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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Zavadéni systému rizeni kvality a bezpeénosti potravin v mlékarenském provozu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Yy§vetllt §ystem vstupni, mezioperaéni a vystupni kontroly v Ustni ovéreni
mlékarenském provozu

b) Popsat systém fizeni jakosti s vyuZitim HACCP a vyjmenovat dalSi mozné
systémy fizeni jakosti v mlékarenském provozu v€etné internich a externich  Ustni ovéreni
auditd, urednich kontrol a posuzovani a vyfizovani reklamaci

c¢) Vyhodnotit kritické kontrolni body v technologickém postupu, urcit
pfipadné odchylky od stanovenych mezi a vysledky zjisténi zaznamenat do  Praktické predvedeni a Ustni ovéreni
pfislusné dokumentace

d) Navrhnout napravna opatfeni v pfipadé odchylek v kritickych kontrolnich

bodech u pfedloZzeného pfikladu (popsat zplisob komunikace s odpovédnymi Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
pracovniky)

e) Vysvétlit zasady systému rychlého varovani a povinnosti provozovatele

potravinarského podniku pfi stahovani vyrobkul z trhu it sl

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.

Odbér a uchovavani vzorkl v mlékarenském provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit postup a provést odbér jednoho vzorku suroviny, polotovaru a

vyrobku pro chemickou, mikrobiologickou a senzorickou analyzu Prakticke predvedenf a ustnf ovéfen

b) Popsat zplsoby uchovy (archivace) vzorku a jejich pfipadné konzervace;

vysvétlit princip dosledovatelnosti vyrobk(/polotovar( Ustni ovéreni

Je treba splnit obé kritéria.
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Provadéni laboratornich zkousek surovin, meziprodukti a hotovych vyrobktl v miékarenském

provozu
Kritéria hodnoceni

a) Popsat principy spravné laborarni praxe - oznacovani laboratornich
vzorkU, zpUsob zaznamenavani vysledku analyz laboratornich zaznamu

b) Pripravit vzorek syrového mléka k zakladnimu chemickému rozboru a
provést stanoveni rezidui inhibi¢nich latek (RIL), stanoveni teploty, hustoty,
titraCni, popf. aktivni kyselosti a tu€nosti

c) Vysvétlit princip instrumentalni analyzy syrového mléka, napf. s vyuzitim
zafizeni Milcoscan, Lactoskop apod.

d) Provést zadany laboratorni chemicky rozbor pfedlozenych miékarenskych
vyrobku (napf.: obsah tuku a susiny, vody, stanoveni obsahu NaCl,
stanoveni kyselosti apod.)

e) Pfedvést asepticky odbér vzorku uréeného vyrobku k mikrobiologické
analyze

f) Provést mikrobiologicky rozbor zadaného mlééného vyrobku véetné
potfebného fedéni vzorku pro mikrobiologickou analyzu, vyhodnotit a
interpretovat vysledek analyzy

g) Provést mikrobiologicky stér z uréeného provozniho zafizeni, obalovych
materialt nebo z rukou a odévl zaméstnancu

h) Zaznamenat vysledky provedenych analyz do pfisluSné laboratorni
dokumentace

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Provadéni senzorické analyzy v mlékarenském provozu
Kritéria hodnoceni

a) Popsat pravidla senzorické analyzy organoleptickych viastnosti
mlékarenskych vyrobk(, surovin a pfisad

b) Provést smyslové hodnoceni uréeného finalniho mlékarenského vyrobku

Je tfeba splnit obé kritéria.

Fazova kontrola v technologickém procesu mlékarenské vyroby

Kritéria hodnoceni

a) Popsat systém fazoveé kontroly v technologickém procesu uréeného
mlékarenského vyrobku

b) Vysvétlit systém vyhodnoceni provedené fazové kontroly a popsat
komunikaci s odpovédnym pracovnikem (vedouci fizeni jakosti, technolog,
aj.) s cilem provedeni napravnych opatfeni ve vyrobnim procesu

Je treba splnit obé kritéria.

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Ustni ovéfeni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni
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Ovérovani a kalibrace méricich pristroji v mlékarenské laboratofri

Kritéria hodnoceni

a) Vyjmenovat pfistroje v mlékarenské laboratofi a popsat zplsob jejich
udrzby, ¢isténi a kalibrace

b) Vysvétlit zpusob ovéfovani laboratornich metod kruhovymi testy

c) Provést u uréeného mlékarenského vyrobku ovéreni hodnoty susiny
referencni vazkovou metodou

Je treba splnit vSechna kritéria.

Kontrola oznacovani mlékarenskych vyrobku
Kritéria hodnoceni
a) Vyjmenovat pozadavky na oznacovani mlékarenskych vyrobkl podle

platné legislativy, vysvétlit rozdily mezi datem pouzitelnosti (spotfeby) a
datem minimaini trvanlivosti

b) Posoudit u pfedloZzeného vyrobku spravnost znaeni z hlediska uvedeni

povinnych a nepovinnych Udajl a z hlediska oznaceni data pouzitelnosti
(spotifeby) a datem minimalni trvanlivosti

Je tfeba splnit obé kritéria.

