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Vinar/vinarka (kéd: 29-060-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oboru: Potravinafstvi a potravinafska chemie (kod: 29)
Tyka se povolani: Vinaf

Kvalifikaéni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zplsobilost

Nazev Uroven
PFijem surovin, posuzovani jakostnich parametr vinnych hroznu 3
Obsluha zafizeni pro vyrobu tichych vin

Obsluha zafizeni pro vyrobu Sumivych, perlivych, likérovych a aromatizovanych vin
Posuzovani a Uprava parametrd kvasného procesu a vlastnosti vin

Provadéni odbéru vzorku pfi vyrobé vina pro laboratorni analyzu

Pfiprava surovin pro vyrobu vin

Sefizovani, oSetfovani a Udrzba vinarskych stroji a zafizeni

Skladovani vin, surovin pro jejich vyrobu a vedlejSich produktd

Likvidace, shromazdovani a skladovani odpadu pfi vyrobé vina

Provozni senzoricka analyza vina pfi vyrobé vina

W W W W W w W w w w

Vedeni vinarské evidence

Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti pfi vyrobé vin, dodrZzovani bezpecénostnich predpisu a zasad
bezpeé&nosti potravin

w

Platnost standardu
Standard je platny od: 21.10.2022
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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Prijem surovin, posuzovani jakostnich parametrd vinnych hroznt

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit pozadavky na pfFijem hroznud a dalSich surovin pro vyrobu vin Ustni ovéfeni

b) Zkontrolovat shodu surovin s jejich specifikaci Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
c) Posoudit zralost, kvalitu a cukernatost hroznu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Obsluha zarizeni pro vyrobu tichych vin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést odzrnéni, mleti, pfipadné nakvaseni a lisovani suroviny podle

. . . L NN Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
pozadovaného typu vina na pfisluSném zafizeni Ehiekts [prs el el M) e

b) Nastavit dopravni cesty pro €erpani mostu do kvasnych nadob a pre€erpat Praktické pfedvedent

most

zl)trlzopsat princip filtrace a uvést vyhody a nevyhody uziti jednotlivych typ( Ustni ovéreni

d) Zvolit vhodny typ filtru a filtrovat vino Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
e) Obsluhovat staceci zafizeni Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Obsluha zarizeni pro vyrobu Sumivych, perlivych, likérovych a aromatizovanych vin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit postup sceleni vin — nastaveni dopravnich cest pro ¢erpani do

4 U Jstni ovéfeni
nadob a preCerpani vina T e

b) Popsat zplsoby syceni vina CO2 Ustni ovéfeni
c) Vysvétlit postup odkaleni vina tradi¢ni metodou (degorzovani) Ustni ovéfeni
d) Popsat obsluhu staeciho zafizeni Ustni ovéfeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Posuzovani a Uprava parametrii kvasného procesu a vlastnosti vin

Kritéria hodnoceni

a) Posoudit stupen prokvaseni mostu nebo vina podle faze kvasného
procesu

b) Zasifit most nebo vino podle daného technologického postupu
c) Stanovit sificitany ve viné vetné vypoctu

d) Provést ¢ifeni vina podle daného technologického postupu

e) Provést Upravu sloZeni vina scelovanim véetné vypoctl

f) Odecist a zaznamenat teplotu a pfipadné i tlak pfi kontrole
technologického postupu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Provadéni odbéru vzorku pfi vyrobé vina pro laboratorni analyzu

Kritéria hodnoceni
a) Odebrat vzorek pro fyzikalné-chemickou analyzu

b) Odebrat vzorek pro mikrobiologickou analyzu

Je treba splnit obé kritéria.

Priprava surovin pro vyrobu vin

Kritéria hodnoceni
a) Pripravit roztoky a suspenze Cificich prostfedk
b) Pripravit prostfedky pro sifeni vin

c) Popsat pfipravu tirazniho a dosazniho (expedi¢niho) likéru pro vyrobu
Sumivych vin

d) Popsat pfipravu roztokd pro vyrobu likérovych vin

e) Pripravit zakvas (revitalizace kvasinek) a preparat pro biologické
odbourani kyselin

Je treba splnit vSechna kritéria.

