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MlékaF (k6d: 29-036-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)
Tyka se povolani: Pracovnik vyroby miéénych produktt
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroverii

Dodrzovani technologii mlékarenskych vyrob 3
Obsluha stroju a zafizeni pro zpracovani mléka na mlékarenské vyrobky

Odbér vzorku pfi zpracovani mléka a jejich smyslové posuzovani

3
3
Posuzovani hodnot kvality surovin a parametrd vyrobniho procesu pfi zpracovani mléka 3
Méreni zakladnich chemicko-fyzikalnich veli¢in v mlékarenském provozu 3
Skladovani polotovar(, pfisad a hotovych mléénych vyrobku 3
Dodrzovani sanitaénich postupt, provadéni hygienicko-sanitacni innosti v mlékarenském provozu 3
l?ocjr?ovéni bgzpeoéno§tn’|’ch pl"*edp_islﬂlg zasad bezpecnosti potravin v mlékarenské vyrobé; bezpe¢né pouzivani 3
Cisticich prostfedku a jinych chemikalii

Platnost standardu
Standard je platny od: 21.08.2019 do: 20.10.2022
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Dodrzovani technologii mlékarenskych vyrob

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit technologicky postup vyroby uréenych mléénych vyrobki Ustni ovéfeni

b) Yy§vetllt z,akladnl zpqsoby eliminace vyskytu fyzikalnich nebezpecéi v Ustni ovéieni
mlékarenské technologii

c¢) Dodrzovat technologicky postup béhem vyroby daného vyrobku Praktické predvedeni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Obsluha stroju a zafizeni pro zpracovani mléka na mlékarenské vyrobky
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit smés z tekutych a sypkych surovin podle pfedepsanych receptur S o T
pro danou miékarenskou vyrobu Praktické pfedvedeni a Ustni vysvétleni

b) Popsat vyrobni linku pro vyrobu daného mlé¢neho vyrobku (napt.: linka na
staCeni konzumnich mlék, procesni tank na vyrobu zakysanych mléénych Ustni ovéfeni
vyrobku, balici automat pro baleni smetanovych a tvarohovych krém0 apod.)

(r:rzéZrizdvest ovladani ventili nebo rozvodné desky a nastavit urCeny tok Praktické pfedvedeni

d) Pfedvést obsluhu konkrétni vyrobni linky Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Odbér vzork pfi zpracovani mléka a jejich smyslové posuzovani

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a), Odeprat urCeny provozni vzorek suroviny, polotovaru nebo vyrobku z Praktické pFedvedent
vyrobniho zafizeni

b) Smyslove’ pqsoudlt surovinu, vyrabény polotovar nebo hotovy vyrobek Praktické pfedvedeni a Ustni ovéFent
podle konkrétniho kvalitativniho znaku

Je treba splnit obé kritéria.

Posuzovani hodnot kvality surovin a parametrt vyrobniho procesu pfi zpracovani mléka
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat kritické body pfi vyrobé Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

b) Odebrat a pfipravit vzorky polotovar(i a hotovych vyrobk( pro laboratorni

rozbor jakosti, kontroly objemu, hmotnosti a vzhledu a v pfipadé zjisténych Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
kvalitativnich nedostatku z laboratorni analyzy vyvodit napravu a opatfeni v P

technologii

g)pg)dd?brat vzorky k mikrobiologickym rozborlim (napf. mikrobitest, stéry, Praktické pFedvedent

d) Predvést vedeni zakladni vyrobni a laboratorni dokumentace Praktické pfedvedeni
Je treba splnit vSechna kritéria.
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Méreni zakladnich chemicko-fyzikalnich veli€in v mlékarenském provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Predvést méreni teploty, hustoty, titracni (SH) a aktivni (pH) kyselosti Praktické predvedeni a Ustni vysvétleni
b) Ovéfit hmotnost, popf. objem vyrabé&ného produktu Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit obé kritéria.

Skladovani polotovaru, prisad a hotovych mléénych vyrobku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zaijistit spravné uchovani polotovart a technologickych pfisad Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
b) Uskladnit mlé€né vyrobky, dodrzovat teploty skladovani mléénych vyrobkl Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

Je tfeba splnit obé kritéria.

