nsk

Technik vinar (kod: 41-074-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi
Skupina oborti: Zemédélstvi a lesnictvi (kéd: 41)
Tyka se povolani: Technik vinohradnik a vinaf
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpusobilost

Nazev

Zpracovani projektu technologického vybaveni vinaiského provozu
Urcovani odrud révy vinné s popisem charakteru vina
Rizeni sklizné hroznu

PFijem hroznd, jejich zpracovani, lisovani

Lisovani hroznl a Uprava mostu

Kvaseni a oSetfovani mladych vin

Orientace ve zpUsobech pfipravy vin

Prace pfi Skoleni vina

Kontrola zrani a vybér vhodné filtrace vina
Senzoricka analyza vad a chorob vina

Lahvovani vina, skladovani a distribuce

Zhodnoceni a prezentace vina

Vedeni vinarské evidence a pfihlaseni hroznl a vina ke kontrole jakosti

Vysvétleni princip produkce biovina
Orientace v pravnich predpisech pro vinafstvi a v pracovnim pravu
Zhodnoceni ekonomiky vinohradnicko-vinaiského podniku

Rizeni a odborné vedeni pracovnikd zaji$tujicich rostlinnou vyrobu

Platnost standardu
Standard je platny od: 01.12.2015 do: 15.03.2021

Technik vinaf, 7.7.2026 17:56:55

Uroveii

5

R L R T - TR - T~ I N R - - N O B N N N

Strana 1z 10



nsk

Kritéria a zptisoby hodnoceni

Zpracovani projektu technologického vybaveni vinarského provozu

Kritéria hodnoceni

a) Pripravit a obhdjit projekt technologického vybaveni vinafského provozu

pro konkrétni podminky

Je treba splnit toto kritérium.

Urcovani odrid révy vinné s popisem charakteru vina

Kritéria hodnoceni

a) Ur¢it minimalné 4 odrtdy révy vinné (z 5 predlozenych) podle vzhledu a

chuti hroznl

b) Ur&it minimalné 3 odrldy révy vinné (z 5 zadanych) podle vzhledu listt a

habitusu kefe
c) Popsat obecny charakter vina uréenych 5 odrud

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Rizeni sklizné hrozni

Kritéria hodnoceni

a) Stanovit stupen zralosti 3 hroznll a v navaznosti urcit dobu sklizné
(senzoricky a dale za pomoci refraktometru a mostoméru)

b) Provést kvalifikovany odhad sklizné na plode 1 ha

c) Naplanovat ruéni sklizen bilych hrozna: denni vykon podle vykonu lisu,
pocet pracovnikUl, dopravni prostfedky, zplsob oSetfeni hroznud

d) Naplanovat mechanizovanou sklizefi modrych hroznud: denni vykon podle

sklize€e, potfebné dopravni prostfedky, zplsob o$etfeni hrozn(
e) Spocitat naklady na mechanizovanou a na ruéni sklizer

Je treba splnit vSechna kritéria.

Prijem hroznd, jejich zpracovani, lisovani

Kritéria hodnoceni

a) Provést kvalitativni posouzeni hrozn( ve vinici a pfi pfijmu

b) Popsat odstopkovani a drceni hrozn( a jejich vyhody a nevyhody

c) Vysvétlit sifeni rozdrcenych hrozn(

d) Popsat pfednosti a nedostatky nalezeni rmutu

e) Popsat vliv enzym(, ohfevu a chlazeni rmutu

f) Provést povolené Upravy mostu pfed kvasenim

g) Zjistit hmotnost a cukernatost hroznd, titrovatelné kyseliny a pH mostu

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni obhajoba projektu

Zpusoby ovéreni
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Pisemné ovéreni

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

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Pisemné a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni
Pisemné ovéreni

Ustni ovéfeni

Pisemné ovéreni

Pisemné ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
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Lisovani hroznt a Gprava mostu

Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit princip ¢innosti riznych lisu
b) Provést lisovani

c) Popsat zplsoby odkaleni mosta

d) Popsat moznosti zvySeni cukernatosti moStu a spocitat potfebné mnozstvi
pfidavku cukru podle zadanych udaj

Je treba splnit vSechna kritéria.

