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Technik/technic¢ka pro zpracovani ryb (kéd: 41-120-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi
Skupina oborti: Zemédélstvi a lesnictvi (kéd: 41)
Tyka se povolani: Rybafsky technik

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Orientace ve sladkovodnich druzich ryb a kvalité rybiho masa 4
Orientace v pojmech souvisejicich s opracovanim vstupni suroviny az po zpracovani finalnich produktu 4
zpracovny ryb

Ruéni zpracovani trznich ryb az do podoby finalniho produktu 4
Orientace v jednotlivych metodach konzervovani rybiho masa a vyrobk( z ryb 4
Zpracovani ryb v jednotlivych Usecich zpracovatelské linky ve zpracovné ryb 4
Baleni a skladovani finalnich produktd zpracovny ryb 4
Asanace a dezinfekce zpracovatelského provozu ryb 4
Organizace prace, fizeni a odborné vedeni pracovnikll zpracovny, zajistovani optimalni hygieny provozu 4
zpracovny ryb

Orientace v pravnich normach upravujicich oblast zpracovani ryb ve zpracovnach ryb 4

Platnost standardu
Standard je platny od: 30.08.2023

Technik/techni¢ka pro zpracovani ryb, 17.2.2026 13:00:00 Strana 1z 8



nsk

Kritéria a zptisoby hodnoceni

Orientace ve sladkovodnich druzich ryb a kvalité rybiho masa

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat morfologické znaky a anatomii hlavnich trznich druhd ryb (kapr, )
pstruh, stika, candat, sumec, amur, tolstolobik, jeseter), které jsou v CR Ustni ovéreni
predmétem zpracovani ve zpracovnach ryb

b) Uvést, jaka je vyZivna hodnota rybiho masa a v &em spociva pozitivni vliv Ustni ovéieni
konzumace ryb na lidské zdravi
c) Popsat, jak je kvalita rybiho masa ovlivnéna prostfedim a chovem Ustni ovéteni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Orientace v pojmech souvisejicich s opracovanim vstupni suroviny az po zpracovani finalnich
produkta zpracovny ryb

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit hlavni pojmy souvisejici s opracovanim vstupni suroviny az po

zpracovani finalnich produktd zpracovny ryb uvadéné CSN 466802 L o

b) Popsat pozadavky na jakost trznich ryb - hmotnostni skupiny, znaky

jakosti, ochranné Ihlty pro pouziti nékterych pfipravkd Ustni ovéreni

c) Vysvétlit pojmy vytéznost a stolni hodnota, uvést postup vypoctu

vytéznosti Ustni ovéfeni

d) Popsat postup pfi posouzeni €erstvosti vstupni suroviny a pozivatelnosti

Ustni ovéreni
ryb

e) Stanovit stolni hodnotu a vytvofit protokol o zkouSce Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Ruéni zpracovani trznich ryb az do podoby finalniho produktu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Predvést odborné omraceni, zabiti pfedlozené ryby a ruéni odSupinovani  Praktické pfedvedeni

b) Predvést odfiznuti hlavy, paleni ryby a odstranéni ploutvi Praktické pfedvedeni
c) Oddélit vyuzitelné ¢asti téla Praktické prfedvedeni
d) Sefiznout oba filety, tyto zvazit a stanovit vytéznost filett Praktické pfedvedeni

e) Dodrzovat zasady dané legislativou pfi provadéni jednotlivych ukonu pfi

ruénim zpracovani trznich ryb az do podoby finalniho produktu Peldles [ieeleetE

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Orientace v jednotlivych metodach konzervovani rybiho masa a vyrobkt z ryb

Kritéria hodnoceni

a) Popsat konzervaci susenim a solenim

b) Popsat konzervaci zvySenou teplotou - pasterace, sterilace
c) Popsat konzervaci zchlazovanim a zmrazovanim

d) Vysvétlit postup pfi uzeni ryb

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéteni
Ustni ovéfeni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Zpracovani ryb v jednotlivych usecich zpracovatelské linky ve zpracovné ryb

Kritéria hodnoceni

a) Popsat jednotlivé soucasti a strojni vybaveni zpracovatelské linky na
zpracovani kapra a pstruha, véetné popisu funkci jednotlivych soucasti linky

b) Predvést konkrétni pracovni €innosti na uréenych zafizenich pracovni
linky - stahovani kizi na stahovaéce klze, strojni profezavani svalovych
kistek, pdleni na pulicce, odstranéni hlav na sekacce (dle vybaveni
zpracovny)

c) Provést odbér hypofyz
d) Popsat moznosti vyuziti a uchovavani méné hodnotnych ¢asti ryb

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Baleni a skladovani finalnich produkti zpracovny ryb

Kritéria hodnoceni

a) Popsat produkty zpracovny - kapr puleny, porcovany, chlazeny, mrazeny;
pstruh kuchany, chlazeny, zmrazeny; ostatni druhy a produkty

b) Popsat zpUsoby baleni a znaceni vyrobku
c) Provést vakuové baleni finalniho vyrobku

d) Popsat zplsoby a zasady skladovani produktl zpracovny ryb az do
okamziku distribuce odbératelim nebo prodeje

Je treba splnit vSechna kritéria.

