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Technik/techni¢ka pro kontrolu kvality a bezpeénosti potravin
v konzervarenstvi (kod: 29-093-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
Zavadéni systému fizeni kvality a bezpeénosti potravin v konzervarenském provozu 4
Odbér a uchovavani vzorkl v konzervarenském provozu

Provadéni laboratornich zkousek surovin, meziproduktl a hotovych vyrobkl v konzervarenském provozu
Fazova kontrola v technologickém procesu konzervarenské vyroby

Ovérovani a kalibrace méficich pfistroji v konzervarenstvi

Kontrola ozna¢ovani konzervarenskych vyrobku

Zajistovani sanitace a provozni hygieny v konzervarenstvi

B L T N -

Dodrzovani zasad BOZP a PO v konzervarenstvi

Platnost standardu
Standard je platny od: 21.10.2022 do: 16.10.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Zavadéni systému rizeni kvality a bezpeénosti potravin v konzervarenském provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat pfiklady systém fizeni jakosti (HACCP, ISO, BRC, IFS a jiné) v
konzervarenském provozu véetné internich a externich auditl, Grednich Pisemné a ustni ovéreni
kontrol a posuzovani a vyfizovani reklamaci

b) Vysvétlit systém vstupni, mezioperacni a vystupni kontroly v

. . Pisemné a ustni ovéfeni
konzervarenském provozu

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

d) Navrhnout napravna opatfeni v pfipadé odchylek v kritickych kontrolnich
bodech u pfedlozeného pfikladu (popf. popsat zpusob komunikace s Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
odpovédnymi pracovniky)

e) Vysvétlit postup a povinnosti provozovatele potravinarského podniku pfi

stahovani vyrobkd z trhu Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Odbér a uchovavani vzorkl v konzervarenském provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit postup odbéru vzorkl surovin, polotovart a vyrobku pro

. ; . . . . Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
chemickou, mikrobiologickou a senzorickou analyzu

b) Popsat zplsoby Uchovy (archivace) vzork( a jejich pfipadné konzervace;

vysvétlit princip dosledovatelnosti vyrobkd/polotovar( Ustni ovéreni

Je treba splnit obé kritéria.

Provadéni laboratornich zkousek surovin, meziproduktt a hotovych vyrobkt v konzervarenském
provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Popsat principy spravné laboratorni praxe - oznac¢ovani laboratornich

vzorkU, zpUsob zaznamenavani vysledku analyz a vedeni laboratornich Ustni ovéreni
zdznam(

b) Odebrat vzorek konzervarenského vyrobku nebo polotovaru k zakladnimu
chemickému rozboru a provést stanoveni kyselosti, refrakce, obsahu soli Praktické predvedeni
apod.

c) Provést laboratorni mikrobiologicky a fyzikalné-chemicky rozbor
predlozeného konzervarenského vyrobku - stanoveni kyselosti, refrakce, Praktické predvedeni
obsahu soli, stanoveni pevného podilu apod.

d) Popsat postupy ovéfeni "obchodni sterility"; provést termostatovou
zkousku nebo pfipadné jiny test mikrobialni stability konzervarenského Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
vyrobku

e) Provést senzorické hodnoceni predlozeného konzervarenského vyrobku  Praktické predvedeni

f) Zaznamenat vysledky analyz do pfislusné laboratorni dokumentace Praktické pfedvedeni
Je treba splnit vSechna kritéria.
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Fazova kontrola v technologickém procesu konzervarenské vyroby
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

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

b) Urcit systém fazové (mezioperacni) kontroly v technologickém procesu Praktické pfedvedeni
pro zadany konzervarensky vyrobek P

Je treba splnit obé kritéria.

Ovérovani a kalibrace méricich pristroja v konzervarenstvi

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyjmenovat pfistroje v konzervarenském provozu a laboratofi a popsat Pisemné a Gstni ovéfeni
zpUsob jejich udrzby, Cisténi a kalibrace

b) Provést u ur€eného konzervarenského vyrobku ovéfeni hodnoty refrakce Praktické pfedvedeni
a kyselosti raktické predvedeni

Je treba splnit obé kritéria.

Kontrola oznacovani konzervarenskych vyrobku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyjmenovat pozadavky na oznacovani konzervarenskych vyrobk( podle Ustni ovéfeni
platné legislativy

b) Posoudit u pfedloZzeného vyrobku spravnost znaceni z hlediska uvedeni
povinnych a nepovinnych Udajl a z hlediska oznaéeni data minimalni Praktické pfedvedeni
trvanlivosti/data pouzitelnosti

Je treba splnit obé kritéria.