Kvaseni a oSetfovani mladych vin

Kritéria hodnoceni

a) Vysveétlit princip fizeného kvaseni

b) Provést staceni, Skoleni a Cifeni vin

c¢) Stanovit obsah oxidu sifi¢itého a nasledné provést zasifeni vina

d) Organolepticky zhodnotit kvalitu mladého vina

Je treba splnit vSechna kritéria.

Orientace ve zpUsobech pripravy vin

Kritéria hodnoceni

a) Popsat postup pfipravy bilych vin

b) Popsat postup pfipravy ervenych vin
c) Popsat postup pfipravy rizovych vin

d) Popsat postup pfipravy ledového vina
e) Popsat postup pfipravy slamového vina
f) Popsat postup pfipravy vina barrique

g) Popsat postup pfipravy botrytickych vin
h) Popsat postup pfipravy Sumivych vin

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Prace pri Skoleni vina
Kritéria hodnoceni
a) Stanovit obsah veskerych kyselin ve viné

b) Spocitat mnozstvi pfidavku uhli¢itanu vapenatého pro odkyseleni vina
podle zadani

c) Provést zvySeni/snizeni obsahu kyselin
d) Popsat princip biologického odbouravani kyselin
e) Popsat problematiku krystalickych zakalt a navrhnout jejich feSeni

f) Popsat metody stanoveni bilkovin v nevycifeném viné s bilkovinami a
navrhnout zésah

Je treba splnit vSechna kritéria.

Kontrola zrani a vybér vhodné filtrace vina

Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit technologie zrani vina v tancich, sudech a lahvich
b) Pripravit vino pfed filtraci

c) Popsat druhy filtrd a jejich vhodnost pouziti

d) Uvést deskovy filtr a kfemelinovy filtr do provozu

e) Dodrzovat zasady sanitace a hygieny provozu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Senzoricka analyza vad a chorob vina
Kritéria hodnoceni

a) Popsat zakladni vady a choroby vina, zpUsob jejich pfedchazeni a jejich
mozné napravy

b) Rozpoznat zakladni vady a choroby vina v minimalné 5 vzorcich

Je treba splnit obé kritéria.

Lahvovani vina, skladovani a distribuce
Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit a prakticky predvést postup pfi lahvovani vina ruéné a pomoci
mensi lahvovaci linky

b) Provést adjustaci a baleni vina v€etné expedice
c) Vysvétlit zasady skladovani vina

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Zhodnoceni a prezentace vina
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Vysvétlit systémy hodnoceni vina véetné predkladani vzorku Pisemné ovéreni

b) Provést hodnoceni jednoho konkrétniho vina 100-bodovym systémem

v&etné slovni charakteristiky vina Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Navrhnout doporu&eni pro dalSi zachazeni s vinem a jeho cenu Pisemné ovéreni

d) Prezentovat zhodnocené vino vefejnosti popisnou metodou Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vedeni vinaiské evidence a pfihlaseni hroznu a vina ke kontrole jakosti

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provedeni zapisu enologickych postupl do Vinarské evidence Praktické pfedvedeni
b) Provedeni hlaseni do Registru vinic a Vinafskému fondu Praktické pfedvedeni
c) Popsat pfihlaSeni hroznu pro vina s pfivlastkem ke kontrole Ustni ovéfeni

d) Popsat pfihlaSeni jakostniho vina a vina s pfivlastkem k zatfidéni Ustni ovéteni

e) Popsat pfihlaseni k zatfidéni vina VOC (vina originalni certifikace) Ustni ovéteni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vysvétleni principl produkce biovina

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat odliSnosti produkce biovina oproti konvenénimu vinu, uvést platné

gy Pisemné a ustni ovéreni
predpisy

b) Vyjmenovat kontrolni organizace a svazy pro ekologické zemeédélstvi a

/ VI Ustni ovéfeni
vinarstvi

Je tieba splnit obé kritéria.