Asanace a dezinfekce zpracovatelského provozu ryb

Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit pojmy sanitace, Cisténi, dezinfekce, dezinsekce, deratizace,
sterilizace pracovnich pomucek

b) Popsat frekvenci uklidu jednotlivych &asti zpracovny a uvést zasady pfi
sestaveni sanitacniho programu

c) Provést konkrétni dezinfek¢ni opatfeni v ¢asti zpracovny uréenym
dezinfek&nim pfipravkem

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni ovéFeni v realném provozu

Praktické prfedvedeni

Praktické prfedvedeni

Ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni
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Organizace prace, fizeni a odborné vedeni pracovnikti zpracovny, zajiStovani optimalni hygieny
provozu zpracovny ryb

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit vyznam provozniho fadu zpracovny ryb Ustni ovéfeni

b) Popsat postup vytvoreni systému kontrolnich kritickych bod( ve Ustni ovéieni
zpracovné ryb (HACCAP) a jeho kontrolni funkci

c) Predvést vedeni evidence prace pracovnikl zpracovny ryb Praktické predvedeni

d) Uvést zasady ochrany zdravi, bezpec€nosti pfi praci a pouzivani Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
ochrannych prostfedkud ve zpracovné ryb a zajistit jejich dodrzovani P

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Orientace v pravnich normach upravujicich oblast zpracovani ryb ve zpracovnach ryb
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést prehled hlavnich pravnich norem vztahujicich se k oblasti e
. . Ustni ovéfeni
zpracovani ryb a jejich znalost

b) Uvést pfehled norem pro oblast zpracovani ryb a jejich vyznam Ustni ovéfeni

c) Dodrzovat pfislusné pravni normy upravujici oblast zpracovani ryb pfi e .
vykonavani ¢innosti ve zpracovné ryb e pEEE

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
ohroZeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zdlvodnéni pfed¢asného ukoncéeni zkousky uvede autorizovana
osoba do zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mlze ukonc€it 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/rybarsky-technik#zdravotni-zpusobilost).

Ovérovani ma za cil posoudit komplexni pFistup uchazece k feSeni zadanych Ukoll ve zpracovné ryb od pfijeti vstupni
suroviny, pres zpracovani ryb do podoby hotovych vyrobkl aZz po konzervaci, skladovani a distribuci produktt
zpracovny. Dlraz je kladen na znalosti anatomie ryb a zvladnuti manualnich dovednosti pfi jejich zpracovani, pfi
respektovani zasad Setrné manipulace s zivymi rybami ve smyslu ustanoveni zakona na ochranu zvifat proti tyrani €.
246/1992 Sb., ve znéni pozdéjSich pfedpisu. Duraz je kladen na zvladnuti obsluhy strojniho vybaveni zpracovny pfi
jednotlivych fazich technologického procesu zpracovani ryb.

U uchazece je rovnéz posuzovano dodrzovani pravidel osobni hygieny, pouzivani pfedepsanych ochrannych prostfedku
a pomUcek a vyZzadovana je znalost pravidel hygieny potravinarského provozu. Je vyZzadovano dodrzovani pravidel
ochrany zdravi a bezpec€nosti pfi praci a obsluze zafizeni zpracovny ryb.

Cast zkousky tykajici se anatomie ryb, posouzeni senzorickych vlastnosti vstupni suroviny a nékteré teoretické &asti je
mozné zkouset v odborné biologické u¢ebné (laboratofi) vybavené pfisluSnymi pomuckami. Hlavni ¢ast zkousky pak
probé&hne ve zpracovné ryb, ktera disponuje kompletni technologickou linkou na zpracovani ryb. V pfipadé, Ze cela
zkouska probéhne ve zpracovné ryb, je nutné pro jeji Cast zamérFenou na anatomii ryb a posouzeni senzorickych
vlastnosti vstupni suroviny vy¢lenit ve zpracovné odpovidajici prostor a vybaveni pomuckami.

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 zkoudky 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 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 splfiovat alespon jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru vzdélani rybarstvi nebo v potravinafském oboru a alespor 5 let
odborné praxe ve zpracovné ryb nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oblasti
rybarstvi.

b) VySsi odborné vzdélani se zaméfenim na rybafstvi nebo potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe ve zpracovné
ryb nebo ve funkci ucitele praktického vyucovani nebo odborného vycviku v oblasti rybafstvi.

c) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na rybarstvi nebo potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe ve zpracovné
ryb nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétli nebo praktického vyucovani nebo odborného vycviku v oblasti
rybarstvi.

DalSi pozadavky:

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 zakonu, ve znéni
pozdéjSich predpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona &. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a
doplnéni dalSich zakonl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisd, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouseni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci Lektor/lektorka dalSiho
vzdélavani (75-001-T), muze byt absolventem pfipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti prvni, hlavy Il a
IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dal$iho vzdélavani a o zméné nékterych zakonl (zakon o
uznavani vysledkd dalSiho 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(isobilost 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

Zpracovna ryb s plné vybavenou technologickou linkou na zpracovnani ryb

Odborna u¢ebna pro ru¢ni zpracovani ryb, pokud tuto ¢innost nelze provadét ve vyhrazeném misté zpracovny ryb
Vstupni surovina - Zivé sladkovodni trzni ryby rznych druhd (minimalné 10 kusu)

Skladovaci prostory a udirna ryb

Zazemi pro pracovniky odpovidajici hygienickym pozadavkim

Osobni ochranné prostfedky

Ruéni nafadi na omraceni, odSupinovani, kuchani, filetovani, odbér hypofyz

Vahy na vazeni ryb

Dezinfekéni prostfedky

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) umoznujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousSku 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 vlastni zkousky jednoho uchazece (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 6 az 8 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 zemédélstvi, ustavena a licencovana pro tuto innost HK CR a
SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:

Stfedni rybarska Skola a VysSi odborna skola vodniho hospodarstvi a ekologie, Vodnany
Jihogeska univerzita v Ceskych Budgjovicich Fakulta rybafstvi a ochrany vod

Rybarstvi Lnare, s. r. o.

Strfedni Skola rybafska a vodohospodarska Jakuba Kréina, Trebori
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