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Technik pro fizeni kvality a hygieny v potravinarstvi (kod: 29-
041-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oborti: Potravinafstvi a potravinaiska chemie (kdd: 29)

Tyka se povolani: Technik pro fizeni jakosti a hygieny v potravinafstvi a krmivarstvi
Kvalifikaéni aroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Vyuzivani metodiky analyzy nebezpeci na kritickych kontrolnich bodech (HACCP) pfi fizeni kvality a bezpe&nosti 4
potravin

Pfiprava dokumentace a vedeni zaznam( v systému Fizeni kvality a bezpecénosti potravin 4
Zjistovani a vyhodnocovani kvality a hygieny vstupl, meziproduktd a vystupl v potravinarské vyrobé 4
Zjistovani pricin snizené kvality potravinarskych vyrobkd a navrhovani napravnych a preventivnich opatfeni k 4
dosaZeni Zadouci kvality

Vyhodnocovani systému fizeni kvality a bezpecnosti potravin v potravinarské vyrobé 4
Zaijistovani funkénosti monitorovacich a méficich postupl 4
Zpracovani planu fizeni kvality a bezpe&nosti potravin u novych vyrobku a u technologickych procest v 4
potravinarské vyrobé

Implementace pravnich predpist CR a EU a jejich dodrzovani v potravinaiské vyrobé 4

Platnost standardu
Standard je platny od: 28.04.2015
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Vyuzivani metodiky analyzy nebezpeci na kritickych kontrolnich bodech (HACCP) pfri Fizeni kvality a
bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit zakladni metodiku analyzy nebezpeci a stanoveni kritickych Ustni ovéieni
kontrolnich a kontrolnich bodi a jejich fizeni v potravinarské vyrobé

b) Zpracovat pfikladovou studii HACCP v dané potravinarské vyrobé

(technologickém procesu) — sestavit diagram, provést analyzu nebezpedi, C e
9 . . . . . . Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

stanovit kritické kontrolni body a kontrolni body, ovladaci a ndpravna

opatfeni pro tyto identifikované body

c) Navrhnout opatfeni pro predlozené modelové pfiklady tzv. nezbytnych
predpokladll v dané potravinarské vyrobé (provozni a osobni hygiena, Praktické predvedeni
specialni ochranna DDD, preventivni udrzba a pfipadné dalsi)

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Priprava dokumentace a vedeni zaznamu v systému fizeni kvality a bezpe€nosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit vyznam dokumentd a vedenych zaznamu v systému Fizeni ey
: " ; ! Ustni ovéfeni
kvality a bezpecnosti potravin

b) Vysvétlit postup vytvareni, pfezkoumani a schvalovani dokumentud v e
. e . N . . Ustni ovéfeni
systému Fizeni kvality a bezpec€nosti potravin

c¢) Navrhnout formu identifikace dokumentl v systému fizeni kvality a S .
. ; . Praktické prfedvedeni
bezpec&nosti potravin

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zjistovani a vyhodnocovani kvality a hygieny vstupu, meziproduktt a vystupu v potravinaiské
vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést vstupni senzorickou kontrolu dané suroviny, meziproduktu a

vyrobku z hlediska kvality a zdravotni nezavadnosti e el
b) Uvést rozhodujici znaky kvality a zdravotni nezavadnosti dané suroviny, e

. . Ustni ovéfeni
meziproduktu a vyrobku
c) Uvést analytické znaky pro kontrolu rozhodujicich parametr( kvality a ey

; . . . : a . " Ustni ovéfeni

zdravotni nezavadnosti surovin, meziproduktl a vyrobki
d) Vyhodnotit pfedloZzena data z provedenych analyz podle stanovenych C .
kritérii kvality a zdravotni nezavadnosti Praktické predvedeni
e) Pofidit zaznam do pfipraveného formulare Praktické prfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zjist'ovani pric¢in snizené kvality potravinarskych vyrobkd a navrhovani napravnych a preventivnich
opatieni k dosazeni zadouci kvality

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Navrhnout plan kontroly kvality a bezpec€nosti potravin v dané vyrobé dle

piipadové studie Praktické pfedvedeni

b) Popsat systém Fizeni neshod, neshodného vyrobku a reklamace na

: T Ustni ovéteni
zadaném modelovém prikladu

c) Popsat systém zpétné sledovatelnosti vyrobku a vyznam systému Ustni ovéieni
rychlého varovani v ramci CR a EU

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.

