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Pracovnik vyroby ovocnych destilatu (koéd: 29-073-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)
Tyka se povolani: Lihovarnik

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpulsobilost

Nazev

PFijem surovin pro vyrobu ovocnych destilatt
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Obsluha destilaéniho zafizeni pro vyrobu ovocnych destilat(

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé ovocnych destilatl

Skladovani ovocného destilatu

Provadéni hygienicko-sanita¢nich innosti pfi vyrobé ovocnych destilatd, dodrzovani sanitacnich postupt

Dodrzovani bezpeénostnich predpist pfi vyrobé ovocnych destilatd

Platnost standardu
Standard je platny od: 14.10.2015
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Prijem surovin pro vyrobu ovocnych destilatt

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést jakostni parametry vstupnich surovin Ustni ovéfeni
b) Posoudit jakostni parametry zpracovavané suroviny Praktické pfedvedeni

Je treba splnit obé kritéria.

Priprava surovin na fermentaci pro vyrobu ovocnych destilata

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést vizualni kontrolu Cistoty kvasnych nadrzi Praktické predvedeni
b) Zkontrolovat pfisun surovin Praktické pfedvedeni
c) Odebrat vzorky suroviny k laboratorni analyze Praktické prfedvedeni

d) Nastavit dopravni cesty surovin k fermentaci, zkontrolovat pInéni

kvasnych nadrzi Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Kontrola priibéhu fermentace surovin pro vyrobu ovocnych destilatu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Popsat princip a prabéh fermentace (vliv teploty, obsah alkoholu, pH) Ustni ovéfeni
b) Provést kontrolu priibéhu fermentace suroviny Praktické pfedvedeni

Je treba splnit obé kritéria.

Obsluha destila¢niho zaFizeni pro vyrobu ovocnych destilata

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Popsat technologicky postup destilace Ustni ovéFeni

b) Nastavit a zkontrolovat dopravni cesty zfermentované suroviny (ovocného

kvasu) do destilacniho zafizeni Praktické predvedeni

c) Popsat a vysvétlit rozdéleni destilatu na jednotlivé frakce destilace (Ukap, Ustni ovéient
rektifikat, dokap)

d) Provést a zkontrolovat pribéh destilace (teplota, sledovani pratoku a

lihovitosti destilatu na epruveté) a rozdélit na lihové frakce Praktické predvedeni

e) Provést vypusténi destilaéniho zbytku (vypalku) do uréené sbérné nadrze Praktické predvedeni

f) Uvést principy HACCP Ustni ovéreni

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.
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Vedeni provozni evidence pfi vyrobé ovocnych destilatui

Kritéria hodnoceni

a) Zaznamenat pozadované Udaje o pribéhu destilace (teplota, mnozstvi
destilatu, lihovitost) do vyrobni evidence

b) Sledovat a evidovat ¢asovy prabéh destilace ovocného kvasu a pocet
cyklu destilace v daném ¢asovém obdobi

c) Evidovat poc¢ate¢ni a konecny stav lihového méfidla u kazdého cyklu
(kotle) destilace

Je treba splnit vSechna kritéria.

Skladovani ovocného destilatu

Kritéria hodnoceni
a) Nastavit dopravni cesty ovocného destilatu k uskladnéni/vydeji

b) Kontrolovat stav pInéni skladovaci nadoby pro uskladnéni ovocného
destilatu

c) Zkontrolovat stav esterifikace a stafeni destilatu v pribéhu uskladnéni
smyslovou degustaci

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Provadéni hygienicko-sanita¢nich €innosti pfi vyrobé ovocnych destilatt, dodrzovani sanita¢nich

postupu
Kritéria hodnoceni

a) Pripravit roztok pouzivanych chemikalii (louh, kyselina) k sanitaci
destilacniho zafizeni

b) Provést sanitaci destilacniho zafizeni v souladu se sanita¢nim fadem
c¢) Pouzit pfi sanitaci pracovni odév a ochranné pomucky

d) Vysvétlit pouziti neutralizacnich chemikalii pfi poleptani louhem nebo
kyselinou

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni
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Dodrzovani bezpecnostnich predpisti pfi vyrobé ovocnych destilatu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecénosti

. Praktické predvedeni

potravin

b) Pouzivat pracovni odév a ochranné pracovni prostfedky v pribéhu S .

pracovniho procesu Praktické pfedvedeni

c) D_odrvzpvz?t zasady bezpec€nosti a hygieny prace, ochrany zdravi pfi praci a Praktické pfedvedeni

protipoZarni prevence

d) RozliSovat specificka bezpe&nostni rizika souvisejici s manipulaci se

strojnim zafizenim a s vykonem pracovnich ¢innosti pfi vyrob& ovocného Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
destilatu

Je treba splnit vS§echna 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 predpisy.

