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Technik/techni€ka pro fizeni vyroby v lihovarnictvi (kéd: 29-

075-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)

Tyka se povolani:
Kvalifika¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev

PFijem surovin, polotovard a dal$ich pfidatnych latek pro vyrobu lihu a lihovin
Kontrola dodrzovani technologickych postupt pfi vyrobé lihu a lihovin

Kontrola davkovani lihu a dalSich surovin pro vyrobu lihovin

Sestavovani vyrobni linky lihovarské vyroby

Organizace smeény a zajisténi chodu vyrobni linky lihovarské vyroby

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladll k potravinarské vyrobé
Zajistovani sanitace a provozni hygieny v potravinarské vyrobé

Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinarské vyrobé

Kontrola obsluhy zafizeni na zpracovani zbytkl z lihovarské vyroby

Platnost standardu
Standard je platny od: 18.08.2021 do: 12.09.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Prijem surovin, polotovaru a dalSich pridatnych latek pro vyrobu lihu a lihovin

Kritéria hodnoceni
a) Vyjmenovat jakostni parametry vstupnich surovin a pfidatnych latek

b) Posoudit jakostni parametry zpracovavané suroviny, zkontrolovat jeji
kvalitu a zdravotni nezavadnost, zkontrolovat oznaceni SarZze dodavky,
provést kontrolu vstupnich Udajl

c) Zkontrolovat odbér vzorkl pro laboratorni analyzy

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Kontrola dodrzovani technologickych postupt pri vyrobé lihu a lihovin

Kritéria hodnoceni

a) Zkontrolovat nastaveni zafizeni na vyrobu upravené vody

b) Zkontrolovat davkovani chemickych pfipravkd pro Upravu tvrdosti vody
c¢) Zkontrolovat tvrdost vody u vzorkd vstupni a vystupni vody

d) Popsat princip ztekuceni a zcukfeni suroviny

e) Zkontrolovat dopravni cesty Skrobové baze zcukiené suroviny a dopravni
cesty enzymu

f) Zkontrolovat na modelové situaci praci obsluhy ztekucovaciho a
zcukerniovaciho zafizeni

g) Zkontrolovat zvolené mnozZstvi a davkovani pfidatnych latek pro zahajeni
fermentace

h) Popsat princip fermentace (vliv teploty, obsah alkoholu, vliv pH)
i) Pripravit vzorek kvasu a mikroskopicky ho posoudit

j) Vyjmenovat druhy ovoce a druhy surovin na vyrobu ovocnych destilatt a
lihu, uvést orientacni vytéznost jednotlivych druht ovoce a surovin

k) Vysvétlit technologické postupy destilace, rafinace, dehydratace lihu,
vysvétlit pojem denaturace lihu

I) Vysvétlit stafeni lihovin a vymraZovani lihovin
m) Vysvétlit vyznam egalizace lihovin

n) Uvést hlavni zasady spravné vyrobni praxe pro danou potravinarskou
vyrobu

0) Zkontrolovat dodrzovani technologického postupu pfi vyrobé kvasného
lihu a lihovin

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Ustni ovéreni

Praktické prfedvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni
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Kontrola davkovani lihu a dalSich surovin pro vyrobu lihovin
Kritéria hodnoceni

a) Zkontrolovat na modelové situaci volbu vhodné receptury a
technologického postupu pro danou lihovinu

b) Zkontrolovat stav nadrzi na vyrobu lihovin po strance hygieny a sanitace

c) Zkontrolovat vysledky laboratorni analyzy a smyslového posouzeni
vyrobené lihoviny

Je treba splnit vSechna kritéria.

Sestavovani vyrobni linky lihovarské vyroby

Kritéria hodnoceni

a) Navrhnout a popsat schéma vyrobni linky pro dany druh vyrobku
b) Provést vizualni kontrolu vyrobni linky

c) Uvést na modelové situaci jednotlivé ¢asti vyrobni linky do provozu

Je treba splnit vS§echna kritéria.

