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Vinohradnik-vinar (kéd: 41-010-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi
Skupina oborti: Zemédélstvi a lesnictvi (kéd: 41)
Tyka se povolani: Vinohradnik a vinaf
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpusobilost

Nazev

Mnozeni révy vinné

Vysadba sazenic révy vinné véetné osetfeni po vysadbé
Péce o pokryv pldy ve vinici

Rez révy vinné

Zelené rucni prace v plodnych vinicich

Hnojeni révy vinné

Aplikace ochrannych prostfedku proti chorobam a Skadcum révy vinné
Rizeni a obsluha traktor(i a jiné mechanizace

Sklizefi hroznl

Pfijem hroznd, jejich zpracovani, lisovani

KvasSeni a oSetfovani mladych vin

Zrani vina, oSetfeni vina pfed filtraci a filtrace
Lahvovani vina, skladovani a distribuce

Senzorick4 analyza vina

Platnost standardu
Standard je platny od: 14.01.2020 do: 20.10.2022
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Mnozeni révy vinné

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Predvést zakladni zpUsoby vegetativniho rozmnozovani révy vinné Praktické prfedvedeni
b) Vysvétlit princip stratifikace a dopéstovani révovych sazenic Ustni ovéFeni

Je treba splnit obé kritéria.

Vysadba sazenic révy vinné véetné osetreni po vysadbé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit ptdu pred vysadbou, vyty¢it a vyméfit pozemek Praktické pfedvedeni

b) Upravit a vysadit sazenici podle pozadované technologie a zdtivodnit

. Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
zvoleny postup

;)jll;’\:g;ﬁistt zelené prace v prvnim roce po vysadbé a provadénou praci Praktické pfedvedeni a Ustni ovéFeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Péce o pokryv pudy ve vinici
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést oSetfeni porostu v mezifadi vinice a zdlvodnit vyznam mulovani,

e . - Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
seceni, vysevu a valcovani

Je tireba splnit toto kritérium.

Rez révy vinné
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Zdavodnit potfebu odpovidajiciho vedeni a spravného fezu u révy Ustni ovéfeni

b) Zvolit odpovidajici zpUsob fezu v zavislosti na stafi a zdravotnim stavu

vinice a volbu zdivodnit Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

c) Provést fez révy podle zplsobu vedeni kefe, odrudy, resp. dal$ich faktord

v obdobi vegetacniho klidu ABLIE Pl

Je treba splnit vSechna kritéria.
Zelené ruéni prace v plodnych vinicich

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést osetfeni kefl révy vinné ve vinici a zdGvodnit potfebu jednotlivych

péstitelskych zasaht Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit toto kritérium.
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Hnojeni révy vinné

Kritéria hodnoceni

a) Vysvetlit hnojeni a vyjmenovat hnojiva pouzivana u révy vinné

b) Hnojit vinice pevnymi a kapalnymi pramyslovymi hnojivy

¢) Hnojit vinice organickymi hnojivy

d) Uvést a vysvétlit zasady bezpecné prace pfi manipulaci s hnojivy

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni
Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni

Ustni ovéreni

Aplikace ochrannych prostredku proti chorobam a skidcim révy vinné

Kritéria hodnoceni

a) Vysveétlit technologicky postup pfi michani a aplikaci chemickych latek
b) Pripravit ochranny postfik v pozadované koncentraci
c) Provést postfik révy vinné proti chorobam a skiidcim

d) Uvést a vysvétlit bezpecnostni pfedpisy pfi manipulaci s chemickymi

latkami

Je treba splnit vSechna kritéria.

Rizeni a obsluha traktora a jiné mechanizace

Kritéria hodnoceni

a) Zapojit kultivator za traktor, malotraktor nebo jinou pohonnou jednotku a

kultivovat meziradi vinice

Je tireba splnit toto kritérium.

Sklizen hroznu

Kritéria hodnoceni

a) Stanovit stupen zralosti hroznd a podle toho orientaéné stanovit dobu

sklizné

b) OSetfit odpovidajicim zpusobem hrozny mostovych odrid a dopravit je ke

zpracovateli

Je tireba splnit obé kritéria.

Prijem hroznd, jejich zpracovani, lisovani

Kritéria hodnoceni

a) Prevzit hrozny ve zpracovatelském zavodé

b) Provést povolené Upravy mostu pfed kvasenim

Je tieba splnit obé kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni
Praktické prfedvedeni

Praktické pfedvedeni

Ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni
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Kvaseni a oSetfovani mladych vin

Kritéria hodnoceni

a) Vysvetlit princip kvaseni a fizeného kvaseni

b) Provést staceni a Skoleni mladych vin, Cifeni vin a vysvétlit provadéné

operace
c) Stanovit orientaéné oxid sifi€ity a nasledné provést zasifeni vina

d) Organolepticky zhodnotit kvalitu vina

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zrani vina, oSetreni vina pred filtraci a filtrace
Kritéria hodnoceni
a) Popsat technologii zrani vina

b) Pripravit vino pfed filtraci a vysvétlit provedené ¢innosti

c) Uvést filtry do provozu a popsat jednotlivé ukony a vyznam filtrace

d) Dodrzovat a popsat zasady sanitace a hygieny provozu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Lahvovani vina, skladovani a distribuce
Kritéria hodnoceni

a) Predvést a vysvétlit postup pfi lahvovani vina

b) Provést adjustaci a baleni vina v&etné distribuce
c) Vysvétlit princip skladovani vina

Je treba splnit vSechna kritéria.

