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Operator vézové susarny mléka a odparky (koéd: 29-054-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)
Tyka se povolani: Operator vézové susarny mléka a odparky
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev

Vyroba susenych a zahu$ténych mlék

Obsluha stroju a zafizeni pro zahustovani, suSeni mléka nebo smési na mlékarenské vyrobky

Odbér vzorku pfi zpracovani suSeného a kondenzovaného mléka a smyslové posuzovani jejich jakosti
Posuzovani hodnot kvality surovin a parametrd vyrobniho procesu pfi zahustovani a suseni mléka

Méreni zakladnich chemicko-fyzikalnich veli¢in v suSarenském provozu pfi zahustovani nebo suseni miéka
Skladovani polotovar(, pfisad a hotovych susenych nebo zahu$ténych miéénych vyrobkd

Dodrzovani sanitacnich postupu, provadéni hygienicko-sanitaéni €innosti pfi zahustovani a suseni mléka nebo
sudenych mlé&nych smési

Dodrzovani bezpeénostnich predpisl a zasad bezpecénosti potravin na susarné mléka; bezpeéné pouzivani
Cisticich prostfedku a jinych chemikalii.

Platnost standardu
Standard je platny od: 29.10.2013 do: 20.10.2019
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Vyroba susenych a zahusténych miék

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat obecné technologicky postup vyroby suSseného mléka, popsat

funkce jednotlivych technologickych zafizeni susarny el sieeivetlerl € Ul eveien)

b) Popsat obecné technologicky postup vyroby slazeného kondenzovaného

mléka, popsat funkce jednotlivych technologickych zafizeni Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

c) Popsat obecné technologicky postup vyroby neslazeného

kondenzovaného mléka, popsat funkce jednotlivych technologickych zafizeni Pl shoelvetirl e Ul evelen]

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Obsluha stroju a zarizeni pro zahust'ovani, suseni mléka nebo smési na mlékarenské vyrobky

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Spustit odparku nebo suSici zafizeni, zkontrolovat technické parametry

(tlak, voda v ucpavkach, chod motord, ventilatord...) FEHERS Bl

b)’ Predve’st overeni funk&nosti bezpecnostniho ventilu u odparky a vysvétlit Praktické pFedvedeni a Ustni ovéFeni
vyznam této zkousky
c) Pfedvést nacerpani cukerného sirupu do odparky Praktické predvedeni

d) Rozpustit a pfidat do zahusténého mléka stabilizujici slozky Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Odbér vzork pfi zpracovani suseného a kondenzovaného miéka a smyslové posuzovani jejich
jakosti

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Odebrat standardni vzorek zahusténého polotovaru pro laboratorni rozbor

(obsah slozek, vihkost) Praktické pfedvedeni

b) Odebrat vzorek finalniho vyrobku (suseného mléka/ zahusténého miéka

slazeného a neslazeného) a posoudit jeho senzorické vlastnosti Praktické predvedeni

Je treba splnit obé kritéria.

Posuzovani hodnot kvality surovin a parametrt vyrobniho procesu pfi zahustovani a suseni mléka

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Posoudit kvalitu a vhodnost standardizované suroviny k zahustovani a
sudeni, v€etné kontroly pfidatnych surovin (cukr, kakao ad.) na zakladé Praktické pfedvedeni
informaci z laboratorniho protokolu a podle senzorického posouzeni

b) Navolit parametry konkrétniho procesu (zahustovani, dovareni

zahusténého mléka, suseni) podle konkrétniho vyrobku Prakticke predvedeni

c) Vysvétlit nastaveni parametrd procesu zahustovani a suseni Ustni ovéfeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Méreni zakladnich chemicko-fyzikalnich veli¢in v susarenském provozu pri zahustovani nebo
suseni mléka

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zjistit (zméfit) teploty pfi procesu zahustovani/suSeni miéka a posoudit C e el

jejich hodnotu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

b) Zméfit obsah tuku a vihkosti suSeného miéka analyzatorem Praktické pfedvedeni

c) Zméfit obsah susiny zahusténého mléka refraktometrem, vysvétlit C e
- - e A . Praktické predvedeni a ustni ovéreni

zpusoby regulace obsahu susiny u zahusténého mléka

d) Vysvétlit vyznam cukerného poméru u zahusténych slazenych milék Ustni ovéteni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Skladovani polotovara, prisad a hotovych susenych nebo zahusténych mléénych vyrobku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Popsgt zpu§oby pIn?nl susenych vyrobku do spotrebitelskych nebo Ustni ovareni
velkoobjemovych oball

b) Vysvétlit a zkontrolovat parametry skladovani pfidatnych surovin (cukr a

kakao) a hotovych vyrobku (suseného miéka, eventualné smési a Praktické predvedeni a Gstni ovéfeni
zahusténych mléénych vyrobkl) z hlediska pfedepsanych podminek

skladovani (teplota, relativni vihkost vzduchu)

c) Popsat a predvést kontrolu vyrobku z hlediska detekce kovu Praktické prfedvedeni a Ustni ovéreni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani sanitacnich postupu, provadéni hygienicko-sanitacni €innosti pfi zahustovani a suseni
mléka nebo susenych mléénych smési

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit zasady sanitacnich fada v provozu susarny mléka Ustni ovéteni

_b) Vyvs'\{eEllt,sanltalcnl po§tup uréeného technologického zafizeni a provést Praktické pfedvedeni a Ustni ovéFeni
jeho c&isténi a desinfekci

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

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Dodrzovani bezpecnostnich predpisti a zasad bezpec¢nosti potravin na susarné mléka; bezpecné
pouzivani Cisticich prostredku a jinych chemikalii.