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni
Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni a ustni ovéreni
Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Organizace smény a zajiSténi chodu vyrobni linky lihovarské vyroby

Kritéria hodnoceni

a) Navrhnout na modelové situaci rozmisténi obsluhy na pfislusna pracovisté
podle daného druhu vyrobku, popsat pokyny pro obsluhu strojniho zafizeni

b) Zkontrolovat pfisun lihoviny ke staCecimu zafizeni vyrobni linky
c¢) Urcit pFislusny obalovy material a zkontrolovat jeho pfisun k vyrobni lince

d) Zkontrolovat na modelové situaci pribéh provozu vyrobni linky

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladua k potravinaiské vyrobé

Kritéria hodnoceni

a) Uvést zplisob vedeni evidence spotfeby surovin, oballl, rozpracované
vyroby a hotovych vyrobki

b) Vysvétlit zasady vedeni evidence o provozu vyrobnich linek, provést
zaznam do evidence

c¢) Zpracovat podklady pro odménovani modelovych zaméstnancl (véetné
osobniho hodnoceni), provést dalSi personalni agendu (propustky,
dovolenky), evidenci pfes¢asovych hodin

d) Vysvétlit pojem inventura lihu a vyrobkd obsahujicich lih a uvést vyznam
provadéni pravidelnych, pfipadné nafizenych inventur lihu a vyrobku
obsahujicich lih

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni
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Zajist'ovani sanitace a provozni hygieny v potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

S;rl;\éist hlavni zasady spravné hygienické praxe pro danou potravinarskou Ustni ovéfeni

b) Uvést hlavni zasady sanitace dané potravinaiské vyroby, principy HACCP . . . .. .
a sledovatelnosti Ustni ovéfeni

c¢) Zkontrolovat dodrzovani hygienickych pfedpist a osobni hygieny

modelovych zaméstnanct (platnost zdravotnich prikaz(, Iékafské prohlidky, C e
Y o . - . ... 3 Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

kontrola dodrZzovani cykld vymény pracovnich odéva v potravinaiské vyrobé,

apod.)

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat na modelové situaci dodrzovani BOZP a PO na daném e e
pracovist Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

b) Vyjmenovat pozadavky na Skoleni pracovnikd o zasadach BOZP a PO,

uvést mozna bezpecnostni rizika obsluhy na vyrobnich linkach e
s M Y . oo . . Ustni ovéfeni

potravinaiského provozu a Cetnost Skoleni pracovniku; vysvétlit vedeni

evidence o provedeném skoleni pracovnik( potravinarského provozu

c) Uvést zasady pouzivani ochranného pracovniho odévu a ochrannych Praktické pfedvedeni a stni ovéFeni
pracovnich prostfedkl a dodrzovat je P

Je treba splnit vSechna kritéria.

Kontrola obsluhy zafizeni na zpracovani zbytku z lihovarské vyroby
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

3})’/ pz:lﬁgtrolovat a popsat technologické postupy zpracovani lihovarskych Praktické pfedvedeni a Gstni ov&Fent

b) Popsat postup kontroly laboratornich vysledku lihovarskych vypalku Ustni ovéteni

c) Zkontrolovat na modelové situaci obsluhu zafizeni na zpracovani zbytkl z Praktické ofedvedeni
lihovarské vyroby P

Je tfeba 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 uchazeem podepsan
pisemny zaznam.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pfed€asné ukoncit zkouSku, pokud
vyhodnoti, Ze v dusledku ¢innosti uchazec¢e 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 prabéhu, a to na vlastni
zadost.

Zdravotni zpUsobilost pro vykonavani pracovnich &innosti této profesni kvalifikace je vyZadovana a prokazuje se
Iékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP https://www.nsp.cz/jednotka-prace/mistr-v-potravinarstvi-a-).

VS8echny osoby, které se pfimo Ucastni zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pracovnika v potravinarstvi.
Uchaze¢ si ke zkousce donese vlastni pracovni odév a obuv.
Zkou$ka probiha v souladu se zakonem o lihu €. 61/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisa.

Ovéfovani je spojeno s fidicimi €innostmi vedoucimi k vyrobé lihu a lihovin. Pfi ové&fovani kompetenci zkousejici dale
sleduje dodrzovani BOZP, PO a hygienicko-sanitacnich principu, které zajisti odpovidajici kvalitu finalniho
potravinafského vyrobku. Pfi hodnoceni je rovnéZ posuzovano hospodarné vyuzivani surovin a dodrzovani ekologickych
principu pfi vyrobé. Zkouska probiha v realném provozu, podklady pro uchazec¢e budou modelové.

U kompetence Sestavovani vyrobni linky lihovarské vyroby je uchazeci zadan konkrétni druh vyrobku, pro ktery
navrhne schéma vyrobni linky.

