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Technik/techni€ka pro fizeni vyroby v pivovarnictvi (kéd: 29-
102-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)
Tyka se povolani:

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Pfijem a uchovani surovin pro vyrobu piva 4
Kontrola dodrzovani technologickych postupl pfi vyrobé piva

Kontrola zafizeni pro vyrobu piva

Organizace smeény a zajisténi procesu vyroby piva

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladd k potravinaiské vyrobé

Zajistovani sanitace a provozni hygieny v potravinarské vyrobé

~ A A b DM b

Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinarské vyrobé

Platnost standardu
Standard je platny od: 18.08.2021 do: 12.09.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Prijem a uchovani surovin pro vyrobu piva
Kritéria hodnoceni
a) Vyjmenovat jakostni parametry vstupnich surovin

b) Posoudit smyslové jakostni parametry zpracovavanych surovin,
zkontrolovat jejich kvalitu a zdravotni nezavadnost, zkontrolovat oznaceni
Sarze dodavky, provést kontrolu vstupnich udajl

c) Popsat pfipravu a uchovavani kvasnic

d) Predvést odbér vzorku a zkontrolovat odbér vzork( pro laboratorni
analyzy

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.

Kontrola dodrzovani technologickych postupti pfi vyrobé piva

Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit zpusoby Srotovani a pozadavky na hrubost Srotu v zavislosti na
pouzitém scezovacim zafizeni, zkontrolovat slozeni Srotu

b) Vysvétlit technologicky postup vyroby mladiny - vystirani, rmutovani,
scezovani, vyslazovani a chmelovar

c) Vysvétlit separaci hrubych a jemnych kall a chlazeni mladiny
d) Popsat ucel a stadia hlavniho kvaSeni

e) Popsat ucel a technologii dokvasovani piva

f) Vysvétlit vyznam zavérecnych Uprav piva - filtrace, stabilizace, pasterace a

staceni do transportnich obalud

g) Uvést hlavni zasady spravné vyrobni praxe pro danou potravinarskou
vyrobu

h) Zkontrolovat dodrzovani technologického postupu pfi vyrobé piva

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Kontrola zafizeni pro vyrobu piva
Kritéria hodnoceni

a) Uvést zafizeni pro vyrobu zadaného vyrobku a popsat zadané vyrobni
zafizeni

b) Provést vizualni kontrolu vyrobniho zafizeni a vyhodnotit vysledky

Je tieba splnit obé kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Ustni ovéfeni

Ustni ovéfeni
Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
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Organizace smény a zajiSténi procesu vyroby piva
Kritéria hodnoceni

a) Navrhnout modelové rozmisténi obsluhy na pfislusna pracovisté pivovaru
a pripravit pokyny pro obsluhu strojniho zafizeni

b) Zajistit a zkontrolovat pfisun hotového piva ke sta€ecimu zafizeni

c) Urcit pfisluSny obalovy material a zkontrolovat jeho pfisun ke stacecimu
zafizeni

d) Zkontrolovat pribéh vyrobniho procesu

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladu k potravinaiské vyrobé

Kritéria hodnoceni

a) Uvést zplsob vedeni evidence spotfeby surovin, oballl, rozpracované
vyroby a hotovych vyrobki

b) Uvést pozadavky na oznaceni hotového produktu, zkontrolovat povinné
Udaje na obalu

c) Uvést a vysvétlit zasady vedeni provozni evidence
d) Zpracovat podklady pro odménovani modelovych zaméstnanci

e) Vysvétlit pojem danovy sklad a uvést vyznam provadéni pravidelné
evidence vyrobk

f) Vysvétlit moznosti vyuzivani informacnich systému pro pivovarskou
vyrobu, v€etné vedeni evidence

g) Modelové predvést vedeni evidence spotfeby surovin a obald, evidenci
vyrobnich davek a jejich navaznosti uvnitf vyrobnich Useku i mezi vyrobnimi
useky pivovaru

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zajist'ovani sanitace a provozni hygieny v potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni

a) Uvést hlavni zasady spravné hygienické praxe pro danou potravinarskou
vyrobu

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

¢) Navrhnout zajiSténi sanitace pro vyrobni prostory pivovaru a strojni
zafizeni, popsat predlozené sanitaéni prostfedky

d) Zkontrolovat dodrzovani hygienickych pfedpist a osobni hygieny
modelovych zaméstnanct (platnost zdravotnich prikaz(, Iékafské prohlidky,
kontrola dodrzovani cykld vymény pracovnich odévul v potravinarské vyrobé
apod.)