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Dodrzovat pfi praci zasady bezpecnosti potravin, BOZP a PO Praktické predvedeni a ustni ovéreni
b) Pouzivat pfedepsany pracovni odév a ochranné pomuicky Praktické prfedvedeni

c¢) Rozlisit specificka bezpecnostni rizika souvisejici se strojnim vybavenim a e e e
. L Lo ox i Praktické predvedeni a ustni ovéfeni
s vykonem pracovnich ¢innosti pfi vyrobé susenych a zahusténych mlék

d) Pfedvést bezpe€nou praci s pouzivanymi chemikaliemi (kyselina, louh) a e .
Cisticimi a dezinfekénimi prostfedky Praktické predvedeni

szo\;){?é/:lilglt a predvest poskytnuti prvni pomoci pfi zasahu Cisticimi Praktické pfedvedeni a Ustni ovéFeni

f) Vysvétlit vyznam kritickych kontrolnich bodl ve vyrobé zahusténych a
slazenych mlék a navrhnout jejich fizeni z hlediska vyroby zdravotné
nezavadného vyrobku (napravna opatfeni v pfipadé nedodrzeni kritickych
hodnot)

Ustni ovéfeni

Je treba 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). Zdravotni zpUsobilost je vyzadovana.

(odkaz na povolani v NSP - http://katalog.nsp.cz/karta_p.aspx?id_jp=7247&kod_sm1=28).

VS8echny osoby, které se pfimo zuc¢astni praktické zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi.
Oveérovani by meélo byt pokud mozno spojeno s navazujicimi ¢innostmi vedoucimi k vyrobé susenych a zahusténych
mlék nebo smési na mlékarenské vyrobky.

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkou3ejici sleduje dodrzovani hygienicko-sanitacnich
principl bezpeéné prace v mlékarenstvi a dodrzovani technologického postupu, aby byla zajisténa odpovidajici vysoka
kvalita vyrabénych produktd.

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

Pfedmétem hodnoceni je také manualni 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 mit zdravotni prikaz pro praci v
potravinarstvi a musi splfovat alespon jednu z nasledujicich variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s vyucnim listem v oboru vzdélani miékar a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let
odborné praxe v oblasti mlékarenské/syrarské vyroby nebo ve funkci ucitele 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 a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
mlékarenské/syrarské vyroby nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani, z toho minimalné jeden rok v obdobi
poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

c) Vyssi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti mliékarenské/syrarské vyroby
nebo ve funkci uitele praktického vyucovani, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim
zadosti o udéleni autorizace.

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

DalSi pozadavky:

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, kitery nema odbornou kvalifikaci
pedagogického pracovnika podle zakona €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych
zakon(, 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 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, musi byt absolventem pfipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni hlavy lll 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
zameérfené 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 (stai dolozit Cestnym prohlaSenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zptsobilost pfedloZzenim dokladu nebo souboru
dokladu o ziskani odborné zpusobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

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

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

— Prostory a pfisun potfebné energie odpovidajici bezpeénostnim a hygienickym pfedpistim

— Pasterované mléko odtu¢néné nebo plnotu¢né, sladka syrovatka z vyroby pfirodnich syrQ, popf. podmasli

— Cukerny sirup pro vyrobu slazeného kondenzovaného mléka, popf. dalSi ingredience (kakao, apod.); pfidatné latky
(napft. stabilizatory)

— Provozni laboratof susarny (analyzator pro zjiSténi obsahu tuku a vihkosti)

— Prostfedky pro hygienu a sanitaci provozu

— Obrazova schémata zakladnich technologickych postupu a linek

— Mistnost pro teoretickou ¢ast

K Zzadosti o udéleni autorizace zadatel pfilozi seznam svého materialné technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro UCely zkousky. Pokud Zadatel bude pfi zkouskach vyuzivat
materialné technické vybaveni jiného subjektu, pfiloZi k Zadosti o udéleni nebo prodlouzeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umozniujici jeho uzivani.
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Doba pripravy na zkousku

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

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vliastni zkousky (bez Easu na pfestavky a na pfipravu) je 3 az 4 hodiny (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt rozlozena do vice dnu.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

I:lodnotici §tandard pripravila SR pro potravinarstvi a krmivarstvi, ustavena a licencovana pro tuto ginnost HK CR, SP
CR a AK CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Ceskomoravsky svaz mlékarensky

Mlékarna Hlinsko, a. s.

TPK — Pribina, s. r. 0.

Laktea, o. p. s.
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