Serizovani, oSetfovani a udrzba vinarskych stroji a zafizeni
Kritéria hodnoceni

a) Zkontrolovat stav vyrobniho zafizeni

b) Nastavit vyrobni zafizeni podle zadaného technologického postupu

c) Pripravit Cistici a sanitani roztoky

d) Ocistit vyrobni zafizeni podle sanitacniho planu

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni
Ustni ovéfeni
Ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni

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

Praktické pfedvedeni
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Skladovani vin, surovin pro jejich vyrobu a vedlejSich produktt
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zkontrolovat stav skladovacich nadob a skladovacich prostor Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

b) Uvést zasady skladovani vina a ovéfit dodrzovani spravnych postupu v C e
daném provozu Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

c) Uvést zasady skladovani surovin a pomocnych latek a ovéfit dodrzovani C ey
< . . Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
téchto zasad v daném provozu

d) Uvést zasady skladovani vedlejSich produkt a ovéfit dodrzovani téchto Praktické pfedvedeni a dstni ovéfeni
zasad v daném provozu P

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Likvidace, shromazd'ovani a skladovani odpadt pfi vyrobé vina
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést zasady shromazdovani a skladovani odpadu pfi vyrobé vina a C e
e AP . . Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni
ovéfit dodrzovani téchto zasad v daném provozu

bv) Uvest’zasady me}mpulace s odpady pfi vyrobé vina a ovéfit dodrzovani Praktické pFedvedeni a Ustni ovéFeni
téchto zasad v daném provozu

Je treba splnit obé kritéria.

Provozni senzoricka analyza vina pfi vyrobé vina

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést senzorické posouzeni tfi vzorku vin Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
p) Vy;r_nen_ovat a chgrakterlzoyat__chorgby a vady vin, provést jejich Praktické pfedvedent a tstni ovéfent
identifikaci a stanovit postupy jejich napravy

c) Pripravit a predlozit vzorky k senzorickému hodnoceni vin Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vedeni vinarské evidence

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vést pfedepsanou provozni evidenci surovin, polotovar(i a hotovych o e
vyrobkd pfi vyrobé vin Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni

b) Vést zaznamy systému HACCP Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je treba splnit obé kritéria.
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Provadéni hygienicko-sanita¢ni €innosti pfi vyrobé vin, dodrzovani bezpe¢nostnich predpist a
zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dod_rzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecnosti Praktické pFedvedeni a Ustni ovéFeni
potravin

b) Pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
c) Dodrzovat sanita¢ni rad Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

d) Dodrzovat zasady bezpec€nosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a C e
pOZ&mI prevence Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

e) RozliSovat specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se

L h ) o e e s Ustni ovéFeni
strojnim vybavenim a s vykonem pracovnich €innosti pfi vyrobé vin

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovanéa 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 uchazeem podepsan
pisemny zaznam. Zdravotni zpUsobilost pro vykonavani pracovnich ¢innosti této profesni kvalifikace je vyZadovana a
prokazuje se Iékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP - https://www.nsp.cz/jednotka-prace/vinar#zdravotni-
zpusobilost).

VSechny osoby, které se pfimo uc¢astni praktické zkousky, musi mit platny prikaz pracovnika v potravinarstvi (zdravotni
prakaz).

Ovéreni vSech kompetenci se provadi v realném provozu, nikoliv v modelovém prostfedi. Minimalni mnozZstvi suroviny a
kapacita zafizeni jsou fadoveé jednotky tun. Zkousku je mozné provadét pouze ve zpracovatelské sezoné.

Ovérovani bude spojeno s navazujicimi ¢innostmi vedoucimi k vyrobé vin.