Orientace v pravnich predpisech pro vinarstvi a v pracovnim pravu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Popsat princip pfedpist EU pro pfipravu vina a jeho znaceni Pisemné ovéreni

b) Popsat podstatu vinafského zakona CR, zejména kategorie jakosti vina a

postupy jejich dosazeni Pisemné overeni

c) Vysvétlit pracovné pravni predpisy CR Ustni ovéteni

d) Vyplnit knihu Vinafska evidence za vinohradnicko-vinafsky podnik v€etné

nahlaseni zmén ve vysadbach vinic do registru vinic a hlaSeni o produkci Praktické pfedvedeni
vina

e) Vysveétlit kritické body HACCP Ustni ovéFeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zhodnoceni ekonomiky vinohradnicko-vinaiského podniku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat pfijmy a naklady vinohradnicko-vinafského podniku, moznosti Pisemné a ustni ovéieni
jejich Fizeni, dané, dotace

b) Ekonomicky vyhodnotit vybrany vinohradnicko-vinafsky podnik Pisemné ovéfeni

Je treba splnit obé kritéria.

Rizeni a odborné vedeni pracovniki zaji$tujicich rostlinnou vyrobu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Vyjmenovat a vysvétlit hlavni druhy dokumentt pouzivanych v pracovné Ustni ovéfeni
pravni oblasti
b) Popsat zpracovani prvotnich dokladdi pro mzdové ucetnictvi podniku Pisemné a ustni ovéreni
c) Navrh’nco)ut plan odbornych Skoleni a kvalifikanich zkousek podfizenych Praktické predvedeni
pracovniku
d) Popsat a vysvétlit vyuziti vnitropodnikovych kalkulaci v rostlinné vyrobé Ustni ovéfeni
e) Popsat spolupraci s dalSimi vedoucimi a vykonnymi pracovniky pfi dennim Ustni ovéieni
rozdélovani praci a naslednou kontrolu provedenych praci
f) Nav’rhn'out syste’m motlvacnlho odménovani podfizenych pracovniku v Praktické pfedvedeni a Ustni ovéFeni
konkrétnich podminkach
g) Prokazat znalost pravnich predpist tykajici se BOZP a pozarni ochrany,
dodrzovat je a kontrolovat jejich dodrzovani u podfizenych pracovnikl v Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
podniku.
h) Uvést zakladni povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé e
o Ustni ovéfeni
pracovniho Urazu.
i) Popsat prvni pomoc pfi zplsobeni Urazu nebo ohrazeni zdravi Ustni ovéteni

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 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=30694&kod_sm1=26).

PFi pfipravé na ovéfovani kompetenci je zapotfebi respektovat pribéh stavu zpracovani vina. Je vhodné kumulovat vse
tak, aby jednotlivé kompetence mohly byt ovéfeny v nejpfihodnéjSim obdobi. Sou¢asné je vhodné pfi jejich ovéfovani
postupovat od jednodussSich ke komplikovangjSim.

Pfi ovéfovani kompetenci formou praktického pfedvedeni je tfeba pfihlizet pfedevsim k bezpe¢nému provadéni vSech
ukond, ke kvalité vysledné prace i k ¢asovému hledisku zvladani jednotlivych operaci.

Uchaze€ musi mit nejméné stfedoSkolské vzdélani zakonCené maturitni zkouskou, rok praxe ve vinarstvi a fidiCsky
prikaz skupiny B. Dale musi mit zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi.Musi pfedloZit posudek z pfedesiého
odborného zaméstnani nebo potvrzeni o absolvované praxi.

Soudasti zkousky je obhajoba projektu technologického vybaveni zpracovatelského provozu, ktery se zpracovava pied
zkouskou:

Autorizovana osoba zada uchazecdi vypracovani projektu technologického vybaveni nejméné 30 dnu pfed konanim
zkousky. Zpracovany projekt pfinese s sebou ke zkouSce, kde jej bude Ustné obhajovat.

