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Karta (novych) kompetenci pro sektor POTRAVINARSTVI

1. PREHLED SEKTOROVYCH TRENDU

Vychodiskem pro identifikaci novych kompetenci je monitoring aktualnich a budoucich trend(, které sektor méni a redefinuji kvalifikacni pozadavky na
pracovniky v pfisluSném sektoru. Jsou zde zaznamenany trendy a zmény, které odvétvi aktualné proménuji (nové) anebo ty, jez maji takovy potencial do

budoucna (budouci).

Identifikované trendy (resp. technologie, produkty ¢i sluzby) jsou jednotné uvadény jako , Pojem K 4.0“, ktery odkazuje k Priimyslu 4.0 i zkrdcenému nazvu
projektu ,Kompetence 4.0“. Pfehled je vysledkem obsahové analyzy dostupnych narodnich a mezinarodnich informacnich zdrojt, identifikovanych analytiky
projektu, a dale zdroji doporuéenych panelem expertl (pracovni skupinou). Vysledny pfehled, predkladany k vefejnému pfipominkovani, byl panelem expertd

verifikovan. SloZeni pracovni skupiny je uvedeno na konci dokumentu.

Tabulka €. 1: Pfehled sektorovych trendu: Potravinarstvi

. . novy .

Pojem K 4.0 Alternativni nazev v/ . Zdroj informace
budouci

Automatizace a

robotizace

Videokamera s 2D vizi novy factoryautomation.cz

3D senzory novy factoryautomation.cz

KOMPETENCE 4.0 reg. ¢. CZ.03.1.54/0.0/0.0/15_122/0010231

Projekt Mapovani budoucich kompetenci jako soucast systémovych opatfeni pro vymezeni pozadavku trhu prace je
financovan z Evropského socialniho fondu v ramci Operacniho programu Zaméstnanost a statniho rozpoctu CR.

Vysvétleni pojmu K 4.0

Jednim z nejdéle pouzivanych senzor( primyslovych robotl je takzvana
2D vize. Jedna se o videokameru, ktera umozriuje napfiklad detekci
pohybu zpracovavané ¢asti nebo lokalizaci ¢asti na dopravniku. Kamera
umoznuje robotu snadno prizplGsobit svou ¢innost informacim, které
obdrzi od okoli.

3D senzory primyslovych robotl umoznuji snimat objekt v Uhlech X, