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Vyroba nec¢okoladovych cukrovinek (kéd: 29-046-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

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

Kvalifikaéni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zplsobilost

Nazev

PFijem a uchovavani surovin a polotovart pro vyrobu ne¢okoladovych cukrovinek
Pfiprava a uprava surovin pro vyrobu ne¢okoladovych cukrovinek

Obsluha linek na vyrobu ne€okoladovych cukrovinek

Skladovani, baleni a expedice potravinarskych vyrobk

Posuzovani jakosti cukrafskych surovin, polotovartl a hotovych vyrobku

Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich predpist a
zasad bezpecnosti potravin

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé necokoladovych cukrovinek

Platnost standardu
Standard je platny od: 25.02.2013
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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Prijem a uchovavani surovin a polotovart pro vyrobu ne¢okoladovych cukrovinek

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Prevzit suroviny, zkontrolovat mnozstvi a kvalitu surovin a polotovaru Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
b) Uskladnit suroviny a polotovary Ustni ovéfeni

Je treba splnit obé kritéria.

Priprava a uprava surovin pro vyrobu ne¢okoladovych cukrovinek

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Davkovat potfebné mnozstvi surovin a pomocnych latek Praktické pfedvedeni
b) Pfipravit a upravit suroviny k technologickému zpracovani Praktické pfedvedeni

c) Objasnit vlastnosti a zpusoby Upravy pouzitych surovin s ohledem na

technologicky postup Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Obsluha linek na vyrobu neé¢okoladovych cukrovinek

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Obsluhovat zafizeni na vyrobu riznych druh ne¢okoladovych cukrovinek

. : - L Praktické predvedeni
v souladu se zasadami bezpecnosti prace

b) Nastavit spravné parametry Praktické predvedeni

c) Kontrolovat zafizeni pred zahajenim chodu a v pribéhu technologického

Praktické pfedvedeni, sledovani
procesu

d) OSetfovat stroje a zafizeni, Cistit a provadét béznou udrzbu Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je tieba splinit kritéria a), b) a pfipadné c) nebo d) podle danych podminek.

Skladovani, baleni a expedice potravinarskych vyrobku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Skladovat ne€okoladové cukrovinky s ohledem na jejich dalSi kvalitu,

trvanlivost a bezpe&nost potravin podle zasad a pravidel spravné vyrobni Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
praxe

b) Pripravit vhodny balici material, balit a ozna¢ovat hotové necokoladové

cukrovinky, pfipravit je k expedici Praktické pfedvedeni a ustni ovérfeni

Je treba splnit obé kritéria.
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Posuzovani jakosti cukrarskych surovin, polotovara a hotovych vyrobki

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Sledovat stanovené parametry pfi vyrobé necokoladovych cukrovinek Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

b) Provést vstupni kontrolu surovin a polotovart — smyslové posouzeni Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Provést vystupni kontrolu hotovych vyrobkl — smyslové posouzeni Prgktlgke E)vredyedem, etEled ]
a ustni ovéreni
d) Vyvodit napravu a opatfeni ze zjisténych vysledk Ustni ovéfeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanitaéni €innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich
predpisu a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Doqrzovat hygienické pfedpisy, osobni hygienu a zasady bezpenosti Praktické predvedent
potravin
b) Pouzivat béhem prace pracovni odév a ochranné pomucky Praktické pfedvedeni

c) Dodrzovat sanitaéni fad Praktické pfedvedeni

d) P’odl:zovat zasady bezpecnosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a Praktické predvedeni
pozarni prevence

e) RozliSovat specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se

strojnim vybavenim a s vykonem pracovnich ¢innosti pfi vyrobé Ustni ovéfeni
necokoladovych cukrovinek

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé neé¢okoladovych cukrovinek

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vést pfedepsanou provozni evidenci surovin a hotovych vyrobkl pfi C .
vyrobé necokoladovych cukrovinek PElSE RS PR

Je treba splnit toto kritérium.
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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 zplsobilost je vyZzadovana (odkaz na povolani v NSP -
http://katalog.nsp.cz/karta_p.aspx?id_jp=100230&kod_sm1=28).

V8echny osoby, které se pfimo zuc¢astni praktické zkousky, musi mit platny priikaz pracovnika v potravinarstvi
(zdravotni priikaz).