Dodrzovani sanitacnich postupu, provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v mlékarenském provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit zasady sanitacnich Fadu v mlékarenském provozu, vysvétlit Ustni ovéieni
sanitacni postup na uréeném vyrobnim stfedisku

b) I,:’rc’)vest c!stem vstranlho a technologického vybaveni uréeného Praktické predvedeni
mlékarenského strediska

c) Predvést postup myti a dezinfekce rukou, sanitace pracovni obuvi Praktické pfedvedeni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani bezpecnostnich predpist a zasad bezpec¢nosti potravin v mlékarenské vyrobé;
bezpecné pouzivani Cisticich prostredkud a jinych chemikalii

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat pfi praci zasady bezpecnosti potravin a analyzy kritickych e e
kontrolnich bodt, BOZP a PO Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni
b) Pouzivat pfedepsany pracovni odév a ochranné pom(icky Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Rozlisit specificka bezpecnostni rizika souvisejici se strojnim vybavenim Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
pracovnich ¢innosti vyrobniho stfediska P

d) Rredvgs’f bgzpecgou praci s pouzivanymi kyselymi i zasaditymi Cisticimi a Praktické pfedvedeni a Ustni ovéFen
desinfek&nimi prostfedky

e) Vysvétlit a pfedvést poskytnuti prvni pomoci pfi zasahu &isticimi Ce e
prostfedky Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

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. 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/mlekar#zdravotni-
zpusobilost).

VS8echny osoby, které se pfimo Ucastni praktické zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pracovnika v potravinarstvi.

Pfedepsany pracovni odév si pfinese uchazec¢ vlastni.

Ovéfovani bude spojeno s navazujicimi ¢innostmi vedoucimi k vyrobé& uréeného mlécného vyrobku (napf. konzumni
mléko nebo smetana, kysany mlé€ny napoj, jogurt, maslo, smetanovy ¢i tvarohovy dezert, apod.).

Kritérium b) kompetence ,DodrZzovani mlékarenskych vyrob* je sledovano prabézné pfi vyrobé zadaného produktu.
U kritéria e) v ramci kompetence Dodrzovani bezpecnostnich pfedpist a zasad bezpecnosti potravin v mlékarenské
vyrobé; bezpecné pouzivani Cisticich prostfedkl a jinych chemikalii, uchaze¢ pfedvede na sobé, jak se oSetfi v pfipadé
zasahu Cisticimi prostredky.

Pfi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkouSejici dale sleduje dodrzovani BOZP, PO a
hygienicko-sanita¢nich principl, aby byla zajisténa kvalita finalniho mlé€ného vyrobku.

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

Pfi hodnoceni hotového vyrobku bude provedeno jeho senzorické hodnoceni, kontrola jakosti a objemu (hmotnosti)
vyrobku, pfi niz budou prokdzény charakteristické vlastnosti typické pro dany typ vyrobku.

Pfedmétem hodnoceni je také manualini zru€nost uchazece.

ZkouSejici ovéfuje hodnotici kritéria pribézné pfi plnéni pfislusnych odbornych zpusobilosti.

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 mlékaf nebo vyrobce potravin a stfedni vzdélani s maturitni
zkouskou a alespon 5 let odborné praxe v oblasti mlékarenské vyroby nebo ve funkci ucitele odborného vycviku
nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na mlékarenskou vyrobu.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti mlékarenské
vyroby nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyucovani v oboru vzdélani zaméfeném na
mlékarenskou vyrobu.

c) VysSi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti mlékarenské vyroby nebo ve
funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na mlékarenskou
vyrobu.

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

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
zameéfené 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 zptisobilost 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

— Mlékarensky provoz a pfisun potfebné energie odpovidajici bezpe¢nostnim a hygienickym predpisim
— Stroje a zafizeni pro zpracovani mléka na mlékarenské vyrobky

— Syrové kravské mléko, mlécné kultury, nezbytné pfidatné latky

— Provozni laboratof mléka

— Osobni ochranné pracovni prostfedky (OOPP)

— Prostfedky pro hygienu a sanitaci provozu

— Obrazova schémata zakladnich technologickych postupu a linek

— Mistnost pro teoretickou ¢ast

K Zzadosti o udéleni autorizace Zadatel pfiloZzi 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 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 vlastni zkousky jednoho uchazecle (bez asu na pfestavky a na pfipravu) je 3 az 4 hodiny (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:
Ceskomoravsky svaz mlékarensky

Miékarna Hlinsko, s. r. o

TPK — Pribina, s r. 0.

Laktea, o. p. s.
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