Zadani obsahuje plochu vlastnich vinic podniku osazenych bilymi a modrymi odridami, zpGsob jejich sklizné (ru¢né,
mechanizované), planovany nakup dal$ich hrozn(, planované mnozstvi produkce rGzového vina, podil lahvového vina
na celkové produkci vina.

Uchazec v projektu uvede navrh jednotlivych ¢asti zpracovatelské linky (obecné, nikoliv konkrétni firemni vyrobky), jejich
vykonnost a orientaéni cenu. Rovnéz orientacni naklady na roéni provoz véetné pouzitych spotfebnich materialli, energii
a mzdovych nakladd. Dale uvede predpokladané ro¢ni pfijmy z prodeje vina a cenu vstupujicich hrozna.

Pfiblizny ¢as straveny pfi feSeni projektu se pfedpoklada ve vysi 8 - 10 hodin.

U kompetence PFijem hroznd, jejich zpracovani, lisovani v kritériu a) bude provedeno procentické stanoveni plisni
Botrytis cinerea, cukernatosti, pH a stanoveni obsahu kyseli vinné a jablecné.

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 zddvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich

Zkouska probiha pred zkusebni komisi sloZenou 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 splfovat nejméné nasledujici pozadavek:

VysokoSkolské bakalarské nebo magisterské vzdélani v oboru zemédélstvi a alespon 5 let odborné praxe v fidicich
¢innostech v oblasti vinafstvi nebo ve funkci vysokoskolského ¢&i stfedoSkolského ugitele, z toho minimalné jeden rok v
obdobi poslednich péti let pfed podanim zadosti o autorizaci.

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 $kolach), ve znéni pozdéjsich predpisli, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dal$iho vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zaméfené zejmeéna 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, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organiza¢né zajistit
zkusebni proces vEetné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédcéeni (stac¢i 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

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

e <Vinice

e +QOdpovidajici vybaveni provozovny pfislusnou technologii pro zpracovani hrozn(l a produkci vina, napf.
mlynkoodzriiovag, lis, ¢erpadlo rmutové, peristaltické, rotacni, filtr viozkovy, vakuovy, sud dfevény, kovovy tank

e <\/ybaveni technologickymi stavbami, napf. sklep, sklad, nebo dalsi technologické celky

e <Zafizeni pro zjisténi hmotnosti, cukernatosti, pH a titrovatelnych kyselin hroznd, mosta a vina, zafizeni pro
stanoveni oxidu sifiCitého ve viné, zafizeni pro vazeni uhli€itanu vapenatého, zafizeni pro davkovani oxidu sifi€itého

e +Oxid sifi€ity, uhli¢itan vapenaty, kyselina vinna, filtracni desky, kfemelina, pfipravky pro sanitaci provozu a
provozniho zafizeni

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 vybaveni jiného subjektu, pfiloZi k Zadosti o udéleni nebo prodlouzeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umozriujici jeho uzivani nejméné po dobu 5 let ode dne podani zadosti o udéleni nebo prodlouzeni
platnosti autorizace.

Doba pripravy na zkousku

Celkova doba pfipravy na zkousku (vetné pfipadnych ¢asl, kdy se uchaze¢ pfipravuje béhem zkousky) je 15 az 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 viastni zkousky (bez ¢asu na prfestavky a na pfipravu) je 9 az 12 hodin (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt rozloZzena do vice dnl. Soucasti zkousky je projekt technologického vybaveni
zpracovatelského provozu, ktery se vSak zpracovava pfedem a potfebny €as k jeho zpracovani neni zapoc¢ten do doby

trvani zkousky.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace pfipravila SR pro zemédélstvi, ustavena a licencovana pro tuto ¢innosti HK CRa
SP CR a AK CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Narodni vinafské centrum, o. p. s.

Vinselekt Michlovsky, a. s.

Svaz vinaf CR
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