PFi ovéfovani kompetence "Posuzovani a Uprava parametrii kvasného procesu a vlastnosti vin" kritéria a) uchaze¢
provede stanoveni stupné prokvaseni pomoci hustoméru na 300 ml vzorku kvasiciho mostu.

PFi ovéfovani kompetence "Posuzovani a Uprava parametrt kvasného procesu a vlastnosti vin" kritéria c) uchazec
stanovi sifiCitany titraéné& (jodometricky).

PFi ovéfovani kompetence "Pfiprava surovin pro vyrobu vin" kritéria a) uchaze¢ pfipravi minimalné dva Cifici prostfedky v
mnozstvi podle pokynt AOs.

Pfi ovéfovani kompetence "Pfiprava surovin pro vyrobu vin" kritéria b) uchaze¢ pfipravi minimalné dva prostfedky pro
sifeni vin podle pokynu AOs.

PFi ovéfovani kompetence "Sefizovani, oSetfovani a udrzba vinafskych stroji a zafizeni" kritéria b) nastavi uchaze¢
vyrobni zafizeni podle pokynt AOs, zejména lis, dopravni cesty — ventily a ¢erpadla, my¢ka, plnici a uzaviraci stroj.
PFi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického predvedeni zkou$ejici dale sleduje dodrzovani BOZP, PO a
hygienicko-sanitacnich principd, které jsou podminkou pro zajisténi kvality vina.

PFi hodnoceni je posuzovano rovnéz hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principu pfi vyrobé,
bezpecéné provadéni vSech ukonu a ¢asové zvladani jednotlivych operaci.

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazecée zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o pribéhu a vysledku
zkou$ky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud ,vyhovél,
pokud uchaze¢ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. P¥i
hodnoceni ,nevyhoveél“ uvadi zkous$ejici vzdy zdlvodnéni, 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 zpusobilost 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 oblasti potravinarstvi nebo vinohradnictvi a alespori 5 let odborné praxe v
oblasti vyroby vin nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani
zaméfeném na vyrobu vin.

b) VySsi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi a alespori 5 let odborné praxe v oblasti vyroby vin nebo ve funkci
ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméreném na vyrobu vin.

c) Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na technologii potravin nebo na vinohradnictvi a vinafstvi nebo na
zahradnictvi a alesponi 5 let odborné praxe v oblasti vyroby vin nebo ve funkci u€itele odbornych pfedméti nebo
ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru vzdélani zaméreném na vyrobu vin.

d) Profesni kvalifikace 29-060-H Vinaf/vinafka a stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou a alespori 5 let praxe v oblasti
vyroby vina.

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
zakonu, ve znéni pozdéjsich predpisl, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisud, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (véetné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor/lektorka dalSiho vzdélavani, mize byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci
¢asti prvni, hlavy Il a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledk( dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich predpist, a pfipravy
zameéfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zptsobilost 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 zemédslstvi,
www.eagri.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

potravinafsky provoz pro vyrobu vin

vybaveni provozni laboratofe vinafského zavodu

vyrobni linka — staceci a etiketovaci ¢ast

vybaveni pro Upravy a kontrolu vin véetné stanoveni obsahu sifi¢itanl a posuzovani vad vina
technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace provozu

K Zadosti o udéleni autorizace Zadatel pfiloZi seznam materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s poZzadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc¢ely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
Zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, ndjemni smlouva, dohoda) umoziujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pfipravy 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.

Vinaf/vinarka, 19.5.2024 10:15:35 Strana7z9



nsk

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazele (bez €asu na pfestavky a na pfipravu) je 5 az 6 hodin (hodinou
se rozumi 60 minut). Zkouska mize byt rozloZena do vice dn(.
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard prgfesnl' kvalifikace pfipravila SR pro potravinarstvi a krmivarstvi, ustavena a licencovana pro tuto
¢innost HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Ustav biotechnologie, FPBT, VSCHT Praha

Zameckeé vinafstvi Bzenec, s. r. 0.

Arcibiskupské vinné sklepy Kroméfiz, s. r. o.
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