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéreni
Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni

Zajist'ovani sanitace a provozni hygieny v mlékarenské laboratofi

Kritéria hodnoceni
a) Uvést pozadavky na spravnou hygienickou praxi v mlékarenstvi

b) Zkontrolovat laboratorné koncentrace Cisticich roztokd pouzivanych v
mlékarenskych provozech

c¢) Popsat principy sanitacnich postupd mlékarenské vyroby; popsat vedeni

dokumentace o sanitaci a hygiené uréeného laboratorniho pracovisté a
jednotlivych laboratornich zafizeni a pomucek

d) Vysvétlit uzivani "Bezpecnostnich list(" pouzivanych chemikalii a vedeni

databaze bezpecnostnich listl

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani zasad BOZP a PO v mlékarenské laboratofri
Kritéria hodnoceni

a) Vyjmenovat a dodrzovat zdsady BOZP a PO v mlékarenské laboratofi;
vysvétlit zpusob pouzivani ochrannych pomucek

b) Vysvétlit postup oSetfeni pfi potfisnéni ziravinou, popf. jinymi
chemikaliemi

c¢) Uvést zasady uchovavani a vedeni evidence spotfeby chemikalii v
mlékarenské laboratofi

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), 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 vykonani zkousky je vyZadovana a prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP — https://www.nsp.cz/jednotka-prace/technik-pro-kontrolu-jako#zdravotni-zpusobilost).

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkou3ejici sleduje dodrzovani hygienicko-sanitacnich
principu zajistujicich bezpecénost potravin, dodrzovani technologického postupu a dodrzovani zasad BOZP a PO.

Pro potieby analyz senzorickych i laboratornich &i fazovych kontrol vyroby zada zkouSejici mlékarenskou surovinu,
pfisadu a vyrobek, ktery je k dispozici v provozu, kde zkouska probiha.

Pro ovéfovani kompetence "Zavadéni systému fizeni kvality a bezpeénosti potravin v mlékarenském provozu" pfipravi
zkousejici pro zkousSku pfipadovou studii (tepelné oSetfeni mléka, kde nebyla dodrzena teplota pasterace), na které
kritérium d) ovéfi.

PFi ovéfovani kompetence "Provadéni laboratornich zkou$ek surovin, meziproduktd a hotovych vyrobkd v miékarenském
provozu" kritéria d) zkouSejici zada jeden laboratorni chemicky rozbor mlékarenského vyrobku (napf. na stanoveni
obsahu: tuku a susiny, vody, NaCl, kyselosti nebo jiné ve vztahu k provozu, kde zkouska probiha). Pro ovéfeni kritéria f)
zkousejici pfipravi pfiklad vysledku mikrobiologické zkouSky pro posuzovani zkousenym.

Zkousejici posuzuje také manualni zruénost uchazece nutnou pro praci v laboratofi.

Pfi ovéfovani kompetence "Dodrzovani zasad BOZP a PO v mlékarenské laboratofi" u kritéria a) uchaze¢ vyjmenuje
ochranné pomdcky a popi$e zpuUsob jejich pouziti.

Pracovni odév a obuv si uchaze¢ pfinese vlastni

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.

Technik/techniCka pro kontrolu kvality a bezpecnosti potravin v mlékarenstvi, 15.2.2026 3:05:16 Strana 5z 8


https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/konzervar#zdravotni-zpusobilost

nsk

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 maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani
mléka nebo ve funkci u€itele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na
zpracovani mléka.

b) VySsi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespori 5 let odborné praxe v oblasti zpracovani miéka nebo ve
funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani mléka.

c) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinafskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
zpracovani mléka nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétli nebo praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku
v oboru vzdélani zaméfeném na zpracovani mléka.

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 doplInéni 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/lektorka dalSiho vzdélavani, mdze 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 zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani), ve znéni pozdéjsich predpis(, a pfipravy
zameérfené 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 zp(sobilost 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 provoz pro zpracovani mléka se zajisténou dodavkou potfebnych energii odpovidajici bezpe€nostnim a
hygienickym pFedpistim

e Suroviny, materialy, technologie a strojni zafizeni pro zpracovani mléka a kontrolni laboratof v podminkach
provozovatele potravinafského podniku pro zpracovani mléka, veSkeré technologie a strojni a laboratorni zafizeni
musi splhovat pozadavky BOZP

o Dokumenty: systém kvality a bezpecnosti potravin v mlékarenském podniku, vysledky internich a externich audit
systému kvality a bezpec€nosti potravin a vysledky ufednich kontrol vyrobniho procesu, vyrobnich prostor a zafizeni,
hotovych vyrobku, vysledky externich laboratornich zkousek, technicko-hospodarské normy, legislativni pfedpisy,
pfiklady moznych zmén technologie, sloZzeni nebo vyrobniho postupu nékterého z vyrobki

e Technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace mlékarenské laboratofe

e Elektronicky pfistup k aktualni potravinafské legislativé CR a EU

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.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkouSku v trvani 15 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky jednoho uchazece (bez €asu na pfipravu a prestavky) je 4 az 5 hodin (hodinou se
rozumi 60 minut).
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard Qrofesm’ k\{alifikace pfipravila SR pro 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:
Ceskomoravsky svaz mlékarensky z. s., Praha

Mlékarna Hlinsko, a. s.

Savencia Fromage & Dairy Czech Republic, a. s. Praha

SOS ekologicka a potravinaiska, Veseli nad Luznici
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