostni bilanci surovin a vytéznost vyrobk( na zadaném

pfikladu, v pfipadé neuspokojivého vysledku navrhnout fedeni Praktické predvedeni

¢) Vyhodnotit spotfebu prace (urcit poCet pracovnikl) u dané téstarenské

linky Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladu k potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zaznamenat do provoznich vykazu spotfebu surovin, pfidatnych latek a

oballl a objem vyroby Praktické predvedeni
b) Zajistit vedeni evidence o provozu vyrobnich linek Praktické pfedvedeni

c) Zpracovat podklady pro odmeénovani pracovnikl (véetné osobniho
hodnoceni), provést dalSi personalni agendu (propustky, dovolenky), vedeni  Praktické prfedvedeni
pres¢asl apod.

d) Provést zaznamy systému kvality a bezpecnosti potravin (CCP a CP) do

provoznich vykazu Praktické pfedvedeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Zajist'ovani sanitace a provozni hygieny ve vyrobé téstovin
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyj_mer_10vat sanitacni postupy dané vyroby, vysvétlit vedeni dokumentace Ustni ovéieni
o sanitaci

b) Uvést hlavni zasady spravné hygienické praxe pro danou vyrobu t&stovin  Ustni ovéfeni
c) Uvést hlavni zasady spravné vyrobni praxe pro danou vyrobu Ustni ovéfeni

d) Provést, vysvétlit a zaznamenat CiSténi a sanitaci téstarenského lisu do

o Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
dokumentace o sanitaci

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Dodrzovani zasad BOZP a PO ve vyrobé téstovin
Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit nebezpeci pozaru a vybuchu hoflavych prach( a uvést
preventivni opatfeni k jejich zamezeni

b) Uvést zasady pouzivani ochranného pracovniho odévu a ochrannych
pracovnich prostfedku

c) Vyjmenovat pozadavky na Skoleni pracovnikll o zasadach BOZP a PO,
uvést mozna bezpecnostni rizika obsluhy na vyrobnich linkach provozu
téstarny a ¢etnost Skoleni pracovniku; vysvétlit vedeni evidence o
provedeném skoleni pracovnik( provozu

d) Zkontrolovat dodrzovani BOZP a PO na daném pracovisti

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéfeni

Ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Pécée o hmotny investi¢ni majetek na svéreném uUseku vyroby téstovin

Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit systém planovani preventivni udrzby stroja a zarizeni a
technickych revizi vyhrazenych technickych zafizeni

b) Popsat konstrukci a poZadovanou béznou udrzbu téstarenského lisu,
véetné zpusobu jeho ¢isténi po udrzbé, a vyménit jeho matrici

c) Zaznamenat provedenou udrzbu téstarenského lisu do uréeného
formulare

d) Vyjmenovat zafizeni na dané lince, ktera podléhaji pravidelnym
technickym revizim

Je tireba 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), o ¢emZ bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchazeem podepsan
pisemny zaznam.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pifed&asné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, Ze v disledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohrozeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zdlvodnéni pfedc¢asného ukonéeni zkousky uvede AOs do
Zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ maze ukongit zkousku kdykoliv v jejim prabéhu, a to na vlastni
Zadost.

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

VSechny osoby, které se pfimo uc¢astni zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pracovnika v potravinarstvi.

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkou$ejici sleduje dodrzovani hygienicko-sanitacnich
principl zajistujicich bezpecénost potravin, dodrzovani technologického postupu a dodrzovani zasad BOZP a PO.

Pro ovéfovani kompetence "Sledovani a regulace technologickych procest a parametr(i surovin a vyrobk( v téstarné”
pfipravi zkousejici pro pfedloZeni 1 vzorek mouky, 1 vzorek pfisady (napf. suSena vejce) a 1 vzorek vyrobku (ususena
téstovina), s jejichz pomoci ové&fi kritérium a).

Pro ovéfovani kompetence "Sledovani a regulace technologickych procest a parametr(i surovin a vyrobk( v téstarné”
pfipravi zkousejici pfiklady modelovych situaci neshod zdravotni bezpecnosti a v technologickych kritériich, pomoci
nichz ové&fi kritérium €) a f).

PFi ovéfovani kompetence "Dodrzovani zasad BOZP a PO pfi vyrobé téstovin" kritéria b) uchaze¢ vyjmenuje ochranné
pomucky a popiSe zpusob jejich pouziti.

Pracovni odév si uchaze¢ pfinese vlastni.

si

si

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 zpracovani
mouky nebo ve funkci uCitele praktického vyu€ovani nebo ucitele odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném
na zpracovani mouky.

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

c) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinarskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
zpracovani mouky nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétl nebo uditele odborného vycviku v oboru vzdélani
zaméfeném na zpracovani mouky.

d) Profesni kvalifikace 29-086-M Technik pro fizeni vyroby téstovin a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5
let odborné praxe v oblasti zpracovani mouky.

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, maze byt absolventem pfipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy lll a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonud (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani), ve znéni pozdéjSich predpist, a pfipravy
zameéfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni poZzadavki 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 zemédslstvi,
www.eagri.cz

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

o  ZkuSebni mistnost

e Prostory pro vyrobu téstovin se zajisténou dodavkou potfebnych energii odpovidajici bezpe¢nostnim a hygienickym
predpisim a sklad téstovin

e Technologické zafizeni pro vyrobu téstovin: zasobniky surovin, davkovaci zafizeni surovin, lis, pfedsusarna,
pasterizani zafizeni, suSarna, zasobniky na vyrobky, balici automat

e  Suroviny a materialy pro vyrobu téstovin véetné obalovych material(

e Vyrobni dokumentace vcetné receptur vybranych vyrobkd, provozni vykazy

e Ochranné pracovni prostfedky

K Zadosti o udéleni autorizace Zadatel pfiloZi seznam materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s poZzadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc¢ely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
Zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, ndjemni smlouva, dohoda) umoziujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pfipravy na zkousku

Uchaze& ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkouSku 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 vilastni zkousky jednoho uchazede (bez €asu na pfipravu a prestavky) je 4 az 5 hodin (hodinou se
rozumi 60 minut). Zkouska mize byt rozloZena do vice dn(.
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard pvrofesnl' k\falifikace 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:
Europasta SE

PENAM, a. s.

Svaz pramyslovych mlyni

SPS potravinafstvi a sluzeb, Pardubice
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