nsk

Technolog/technolozka mlynské vyroby (kéd: 29-083-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)
Tyka se povolani: Technik v potravinarstvi a krmivarstvi
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpusobilost

Nazev Uroven
Rizeni technologickych postupti v mlynské vyrobé 4
Stanovovani technologickych procesli a parametr(i surovin a vyrobk( v mlynské vyrobé 4
Navrhovani sanita¢nich a vyrobnich postupl v mlynské vyrobé 4
Analyza technologickych a provoznich dat mlynské vyroby 4

Vyuzivani metodiky analyzy nebezpeci na kritickych kontrolnich bodech (HACCP) pfi Fizeni kvality a bezpe€nosti

potravin v mlynské vyrobé 4
PouZzivani potravinafskych aditiv v mlynské vyrobé 4
Dodrzovani zasad BOZP a PO v mlynské vyrobé 4

Platnost standardu
Standard je platny od: 17.10.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Rizeni technologickych postupt v mlynské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést zakladni cile a principy pfipravy obili pfed mlynskym zpracovanim,

nakreslit a vysvétlit diléi ¢ast technologického schématu a zadavani Pisemné a ustni ovéfeni
parametrt kondiciovani zrna

b) Uvést zakladni cile a principy mlynského zpracovani, nakreslit a vysvétlit
dilci ¢ast technologického schématu Fizeni toku produktd rdznych granulaci  Pisemné a Ustni ovéfeni
a ruzné kvality a zadavani parametr(l obsluze pro regulaci vlastnosti vyrobku

c) Vysvétlit pozadavky na skladovani surovin a mlynskych vyrobk Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Stanovovani technologickych procesu a parametri surovin a vyrobka v mlynské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit zakladni parametry kvality a zdravotni nezavadnosti v mlynské
vyrobé (zamezeni nebezpedi fyzikalni, chemické a biologické kontaminace,
fizeni alergen(, zpétna sledovatelnost vyrobku) na predlozenych vzorcich a
obrazovych pfikladech

Ustni ovéreni

b) Provést smyslové posouzeni pfedlozeného vzorku suroviny, dale navazit

potfebné mnozstvi vzorku a provést stanoveni vihkosti, pfimési a nedistot Praktické predvedeni

c) Provést stanoveni kvalitativnich parametr vyrobku na NIR analyzatoru Praktické predvedeni

d) Nastavit rezim kondicionovani v souladu s vyrobni dokumentaci a
stanovenymi parametry (zadana vlhkost obili na zamel a vykon linky),
vypocitat potfebné doplInéni vody, stanovit dobu odlezZeni obili, popsat
opatfeni pfi pfekroceni mezni vihkosti vyrobkl na vystupu ze mlyna

Praktické predvedeni

e) Navrhnout napravna opatfeni v technologickém postupu v zadaném
pfipadé nedodrzeni CCP (kritickych kontrolnich bodu) a CP (kontrolnich Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
bodl) a zaznamenat je do vyrobni dokumentace

f) Navrhnout napravna opatfeni v pfipadé nespinéni pozadovanych

technologickych kritérit Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Navrhovani sanitacnich a vyrobnich postupt v mlynské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Identifikovat nebezpedi v hygiené provozu mlyna a navrhnout sanitaéni

o N ST Pisemné a ustni ovéreni
postupy, pfipadné hygienické zény

b) Uvést hlavni zasady spravné hygienické praxe pro danou vyrobu Ustni ovéfeni
c¢) Uvést hlavni zasady spravné vyrobni praxe pro danou vyrobu Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Analyza technologickych a provoznich dat mlynské vyroby

Kritéria hodnoceni

a) Navrhnout kontrolni body pro zjiStovani technologickych a provoznich dat
mlynské vyroby

b) Na zakladé predlozenych dat (pfikladova studie) provést jejich analyzu a
navrhnout potfebna regulaéni opatfeni

¢) Vyhodnotit vysledky efektivnosti mleciho procesu podle vytéznosti
jednotlivych vyrobku - pfikladova studie - a vysvétlit postup prace s
popelovym diagramem

d) Popsat metody regulace uzivatelskych charakteristik mlynskych vyrobku

e) Na zakladé predlozenych grafl z reologickych pfistroju (pfikladova studie)
navrhnout potifebnd regulaéni opatfeni s vyuZitim potravinafskych aditiv

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Pisemné ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Vyuzivani metodiky analyzy nebezpeci na kritickych kontrolnich bodech (HACCP) pfi Fizeni kvality a

bezpeénosti potravin v mlynské vyrobé
Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit zakladni metodiku analyzy nebezpedi a stanoveni kritickych
kontrolnich bodl a kontrolnich bodi a jejich fizeni

b) Na predlozené prikladové studii, kde je uvedena ¢ast technologického
procesu mlyna, doplnit vyrobni diagram a do uvedenych tabulek popsat
analyzu nebezpedi, stanovit kritické kontrolni body a kontrolni body, ovladaci
a napravna opatfeni pro tyto identifikované body

c) Popsat postup pfi zavadéni nového vyrobku a uvést obsah vystupni
dokumentace nového vyrobku

d) Popsat systém rychlého varovani a stahovani vyrobku z trhu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Pouzivani potravinarskych aditiv v mlynské vyrobé
Kritéria hodnoceni

a) Vyjmenovat druhy potravinarskych aditiv, které se pouzivaji k regulaci
parametrd mlynskych vyrobku

b) Navrhnout pouziti potravinarskych aditiv pro zadany vyrobek podle
predlozeného grafu z pfistroje pro analyzu reologickych vlastnosti mouky