U kompetence Kontrola pfipravy a davkovani surovin pro fermentaci pfi vyrobé lihu a lihovin se posuzuje
zkuSenost uchazece s praci s mikroskopem.

U kompetence Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladil k potravinaiské vyrobé se kritérium c)
ovéfuje na modelovych podkladech tak, aby byla splnéna ochrana osobnich tdaju.

U kompetence Zajistovani sanitace a provozni hygieny v potravinarské vyrobé se kritérium c) ovéfuje na
modelovych podkladech tak, aby byla splnéna ochrana osobnich tdaju.

U kompetenci Kontrola dodrzovani technologickych postupt pfi vyrobé lihu a lihovin, v kritériich f) a 0) bude
kontrola obsluhy zafizeni ovéfovana na modelové situaci, kterou pfipravi zkou$ejici. Uchaze¢ nebude v rdmci zkousky
komunikovat se zaméstnanci provozu, ve kterém se kona zkouska. Bude komunikovat pouze se zkouSejicim.

U kompetence Kontrola davkovani lihu a dalSich surovin pro vyrobu lihovin se kritérium a) ovéfuje na modelové
situaci, kterou pfipravi zkou$ejici.

U kompetence Sestavovani vyrobni linky lihovarské vyroby se kritérium c) ovéfuje s pouzitim modelové situace,
kterou pfipravi zkouSejici.

U kompetence Organizace smény a zajiSténi chodu vyrobni linky lihovarské vyroby se kritéria a) a d) ovéfuji na
modelovych situacich, které pfipravi zkouSejici.

U kompetence Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinaiské vyrobé se kritérium a) ovéfuje na modelové situaci,
kterou pfipravi zkouSejici.

U kompetence Kontrola obsluhy zafizeni na zpracovani zbytki z lihovarské vyroby se kritérium c) ovéfuje na
modelové situaci, kterou pfipravi zkousejici.

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 ,nevyhoveél“ uvadi zkousejici vzdy zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.
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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 alespor jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou v oboru vzdélani zaméfeném na kvasnou technologii a alespon 5 let odborné
praxe v kvasném primyslu nebo ve funkci ugitele praktického vyucovani v oboru vzdélani zaméfeném na kvasnou
technologii.

b) Vysokos$kolské vzdélani se zamérenim na kvasnou technologii a alespon 5 let odborné praxe v kvasném priimyslu
nebo ve funkci ucitele odbornych predmétt nebo praktického vyucovani v oboru vzdélani zaméfeném na kvasnou
technologii.

DalSi pozadavky:

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, kterd nema odbornou kvalifikaci pedagogického
pracovnika podle zakona ¢. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o0 zméné nékterych zakon(, ve znéni
pozdéjSich predpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o0 zméné a
doplnéni dalSich zakonul (zakon o vysokych $kolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisu, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédc&eni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor dalSiho
vzdélavani, mizZe byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci ¢asti prvni, hlavy Ill a IV zakona €.
179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkd dalsiho vzdélavani a o zméné nékterych zakonl (zakon o uznavani
vysledkl dal$iho vzdélavani), ve znéni pozdéjSich pfedpisu, a pfipravy zaméfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych
s dlirazem 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
predloZzenim 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 strankéch autorizujiciho organu: Ministerstvo zemédslstvi,
www.eagri.cz

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Provoz lihovaru a pfFisun energie odpovidajici bezpe¢nostnim a hygienickym pfedpisim

Suroviny a polotovary uréené k vyrobé lihu a lihovin

Technologické vybaveni - stroje a zafizeni pro sestaveni linky pro vyrobu lihu a lihovin v€etné obsluhy
Technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajiténi hygieny a sanitace potravinafského provozu
Dokumentace ke strojim, dokumentace HACCP, vyrobkové normy

Modelové podklady pro personalni agendu

Sanitaéni fad

Osobni ochranné pracovni prostfedky

K Zadosti o udéleni autorizace Zadatel pfiloZi seznam materidlné-technického vybaveni dokladajici soulad s poZadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc€ely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
Zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, ndjemni smlouva, dohoda) umozfujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

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.
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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). Zkouska mize byt rozloZzena do vice dn(.
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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:
Zajmové sdruzeni pravnickych osob konzervarensko-lihovarského pramyslu
Stock Plzer - Bozkov, s. r. 0.

Vysoké Skola chemicko-technologicka v Praze
Frukolis, a. s.
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