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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Zpracovani konzervarenskych surovin na konzervarenské vyrobky

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyjmenovat a popsat technologické operace pfi pfijmu a zpracovani

. Ustni ovéreni
surovin

b) Vysvétlit principy mikrobialni stability konzervarenskych vyrobkt a principy -, . .. .
konzervarenskych zakroku Ustni ovéreni

c¢) Vyjmenovat a popsat jakostni parametry vstupnich surovin, pfidatnych

latek, pomocnych latek a oball a uvést zplsoby ovéfeni jejich kvality Il O]

d) Posoudit jakostni parametry zadané konzervazenské suroviny Praktické predvedeni

e) Popsat technologicky postup zadaného konzervarenského vyrobku, )
sestavit a nakreslit pfislusné blokové vyrobné-technologické schéma pfip. Ustni ovéreni
popsat predlozené schéma

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.

Rizeni vyrobné-technologickych postupti v konzervarenské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Vyjmenovat zakladni legislativni pozadavky pro konzervarenské vyrobky  Ustni ovéFeni

b) Stanovit technologicky postup a zvolit recepturu pro zadany

konzervarensky vyrobek a podle jakosti vstupni suroviny recepturu upravit Ustni ovéreni

c) Sestavit technologickou linku pro zadany konzervarensky vyrobek a

vysvétlit jednotlivé technologické postupy LR e

d) Provést kontrolu probihajiciho vyrobniho procesu uréeného vyrobku z
pohledu dodrzeni vyrobnich parametrd nastavenych teplot, tlakl, otacek, Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
taktd apod. na technologickém zafizeni

e) Na zadaném pfikladu nedodrzeni technologické kazné provést operativni
zasah v technologii, navrhnout zplsob dalSiho pouZiti pfi zhodnoceni
vyrobku, pokud nebylo dosaZzeno odpovidajiciho standardu, pfip. uvést
postup pfi zastaveni vyrobni Sarze

Praktické prfedvedeni a Ustni ovéreni

f) Provést kontrolu dennich zaznam( o vyrobé, vyhodnotit je a navrhnout na

zadaném pfikladu technologické zasahy pro dalSi vyrobni Sarze Prakicke predvedeni a Ustni overeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Technolog v konzervarenstvi, 19.4.2026 22:43:55 Strana2z 8



nsk

Spoluprace na kontrole a fizeni kvality konzervarenskych vyrobki a jejich oznac¢ovani

Kritéria hodnoceni

a) Vyhodnotit provozni zaznamy s vysledky laboratornich analyz a méfeni a
reagovat v fizeni technologie na pfipadné zjisténé odchylky od standardnich

hodnot

b) Provést senzorické hodnoceni uréenych konzervarenskych vyrobk(; uvést

zasady organoleptického hodnoceni; posoudit senzorické vlastnosti
zadaného konzervarenského vyrobku, vyhodnotit obsah soli, kyselosti,
refrakce a dalSich fyzikalné chemickych parametrd

c) Uvést zasady na oznacovani konzervarenskych vyrobku v kontextu platné

legislativy

d) Na zadaném pfikladu provést kontrolu spravnosti oznaceni
konzervarenského vyrobku z pohledu dodrZeni platné potravinarské
legislativy

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vyvoj novych konzervarenskych vyrobkt
Kritéria hodnoceni

a) Posoudit pfedlozené portfolio vyrobk(l s ohledem na efektivitu vyroby pfi
zachovani kvality a bezpec¢nosti vyrobku

b) Navrhnout Upravu pfedloZzeného portfolia vyrobkl s cilem efektivniho
vyuziti vyrobnich linek a surovinovych zdrojt

c¢) Navrhnout postup inovace vyrobku z pohledu procesniho,
technologického, z pohledu Upravy receptury, z pohledu nového zplsobu
baleni; popsat tyto kroky na pfikladu konkrétniho vyrobku

d) Navrhnout zpisob oznaceni nového vyrobku z pohledu platné
potravinarské legislativy

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Navrhovani a uvadéni do provozu novych strojné-technologickych zafizeni v konzervarenském

pramyslu
Kritéria hodnoceni

a) Navrhnout zplisob vymeény nebo Upravy strojni technologie pro vyrobu
zadaného konzervarenského vyrobku

b) Uvést moznosti poskytovani technologické podpory dalSim odbornym
utvardm podniku (vyrobni, technicky, obchodni, vyvojovy) pfi navrhovani a
uvadeéni strojné technologickych zafizeni a pfi tvorbé& novych vyrobnich
strategii v konzervarenském pramyslu

Je tfeba splnit obé kritéria.
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Zajist'ovani sanitace a provozni hygieny v konzervarenstvi
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést pozadavky na spravnou hygienickou praxi v konzervarenstvi Ustni ovéteni