Zajist'ovani sanitace a provozni hygieny v konzervarenstvi
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést poZzadavky na spravnou hygienickou praxi v konzervarenstvi Ustni ovéfeni

b) Vyjmenovat sanitacni postupy uréené konzervarenské vyroby; popsat )
vedeni dokumentace o sanitaci a hygiené uréeného konzervarenského Ustni ovéfeni
provozu a jednotlivych technologickych zafizeni

c) Vysvétlit uzivani "bezpecnostnich listd" pouzivanych chemikalii a vedeni e
. . S Ustni ovéreni
databaze bezpecnostnich listl

d) Navrhnout mozné zplsoby ovéfeni ucinnosti sanitace v konzervarenském S e
provozu Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

e) Pfedvést mikrobiologicky stér z uréeného provozniho zafizeni, obalovych C .
o . - X Praktické predvedeni
materialt nebo z rukou a odévl zaméstnancu

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Dodrzovani zasad BOZP a PO v konzervarenstvi

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Vyjmenovat zasady BOZP a PO v konzervarenském provozu a laboratofi; - , . .. .

Lo 5 A . o Ustni ovéfeni
vysvétlit zplsob pouzivani ochrannych pomuicek

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

c¢) Uvést zasady uchovavani a vedeni evidence spotfeby chemikalii v N xw
. ? o Ustni ovéfeni
konzervarenskeé laboratofi

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 zpUsobilost je vyZadovana (odkaz na povolani v NSP -
http://katalog.nsp.cz/karta_p.aspx?id_jp=7247).

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

V8echny osoby, které se pfimo Ucastni zkousky, musi mit platny prikaz pracovnika v potravinarstvi (zdravotni prikaz).
PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkou$ejici sleduje dodrzovani hygienicko-sanitaCnich
principl zajistujicich bezpeénost potravin, dodrzovani technologického postupu a dodrZzovani zasad BOZP a PO.

Pro ovéfovani kompetence "Zavadéni systému fizeni kvality a bezpe€nosti potravin v konzervarenském provozu"
pfipravi zkousejici pro zkousku pfipadovou studii, na které kritérium d) ovéfi.

PFi ovéfovani kompetence "Provadéni laboratornich zkou$ek surovin, meziproduktt a hotovych vyrobku v
konzervarenském provozu" posuzuje zkouSejici také manualni zru€¢nost uchazece, nutnou pro praci v laboratofi.

Pfi ovéfovani kompetence "Dodrzovani zasad BOZP a PO v konzervarenstvi" u kritéria a) uchaze¢ vyjmenuje ochranné
pomlcky a popi$e zpusob jejich pouZiti.

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 zkousSejici 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
pfislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro prislusnou 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 konzervace
potravin nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméreném na
konzervaci potravin, odpovidajici aktualnimu obsahu pfislusné profesni kvalifikace.

b) Vyssi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespon 5 let odborné praxe v oblasti konzervace potravin nebo ve
funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na konzervaci potravin,
odpovidajici aktualnimu obsahu pfislusné profesni kvalifikace.

c) Vysokoskolské vzdélani se zamérfenim na potravinafskou technologii a alespon 5 let odborné praxe v
potravinafrském priamyslu nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmét(i nebo praktického vyu¢ovani nebo odborného
vycviku v oboru vzdélani zaméfeném na konzervaci potravin, odpovidajici aktualnimu obsahu pfislusné profesni
kvalifikace.

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 pfedpisli, 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 véetné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédcéeni (staci dolozit Cestnym prohlasenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni poZzadavkil 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

e <Vyrobni prostory se zajisténou dodavkou potfebnych energii odpovidajici bezpecnostnim a hygienickym predpisiim

e +Suroviny, materialy, technologie a strojni zafizeni pro konzervarenskou vyrobu a kontrolni laboratof; veskeré
technologie a strojni a laboratorni zafizeni musi splfovat pozadavky BOZP

e +Dokumenty: systém kvality a bezpecCnosti potravin v konzervarenském podniku, vysledky internich a externich
audit systému kvality a bezpec€nosti potravin a vysledky ufednich kontrol vyrobniho procesu, vyrobnich prostor a
zarizeni, hotovych vyrobk, vysledky externich laboratornich zkousek, technicko-hospodarské normy, pfiklady
moznych zmén technologie, sloZeni nebo vyrobniho postupu nékterého z vyrobk( apd.

e <Technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace konzervarenské laboratoie

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 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 vlastni zkousky jednoho uchazece (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 3 az 4 hodiny (hodinou
se rozumi 60 minut). Zkouska mlze byt rozlozena do vice dnd.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifkace 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:
SEVEROFRUKT, akciova spole¢nost

Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze

Zajmové sdruzeni pravnickych osob konzervarensko-lihovarského pramyslu
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