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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

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 vinafské evidence a pfihlaseni hroznl a vina ke kontrole jakosti

Vysvétleni principu produkce biovina
Orientace v pravnich pfedpisech pro vinafstvi a v pracovnim pravu
Zhodnoceni ekonomiky vinohradnicko-vinarského podniku

Rizeni a odborné vedeni pracovnikd zajistujicich rostlinnou vyrobu

Platnost standardu
Standard je platny od: 15.01.2021 do: 20.10.2022

Technik vinaf, 19.4.2026 20:41:25

Uroveii

5

R S T T T S R~ N R N GO RS - N - N

Strana1z4



nsk

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.

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
ohrozZeni zdravi, Zivota a majetku €i Zivotniho prostfedi. Zdivodnéni pfedéasného ukonceni zkousky uvede AOs do
Zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mlze ukongit zkousku kdykoliv v jejim prabéhu, a to na vlastni
Zadost.

Zdravotni zplsobilost pro vykonavani pracovnich &innosti této profesni kvalifikace je vyZadovana a prokazuje se
Iékafskym potvrzenim (odkaz na jednotku prace v NSP: https://www.nsp.cz/jednotka-prace/technik-vinohradnik-a-vin).

PFi pfipravé na ovéfovani kompetenci je zapotfebi respektovat pribéh stavu zpracovani vina. Je vhodné kumulovat vse
tak, aby jednotlivé kompetence mohly byt ovéfeny v nejpfihodné&jSim obdobi.

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.

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 uchaze¢ pfinese s sebou ke zkouSce, kde jej bude prezentovat a Ustné obhajovat. Zadani
projektu obsahuje plochu vlastnich vinic podniku osazenych bilymi a modrymi odrddami, zpUsob jejich sklizné (ruéné,
mechanizované), planovany nakup dal$ich hrozn(, planované mnozstvi produkce rGzového vina, podil lahvového vina
na celkové produkci vina. Uchaze€ v projektu uvede navrh jednotlivych Casti zpracovatelské linky (obecné, nikoliv
konkrétni firemni vyrobky), jejich vykonnost a orientacni cenu. Rovnéz orienta¢ni naklady na ro€ni provoz vcetné
pouzitych spotfebnich material(l, energii a mzdovych naklad(. Dale uvede pfedpokladané ro¢ni pfijmy z prodeje vina a
cenu vstupujicich hroznu. Priblizny ¢as straveny pfi feSeni projektu se predpoklada ve vysi 8 - 10 hodin.

V kompetencich, v nichz jsou posuzovany vzorky vina, se jedna o senzorické zkousky, které se skladaji z dil¢ich ¢asti,
tj. ovéfovani chutovych, ¢ichovych a zrakovych schopnosti osob (uchaze¢t o zkousku) pro posuzovani vina zejména
chuti, vliné, vzhledu, barvy a zakalu. V této souvislosti je tfeba respektovat normy tykajici se senzorického hodnoceni
vina CSN ISO 8586-2, CSN ISO 8587:1993, CSN 56 0032 &ast 2.

V kompetenci Rizeni sklizné hrozn( se v kritériu a) se stanoveni stupné zralosti provede nejprve senzoricky a nasledné
se pomoci refraktometru a mostomeéru pouzije 10 hrozna. V kritériu b) se provede odhad na plochu 1 ha a nasledné
prepocte na zadanou rozlohu. V kritériu ¢) a a d) se zohledni podle zadani nebo situace konkrétniho podniku: denni
vykon podle lisu, pocet pracovnik(, dopravni prostfedky, zpusob oSetfeni hroznl, denni vykon podle sklizece, potfebné
dopravni prostfedky apod. V kritériu e) bude postup obdobny jako u kritéria b), naklady se spocitaji na 1 ha a nasledné
pfevedou na zadanou plochu.

V kompetenci PFijem hrozn, jejich zpracovani, lisovani se v kritériu a) posoudi zdravotni stav. Bude provedeno
procentické stanoveni plisni a refraktometricky cukernatost. V kritériu d) bude rozsah provedeni stanoven na jednu
nadobu, kterou provoz pouziva (10-100 I), nebot objem nadoby pfi vypoctu a provedeni Gpravy pfilis nehraje roli. V
kritériu e) je rozsah stanoven jednim vzorkem, jehoz objem v zavislosti na pouzitych technologiich bude 0,2 - 0,7 |,
pfipadné i 1 1. V kritériu f) se lisovani provede pfi jednom naplnéni lisu, v zavislosti na pouZzitém lisu (tedy u 60-1000 kg).
V kritériu g) se vypocet provede na 100 | a nasledné pFepocita podle velikosti zadané nadoby.

V kompetenci Kvaseni a oSetfovani mladych vin je rozsah praktického provedeni odvozen od pouzitych technologii v
daném provozu. Vypocty jsou provadény na 100 | a nasledné pfepoclteny podle skutecné velikosti nadob v konkrétnim
provozu. V kritériu d) ke zhodnoceni postaci vzorek 0,02 I.

V kompetenci Prace pfi Skoleni vina se vzorkem rozumi 0,2 |, vypod&ty se provadi na 100 | s naslednym pfevodem na
nadoby pouzivané v podniku a pfi provedeni Uprav vina je rozsah zkousky vymezen jednou v podniku pouzivanou
nadobou.
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V kompetenci Kontrola zrani a vybér vhodné filtrace vina se v kritériu b) jedna o minimalné 50 | vina.

V kompetenci Senzoricka analyza vad a chorob vina v kritériu b) budou vyuzity k poznani zakladni vady po oxidaci,
po tékavych latkach, po mysiné, po pelargonii, po plisni, po oxidu sifi¢itém, netypicka pro vino vyrobené z hrozn( révy
vinné, prazdna, zvodnéla, po korku, netypicka, neodpovidajici oznaceni, po nezadoucich biologickych procesech (napf.:
autolyza kvasnic, sirka, kvasinky rodu Brettanomycess, mlééné kvaseni).

V kompetenci Lahvovani vina, skladovani a distribuce je rozsah praktického pfedvedeni vymezen 12 lahvemi.

V kompetenci Zhodnoceni a prezentace vina v kritériu b) se v souladu s vy§e zminénymi normami pouzije Standardni
stobodové hodnoceni (a jemu pfislusné tabulky v ¢eské verzi) vydané mezinarodni unii Enologt (U.l.OE.). Kritérium ad
c¢) bude pInéno ve vazbé na predchozi dvé kritéria této kompetence.
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Autori standardu

Autori kvalifikacniho standardu

KvalifikaCni standard profesni kvalifikace pfipravila SR pro zemédélstvi, ustavena a licencovana pro tuto cinnost HK CR
a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Svaz vinaft CR

Unie zaméstnavatelskych svaz(i CR

Ceska zemédélska univerzita v Praze

Zahradnicka fakulta MENDELU se sidlem v Lednici
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