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 vyZzadovana (odkaz na povolani v NSP -
http://katalog.nsp.cz/karta_tp.aspx?id_jp=101898&kod_sm1=28).

VSechny osoby, které se pfimo Ucastni zkousky, musi mit platny prikaz pracovnika v potravinarstvi (zdravotni prikaz).
Zkou$ka probiha v souladu se zakonem o lihu €. 61/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisa.

Ovérovani je spojeno s navazujicimi ¢innostmi vedoucimi k vyrobé ovocnych destilata.

Pfi ovéfovani kompetenci zejména formou praktického pfedvedeni zkouSejici dale sleduje dodrzovani BOZP a PO a
hygienicko-sanitacnich principl, které zajisti kvalitu potravinarského vyrobku.

Kompetence "Provadéni hygienicko-sanita¢nich ¢innosti pfi vyrobé ovocnych destilat, dodrzovani sanitacnich postupl”
a kompetence "Dodrzovani bezpecnostnich predpisu pfi vyrobé ovocnych destilatl" se tedy ovéfuji v pribéhu celé
zkou$ky.

PFi hodnoceni je posuzovano rovnéz hospodarné vyuzivani surovin a pololovar(i, dodrzovani ekologickych principu pfi
vyrobé, bezpecné provadéni vSech Ukonu a ¢asové zvladani jednotlivych operaci.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prubéhu 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€ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. PFi
hodnoceni ,nevyhovél“ uvadi zkousejici 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
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 tento pozadavek:

Vysokoskolské vzdélani se zaméfenim na kvasnou technologii a alespon 5 let odborné praxe v kvasném pramyslu nebo
ve funkci ucitele odbornych pfedmétd nebo praktického vyu€ovani oboru vzdélani zaméreném na kvasnou technologii, z
toho minimalné 1 rok v obdobi poslednich 2 let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

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
zakon(, ve znéni pozdéjsich predpisli, 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 predpisl, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy Ill a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich pfedpisu, a pfipravy
zameérfené 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 v€etné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (stai dolozit Cestnym prohlaSenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zptsobilost pfedloZzenim 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

Prostory a pfisun energie odpovidajici bezpeénostnim a hygienickym predpisiim

Suroviny a polotovary uréené k vyrobé ovocnych destilata

Provoz ovocné palenice nebo ovocného lihovaru

Technologické vybaveni pro vyrobu ovocnych destilat(

Odpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace provozu

Specifikace pro pfejimku surovin, dokumentaci ke strojim a zafizeni, dokumentaci HACCP, vyrobkové normy a
dal$i dokumentaci, kterou ma pfisluSny pracovnik v provozu k dispozici

K Zzadosti o udéleni autorizace Zadatel pfilozi seznam svého materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc¢ely zkousky. Pokud Zzadatel bude pfi zkouSkach vyuzivat
materialné-technické vybaveni jiného subjektu, pfilozi k Zadosti o udéleni nebo prodlouzeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umozniujici jeho uzivani.

Doba pripravy na zkousku

Celkova doba pfipravy na zkousku (véetné pfipadnych ¢as(, kdy se uchazec pfipravuje béhem zkousky) je 15 az 20
minut. Do doby pfipravy na zkousku se nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s poZzadavky BOZP
a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky (bez ¢asu na prfestavky a na pfipravu) je 3 az 4 hodiny (hodinou se rozumi 60
minut).
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard Qrofesm’ k\{alifikace pfipravila SR pro potravinarstvi a krmivarstvi, ustanovena a licencovana pro tuto
¢innost HK CR, SP CR a AK CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Zajmové sdruzeni pravnickych osob konzervarensko-lihovarského pramyslu
Stock Plzen - Bozkov, s. r. 0.

Frukolis, a. s., Praha

Vysoka Skola chemicko technologicka v Praze
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