Senzoricka analyza vina
Kritéria hodnoceni

a) Vyjmenovat a charakterizovat choroby a vady vina, proveést jejich
identifikaci

b) Vysvétlit systémy hodnoceni vina véetné predkladani vzorkud

Je treba splnit obé kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni ovéfeni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni hodnoceni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni a ustni ovéreni
Praktické pfedvedeni

Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéteni a praktické predvedeni

Ustni ovéfeni
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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 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 uchaze€em podepsan
pisemny zaznam. Zdravotni zpUsobilost pro vykonavani pracovnich ¢innosti této profesni kvalifikace je vyZzadovana a
prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP - https://nsp.cz/jednotka-prace/vinohradnik-a-
vinar#zdravotni-zpusobilost).

Vhodné pracovni oble€eni zejména pro praci ve sklepnim hospodarstvi v kombinaci s poZzadavky na hygienu
(potravinarska vyroba - vyplyva z pozadavkd HACCP) si zajisti uchaze¢ sam.

V kompetenci Vysadba sazenic révy vinné véetné osetieni po vysadbé v kritériu a) uchaze€ vyméfi a vytyc&i
pozemek o rozloze 50 - 100 m?2. V kritériu b) bude upravovat sazenici podle zadané technologie vysadby, a to ry¢em
nebo hydrovrtem nebo sazenici upravi pro vysadbu saze€em. V kritériu c) provede zelené prace na 25 kefich révy.

V kompetenci Péce o pokryv plidy ve vinici se jedna o plochu zavislou na §ifi mezifadi v délce 15 - 25 m.

V kompetenci Rez révy vinné v kritériu c) se jedna o 25 - 50 keFd.

V kompetenci Zelené ruéni prace v plodnych vinicich se jedna hlavné o zastrkavani letorosti do dvojdrati, odstranéni
fazoch( nebo oseckovani letorostu, prakticky uchazeé predvede €innost na 15 - 25 m délky fadku ve vinici.

V kompetenci Hnojeni révy vinné je praktické pfedvedeni vymezené délkou fadku 15 - 25 m.

V kompetenci Aplikace ochrannych prostredki proti chorobam a skidcum je praktické predvedeni vymezené
délkou fadku vinice na 15 - 25 m. Uchaze€ bude pracovat jen s pfipravky bézné dostupnymi pro malospotiebitele,
protoZe v pfipadé zkousky ani vyuky neni toto pouziti pokladané za ,komeréni profesni uziti pfipravkd na ochranu
rostlin“. ZkousSejici také mize modelové vyuzit jen ve vodé rozpustné latky, které nepodléhaji kontrolam a regulacim
napfiklad potravinafskou barvou, manganistan draselny a podobné.

V kompetenci Rizeni a obsluha traktoru a jiné mechanizace je praktické ptedvedeni vymezené délkou mezifadi na 15
- 25 m. Volba pohonné jednotky zavisi na poloze a sklonu konkrétni vinice.

V kompetenci Sklizen hroznu v kritériu b) se pouze orientaéné stanovuje minimalni mnozstvi na zhruba 100 kg hroznd.
V kompetenci Pfijem hrozn, jejich zpracovani, lisovani v kritériu b) je mnozstvi pro Upravy mostu zavislé na
technologickém vybaveni daného vyrobce - minimalné je stanoveno na 50 I.

V kompetenci Kvaseni a oSetfovani mladych vin v kritériu b) a v kritériu c) je mnozstvi stanoveno na 50 - 100 I. Pro
organoleptické zhodnoceni kvality vina v kritériu d) budou dodrzeny zasady vyplyvajici z pokynu a norem stanovenych
pro kompetenci Senzoricka analyza vina specifikované v téchto pokynech nize.

V kompetenci Zrani vina, oSetreni vina pred filtraci a filtrace v kritériu b) je mnozstvi stanoveno na 50 - 100 .

V kompetenci Lahvovani vina, skladovani a distribuce je rozsah v kritériich a) a b) stanoven na 12 lahvi.