Je treba splnit obé kritéria.
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Dodrzovani zasad BOZP a PO v mlynské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat dodrzovani BOZP a PO na daném pracovisti Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

b) V¥svgtllt. n_gbezpem pozaru a vybuchu hoflavych prachl a preventivni Ustni ovéreni
opatfeni k jejich zamezeni

c¢) Vyjmenovat pozadavky na skoleni pracovnikll o zasadach BOZP a PO,

uvést mozna bezpecnostni rizika obsluhy na vyrobnich linkach mlynského Ustni ovéieni
provozu a ¢etnost Skoleni pracovniku; vysvétlit vedeni evidence o

provedeném Skoleni pracovniku provozu

d) Uvést zasady pouzivani ochranného pracovniho odévu a ochrannych Ustni ovéieni
pracovnich prostfedku

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 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).

Zdravotni zplsobilost pro vykonani zkousky je vyZadovana a prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP — https://www.nsp.cz/jednotka-prace/mistr-v-potravinarstvi-a-#zdravotni-zpusobilost).

Vstupnim pozadavkem na uchazece o tuto PK je stfedni vzdélani s maturitni zkouskou z oboru vzdélani zaméreného na
potravinarstvi nebo zemédeélstvi.

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického predvedeni zkou$ejici sleduje dodrzovani hygienicko-sanitaCnich
principl zajistujicich bezpeénost potravin, dodrzovani technologického postupu a dodrZovani zasad BOZP a PO.
Kompetenci "Rizeni technologickych postupti v mlynské vyrobg&", kritéria a) a b) mize zkousejici ovéFovat na
pfipravenych technologickych schématech.

Pro ovéfovani kompetence "Stanoveni technologickych procest a parametr surovin a vyrobkd( v mlynské vyrobé" si
zkousSejici pfipravi obrazové priklady a vzorky produktd, na nichZ ovéfi kritérium a).

Pro ovéfovani kompetence "Stanoveni technologickych proces(i a parametrd surovin a vyrobkd v mlynské vyrobé"
zkouSejici pfipravi vzorové pfiklady, na nichZ ovéfi kritéria e) a f).

Pro ovéfovani kompetence "Analyza technologickych a provoznich dat mlynské vyroby" si zkouSejici pfipravi pfikladové
studie pro ovéfovani kritérii b), c) a e).

Pro ovéfovani kompetence "Vyuzivani metodiky analyzy nebezpeci na kritickych kontrolnich bodech (HACCP) pfi fizeni

kvality a bezpec€nosti potravin v mlynské vyrobé" si zkousejici pfipravi pfikladové studie pro ovéfovani kritéria b).

Si

Pro ovéfovani kompetence "Pouzivani potravinarskych aditiv v mlynské vyrobé&" si zkouSejici pfipravi pfikladové grafy z
nasledujicich pfistroju: alveografu, farinografu spole¢né s extenzografem a mixolabu. Uchaze¢ si vybira graf z pfistroje,
se kterym ma zkusenosti.

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 zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich

Zkouska probiha pred zkusebni komisi sloZzenou ze 2 ¢lend, ktefi jsou autorizovanymi fyzickymi osobami s autorizaci pro
prislusnou profesni kvalifikaci nebo autorizovanymi zastupci 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 alespori jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Strfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti mlynské vyroby
nebo ve funkci ucitele praktického vyucovani nebo ucitele odborného vycviku v oboru vzdélani zaméreném na
mlynskou vyrobu.

b) Vyssi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti mlynské vyroby nebo ve
funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo ucitele odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na mlynskou
vyrobu.

c) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na potravinarskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v oblasti
mlynské vyroby nebo ve funkci ugitele odbornych pfedmétd, praktického vyu€ovani nebo ucitele odborného vycviku
v oboru vzdélani zaméfeném na mlynskou vyrobu.

d) Profesni kvalifikaci 29-083-M Technolog/technolozka mlynské vyroby a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a
alespon 5 let odborné praxe v oblasti mlynské vyroby.

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
zakona, ve znéni pozdéjSich predpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a 0 zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych $kolach), ve znéni pozdéjsich pfedpistli, 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, musi byt absolventem pfFipravy 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 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.

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organizac¢né zajistit
zkusebni proces vEetné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédcéeni (staci dolozit Cestnym prohlasenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavkil na odbornou zptsobilost pfedlozenim 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 zemé&délstvi, www.eagri.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

ZkuSebni mistnost a potfebné laboratorni vybaveni: NIR analyzator (jakykoliv typ), vihkomér, laboratorni vaha,
laboratorni sita (laboratorni prosévacka neni podminkou), pinzeta, vhodné nadoby na navazeni vzorku, lopatka, lupa.
Formular pro pofizeni zaznam(l. Vyrobni linka mlyna o jakékoliv kapacité - mozna je i simulace na pocitaci nebo
laboratorni valcovy mlyn s nékolika pasazemi.

K Zadosti 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 Ci prostorové vybaveni jiného subjektu, pfilozi k zadosti o udéleni nebo prodlouzZeni platnosti
autorizace doklady (resp. jejich ovérené kopie) umoznujici jeho uzivani.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovu 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.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vliastni zkousky jednoho uchazece (bez €asu na pfestavky a na pfipravu) je 4 az 6 hodin (hodinou
se rozumi 60 minut). Zkouska mlze byt rozlozena do vice dnd.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace 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:
Europasta SE

PENAM, a. s.

Svaz pramyslovych mlynud

SPS potravinafstvi a sluzeb, Pardubice
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