Kompetence by mély byt pokud mozno ovéfovany prostfednictvim na sebe navazujicich €innosti vedoucich k
dohotoveni finalniho vyrobku, resp. necokoladovych cukrovinek s vyuzitim technologickych postupu, estetickych pravidel
a hygienickych zasad vyroby bezpecnych potravin.

Uchazedi bude zadana vyroba urcitého vyrobku/vyrobkl (podle obtiZnosti pfipravy a uvazeni zkousejiciho), mnozstvi
(pocet) vyrobkl urci zkouSejici s ohledem na ¢asovy limit.

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkou$ejici sleduje dodrzovani hygienickych zasad pfi
vyrobé potravin a dodrzovani technologického postupu, aby byla zajist€na kvalita potravin z hlediska vyZivy. Déle je
tfeba posuzovat hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principu pfi vyrobé, bezpe&né provadéni véech
ukonu a Gasové zvladani jednotlivych operaci.

PFi hodnoceni hotového vyrobku bude provedeno senzorické hodnoceni, kontrola jakosti a hmotnosti vyrobku a
provedena ochutnavka, pfi niz budou prokazany charakteristické vlastnosti typické pro dany typ vyrobku.

ZkouSejici ovéruje hodnotici kritéria pribézné pfi plnéni pfislusnych odbornych zpusobilosti.

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o pribéhu a vysledku
zkou$ky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud ,vyhovél,
pokud uchaze¢ splnil pro vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchazel nékterou kompetenci nesplnil. P¥i
hodnoceni ,nevyhoveél“ uvadi zkous$ejici vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkousejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba anebo jeden
autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby.
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Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi mit zdravotni prikaz pro praci v
potravinarstvi a musi splfovat alespon jednu z nasledujicich variant pozadavka:

a) Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru vzdélani cukrar nebo cukrovinkar a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a
alespon 5 let odborné praxe v oblasti potravinarské vyroby nebo ve funkci u€itele odborného vycviku nebo praktického
vyucovani, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou v oblasti potravinarstvi, gastronomie, hotelnictvi a alespon 5 let odborné praxe
v oblasti cukrarské vyroby nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani, z toho minimalné
jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

c) VyssSi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti cukrarské vyroby nebo ve
funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let
pred podanim zadosti o udéleni autorizace.

d) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinarskou technologii a alespori 5 let odborné praxe v oblasti
cukrafské vyroby nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku, z toho minimalné jeden rok v
obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

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 pfedpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a 0 zméné a
doplnéni dalSich zakonl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjsich pfedpisl, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor dalSiho
vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci ¢asti prvni, hlavy Il a IV zakona &.
179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkld dalSiho vzdélavani a o zméné nékterych zakonu (zakon o uznavani
vysledku dalsiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich pfedpisU, a pfipravy zamérfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych
s durazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

— Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organiza¢né zajistit zkuSebni
proces véetné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvéddeni (staci dolozit Cestnym prohlasenim).

Zadatel o udéleni 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 zeméd8lstvi

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Pro zajisténi zkousky podle tohoto hodnoticiho standardu je tfeba mit k dispozici cukrarskou dilnu vybavenou na
patfi¢né drovni, tzn. minimalné nasledujici materialné-technické vybaveni:

— Suroviny pro pfipravu raznych druht necokoladovych cukrovinek

— Chladici zafizeni pro uchovavani surovin, pomocnych latek a hotovych vyrobku

— Véhy

— Pomdcky na Upravu surovin, technologické zpracovani, tvarovani, potahovani, dohotoveni apod.
— Technologické postupy a receptury

— Prijemky, vydejky zboZi a surovin

— Katalog cukrarskych vyrobku

— Stroje a zafizeni na vyrobu necokoladovych cukrovinek

— Obalovy material

— Prostor na aranzovani vyrobku

— Odpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace provozu
— Prisun energie odpovidajici bezpe¢nostnim predpistim

K Zadosti o udéleni autorizace Zadatel pfiloZzi 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 4 aZz 6 hodin (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt rozlozena do vice dnd.
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard pfipravila SR 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:
ADELKA, a. s.

SS potravinarstvi a sluzeb Pardubice

PENAM, a. s.
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