Vyhodnocovani systému rizeni kvality a bezpecnosti potravin v potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Vysvétlit cile auditli systému Fizeni kvality a bezpeénosti potravin Ustni ovéfeni

b) Vysvétlit, co jsou audity prvni, druhou a tfeti stranou a jaké jsou

pozadavky na kvalifikaci auditort Ustni ovéreni

¢) Navrhnout program auditu u dodavatele vybranych surovin pro S "
potravinafskou vyrobu dle pfipadové studie el [l et
d) Provést statistickou analyzu pfedlozenych dat z monitorovani a méreni Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zajistovani funkénosti monitorovacich a méricich postupt

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit zpasob rozdélovani méfidel do kategorii podle jejich

gl e \ . > Ustni ovéfeni
uréeni/vyznamu dle platného zakona o metrologii

b) Navrhnout kategorii méfidel v technologickém postupu potravinarské

vyroby dle piipadové studie Praktické pfedveden

c) Vysveétlit zplsoby ovéfovani spravnosti vysledkd monitorovacich a

L . Ustni ovéfeni
méficich postupu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpracovani plant rizeni kvality a bezpec¢nosti potravin u novych vyrobki a u technologickych
procest v potravinarské vyrobé

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Navrhnout plan fizeni kvality a bezpe€nosti potravin pro potravinafskou

vyrobu dle pfipadové studie Praktické predvedeni a ustni ovéreni

b) Uvést postup navrhovani a zavadéni nového vyrobku Ustni ovéteni

Je treba splnit obé kritéria.
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Implementace pravnich predpisti CR a EU a jejich dodrzovani v potravinaiské vyrobé
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést rozhoduijici pravni piedpisy CR a EU v oblasti vyroby a )

zabezpeceni zdravotni nezavadnosti potravin (orientace ve struktuie Ustni ovéfeni

predpisl)

b) Uvést hlavni standardy pro certifikaci systémui fizeni bezpeénosti potravin  Ustni ovéFeni

c) Navrhnout povinné Udaje na obalu daného potravinaiského vyrobku dle o .
pfipadové studie Praktické pfedvedeni

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 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 vyzadovana.

(odkaz na povolani v NSP - http://katalog.nsp.cz/karta_p.aspx?id_jp=7247&kod_sm1=28)

Uchaze¢ musi mit platny zdravotni priikaz pracovnika v potravinarstvi. Vstupnim poZadavkem na uchazece o tuto PK je
stfedni vzdélani s maturitni zkouskou ve skupiné oborl 29 potravinarstvi a potravinarska chemie.

Autorizovana osoba pfipravi pfed zkouSkou Sablonu pfipadové studie planu HACCP, ktera bude obsahovat tabulky,
schémata a otazky obsahujici mozna nebezpedi pro bezpecnost potravin v oboru, kde uchaze¢ pracuje. Studie HACCP
obsahuje diagram vyrobni &innosti, identifikaci nebezpedi, analyzu nebezpedi, hodnoceni miry rizik, ovladaci a napravna
opatfeni, identifikaci CCP, pfip. CP a tzv. nezbytnych predpokladu.

Uchazec zpracovava pfikladovou studii a plan HACCP v ramci zkouSky. Podle této zpracované studie navrhne plan
fizeni kvality a bezpec€nosti potravin pro potravinarskou vyrobu.

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 ,nevyhoveél“ 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 alespon jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) VysokosSkolské magisterské vzdélani se zamérenim na potravinarstvi nebo veterinafstvi + minimalné 5 let praxe v
potravinaiském pramyslu + 3 roky ve funkci auditora systému Fizeni bezpecnosti potravin, z toho minimalné jeden
rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v potravinafském nebo veterinarnim oboru + minimalné 10 let praxe v
potravinaiském pramyslu + 5 let ve funkci auditora systému Fizeni bezpec¢nosti potravin, z toho minimalné jeden rok
v obdobi poslednich dvou 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 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 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
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 v€etné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (staci dolozit Cestnym prohlaSenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zpsobilost 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 zemédélstvi CR, www.eagri.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

ZkuSebni mistnost s IT technikou

Potravinafsky provoz

Platné pravni predpisy CR a EU v oblasti potravin

Pfipravené pfiklady pro feSeni modelovych situaci (pfipadové studie) v potravinarské vyrobé

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 30
minut. Do doby pfipravy na zkousku se nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovidtém a s poZzadavky BOZP
a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky (bez ¢asu na prfestavky a na pfipravu) je 4 az 6 hodin (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt rozlozena do vice dnd.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici stgndard Qrofesm’ k\{alifikace 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:
Europasta SE

GoodMills a.s.

3EC International s.r.o.

Univerzita Tomase Bati Zlin

Stfedni Skola potravinarstvi a sluzeb Pardubice
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