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
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Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinaiské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat dodrzovani BOZP a PO na daném pracovisti Praktické prfedvedeni a Ustni ovéreni

b) Vyjmenovat pozadavky na Skoleni pracovnikd o zasadach BOZP a PO,

uvést mozna bezpec€nostni rizika obsluhy na vyrobnich linkach Ustni ovéieni
potravinarského provozu a ¢etnost Skoleni pracovnik(; vysvétlit vedeni

evidence o provedeném Skoleni pracovnikl potravinarského provozu

c¢) Uvést zasady pouzivani ochranného pracovniho odévu a ochrannych Ustni ovéieni
pracovnich prostredkU

Je tieba splnit vSechna 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
lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP - https://nsp.cz/jednotka-prace/pivovarnik-a-sladovnik#zdravotni-
zpusobilost).

VS8echny osoby, které se pfimo zuc¢astni praktické zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi.
Pracovni odév a obuv si uchaze¢ pfinese vlastni.

Uchazec€ bude pied zkouskou sezndmen s realnymi podminkami pracovisté vetné technologického vybaveni a
organizace prace.

Praktické ovéfovani probiha v realném provozu pivovaru v€etné obsluhy a je spojeno s konkrétnimi ¢innostmi ve vyrobé
piva. Podklady pro uchaze&e budou modelové.

PFi ovéfovani kompetenci formou praktického predvedeni zkousejici pribézné sleduje dodrzovani pozadavka BOZP, PO
a hygienickych navykd uchazece.

Pfi ovéfovani kompetence Organizace smény a zajiSténi procesu vyroby piva nebude uchaze¢ komunikovat s
pracovniky obsluhy strojnich zafizeni. Komunikovat bude pouze ze zkousSejicim.

Pro ovéfovani kompetence Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladti k potravinarské vyrobé
kritérium d) si zkouSejici pfipravi modelovy pfiklad, na kterém kritérium ovéfi.

ZkouSejici ovéfuje kompetenci Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinarské vyrobé kritérium a) pribézné pfi
zkous$ce béhem plnéni pFislusnych odbornych zpulsobilosti.

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

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 zkousky zni bud’ ,vyhovél*,
pokud uchaze€ splnil 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 vyucnim listem v oboru vzdélani vyrobce potravin se zaméfenim sladovnik-pivovarnik a stfedni
vzdélani s maturitni zkouskou a alespori 5 let odborné praxe v oblasti vyroby piva nebo ve funkci ucitele odborného
vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na vyrobu piva.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v potravinafském oboru a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby piva
nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméreném na vyrobu piva.

c) VysSi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby piva nebo ve funkci
ucitele praktického vyucovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na vyrobu piva.

d) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinafskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti vyroby
piva nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétd nebo praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru
vzdélani zaméfeném na vyrobu piva.

DalSi pozadavky:

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 predpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona &. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a
doplnéni dalSich zakonl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisd, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor dalSiho
vzdélavani, mize byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci €asti prvni hlavy Ill a IV zakona €.
179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani a o zméné nékterych zakonl (zakon o uznavani
vysledku dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich predpisu, a pfipravy zaméfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych
s ddrazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zp(isobilost 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

e Vyrobni prostory pivovaru se zajisténou dodavkou potfebnych energii odpovidajici bezpe€nostnim a hygienickym
predpisim

e Strojni zafizeni pro vyrobu piva v€etné obsluhy: varni nadoby, kvasné nadoby, Srotovnik, chladi¢, tanky, staceci

zafizeni

Suroviny pro vyrobu piva, obaly

Vyrobni receptury

Varni list mladiny

Sacharometr, teplomér, odbérné nadoby, jodovy roztok, pH-metr

Provozni evidence pivovaru

Podklady pro odménovani, propustky, dovolenky

Sanitaéni prostfedky

Osobni ochranné pracovni prostifedky (OOPP)

Technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace potravinaiského 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.
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Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkouSku v trvani 30 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 vlastni zkousky jednoho uchazecle (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 4 az 5 hodin (hodinou
se rozumi 60 minut). Zkouska mUze byt rozlozena do vice dnd.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard prgfesm’ kvalifikace pfipravila SR pro potravinarstvi a krmivarstvi, ustavena a licencovana pro tuto
¢innost HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:

Cesky svaz pivovard a sladoven, z. s.

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladafsky, a. s.

Sttedni $kola obchodni a Vy$s$i odborna $kola, Ceské Budéjovice, Husova 9
Asociace vyrobcu lahldek, z. s.

Brewery Innovation, s. r. o.
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