V kompetenci Senzoricka analyza vina se jedna o senzorickou zkousku, ktera se sklada z dil¢ich ¢asti, tj. ovérovani
chutovych, ¢ichovych a zrakovych schopnosti osob (uchazecl o zkousku) pro posuzovani vina zejména chuti, viiné,
vzhledu, barvy a zékalu. V této souvislosti je tfeba respektovat normy tykajici se senzorického hodnoceni vina CSN 1SO
8586-2,

CSN ISO 8587:1993, CSN 56 0032 &ast 2, dale zajistit, aby vino bylo podavano do sklenic podle 1ISO 3591-1977 (E) v
mnozstvi 50 ml, a to pfi teploté 10 - 16 stupnu Celsia

v kritériu a) je povinny tento seznam chorob a vad vina (b&zny pfi senzorickych zkouskach): po oxidaci, po té€kavych
latkach, po mysiné, po pelargonii, po plisni, po oxidu sifi¢itém, netypicka pro vino vyrobené z hroznu révy vinné,
prazdna, zvodnéla, po korku, netypicka, neodpovidajici oznaceni, po nezadoucich biologickych procesech (napf.:
autolyza kvasnic, sirka, kvasinky rodu Brettanomycess, mlé¢né kvaseni).

V kritériu b) se v souladu s vySe zminénymi normami vyuzije systém Stobodového hodnoceni (a jemu pfislusné tabulky
v Ceské verzi) vydané mezinarodni unii Enologt (U.l.OE.).

PFi pfipravé na ovérovani kompetenci je zapotrfebi respektovat pribéh vegetaéniho roku v zemédélstvi. Je tfeba, podle
stavu pocasi a vyvoje rostlin, kumulovat vSe tak, aby jednotlivé kompetence mohly byt ovéfeny v nejpfihodnéjSim
obdobi. PFi ovéfovani kompetenci formou praktického pfedvedeni je tfeba pfihlizet pfedevdim k bezpe€nému provadéni
v8ech ukond, ke kvalité vysledné prace i k €asovému hledisku zvladani jednotlivych operaci.
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Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prabéhu 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€ spinil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél“, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. PFi
hodnoceni ,nevyhovél* uvadi zkouSejici 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.

Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespori jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Strfedni vzdélani s maturitni zkouskou se zaméfenim na zahradnictvi, vinohradnictvi nebo vinarstvi a alespon 5 let
odborné praxe v oblasti vinohradnictvi nebo vinarstvi nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického
vyu€ovani v oblasti vinafstvi a vinohradnictvi.

b) VysokoSkolské vzdélani se zameéfenim na zahradnictvi, vinohradnictvi nebo vinarstvi a alespon 5 let odborné praxe
v oblasti vinohradnictvi nebo vinafstvi nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétli nebo odborného vycviku nebo
praktického vyu€ovani v oblasti vinafstvi a vinohradnictvi.

c) Profesni kvalifikace 41-073-M Technik vinaf a profesni kvalifikace 41-074-M Technik vinohradnik a stfedni vzdélani
s maturitni zkouskou a 5 let odborné praxe v oblasti vinohradnictvi nebo vinafstvi.

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 pfedpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a o0 zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjsich pfedpisli, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (véetné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, mlze byt absolventem prFipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy lll a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledku dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonl (zakon o uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani), ve znéni pozdéjsich predpisU, 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 poZzadavkil na odbornou zptsobilost autorizujicimu organu, a to
predlozenim dokladu nebo dokladl o ziskani odborné zpUsobilosti 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 strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo zemé&délstvi,
www.eagri.cz.
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

e +Vinohradnicka mechanizace, stroje a ru€ni naradi - traktor nebo malotraktor, kultivator, mul€ovag, drti¢, oseckovac,
postfikova¢, ometa¢ kminkd, odlistovag.

e <Vlybaveni technologickymi stavbami véetné skladu pro rostlinny material.

e <Technologické vybaveni vinafského podniku (sklepni hospodarstvi) - sudy a nerezové nadoby, sklenéné demizony,
mlynkoodzriiovag, lis, Cerpadla, filtry, chlazeni, plnici zafizeni, zatkovacka, popfipadé plnici linka, sanitaCni stanice
CIP (Clean-In-Place),

e +Odpovidajici sortiment rostlin pfisluSneho stafi nebo rozpéstovanosti révy vinné minimainé 1 ha registrovaneho
(UKZUZ) vinohradu a alespon 5 odriid révy.

e *\/ybaveni pomlckami (OOPP) a technologiemi nezbytnymi k zajisténi pozadavkd BOZP ve vinafském podniku.

K zadosti 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, nagjemni smlouva, dohoda) umoziujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze¢ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousku v trvani 60 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 uchazece (bez €asu na prestavky a na pfipravu) je 9 az 13 hodin (hodinou
se rozumi 60 minut). ZkouSka mize byt rozlozena do vice dnd. Termin vykonani zkousky je zavisly na pribéhu
vegetacniho obdobi.

Vinohradnik-vinaf, 17.6.2026 13:06:50 Strana7z8



nsk

Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace pfipravila SR pro zemédélstvi, ustavena a licencovana pro tuto ¢innost HK CRa
SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Unie zaméstnavatelskych svaz(i CR

Svaz vinaft CR

Zahradnicka fakulta MENDELU se sidlem v Lednici

Vinafstvi Foukal Rakvice
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