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

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

d) Navrhnout mozné zpusoby ovéfeni Ucinnosti sanitace v konzervarenském e e
provozu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinarské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyjmenovat pozadavky na Skoleni pracovnik(l vyroby o zasadach BOZP a

PO, uvést mozna bezpecnostni rizika obsluhy na vyrobnich linkach ey
. . + . , o v , Ustni ovéreni

konzervarenského provozu a Cetnost Skoleni pracovnikd; vysvétlit vedeni

evidence o provedeném skoleni pracovnik(l konzervarenského provozu

b) Uvést zasady pouzivani ochranného pracovniho odévu a ochrannych e
. e Ustni ovéfeni
pracovnich prostfedku

¢) Zkontrolovat dodrzovani BOZP a PO na daném pracovisti; provést C e
g oy . . Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
kontrolu pracovnikl, zda nemaji pfivésky, naramky, prstynky apod.

d) Vys.v,et_llt z_asady pouzivani ochrannych pomucek pfi manipulaci s Ustni ovéfeni
chemikaliemi

e) Popsat zasady prvni pomoci pfi poleptani €isticimi nebo desinfekénimi e
prostiedky Ustni ovéfeni

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), o €emz bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchaze€em podepsan
pisemny zaznam. Zdravotni zpUsobilost pro vykonavani pracovnich ¢innosti této profesni kvalifikace je vyZzadovana a
prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP - https://www.nsp.cz/jednotka-prace/technolog-v-
potravinarstv#zdravotni-zpusobilost).

V8echny osoby, které se pfimo Ucastni zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pracovnika v potravinarstvi.
Ovéfovani je spojeno s navazujicimi ¢innostmi vedoucimi k ovéfeni kompetenci fizeni vyroby konkrétné uréeného
konzervarenského provozu.

PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického predvedeni zkou$ejici sleduje dodrzovani hygienicko-sanitanich
principl zajistujicich bezpeénost potravin, dodrzovani technologického postupu a dodrZovani zasad BOZP a PO.

PFi hodnoceni je posuzovan rovnéz dohled nad hospodarnym vyuzivanim surovin, dodrZzovanim ekologickych principt
pfi vyrobé, bezpec¢nym provadénim vSech ukonu a ¢asovym zvladanim jednotlivych operaci.

Pro ovéfovani kompetence "Zpracovani konzervarenskych surovin na konzervarenské vyrobky" kritéria c) zkousejici
zada uchazeci jednu surovinu ze zeleniny a jednu z ovoce (doporucuje se napf. hrasek a jablka).

Pro ovéfovani kompetence "Zpracovani konzervarenskych surovin na konzervarenské vyrobky" bude mit zkousejici
pfipravena blokova vyrobné-technologicka schémata, na kterych kritérium d) ovéfi.

Pro ovéfovani kompetence "Rizeni vyrobné-technologickych postupl v konzervarenské vyrob&" piipravi zkousejici pro
zkousku pfipadovou studii, na které kritérium e) ovéfi.

Pro ovéfovani kompetence "Vyvoj novych konzervarenskych vyrobk(" si zkousSejici pfipravi portfolio vyrobku, které
predlozi pro ovéfeni kritéria a) a b).

Pfi ovéfovani kompetence "Dodrzovani zasad BOZP a PO v potravinaiské vyrobé" kritéria d) uchaze€ vyjmenuje
ochranné pomucky 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 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 konzervace
potravin nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani nebo odborného vycviku v oboru vzdélani zaméreném na
konzervaci potravin.

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.

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

d) Profesni kvalifikace 29-094-M Technolog v konzervarenstvi a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let
odborné praxe na pozici technologa v konzervarenstvi.

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 predpisli, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, mlze byt absolventem pfFipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy lll a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledku 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 musi byt schopna organizacné zajistit zkusebni proces v€etné vyhodnoceni na PC a vydani
jednotného osvédceni (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 udéleni autorizace naleznete na strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo zemédé&lstvi, www.eagri.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

e <Vyrobni prostory pro vyrobu konzervarenskych vyrobku se zaji§ténou dodavkou potfebnych energii odpovidajici
bezpecnostnim a hygienickym pfedpisiim

e +Suroviny, materialy, technologie a strojni zafizeni v€etné obsluhy pro vyrobu konzervarenskych vyrobku, veskeré
technologie a strojni zafizeni musi splfovat pozadavky BOZP

e *Provozni zaznamy s vysledky laboratornich analyz a méfeni

o <Technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace potravinarského provozu

K Zadosti 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, najemni smlouva, dohoda) umoznujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousku v trvani 30 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 €asu 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 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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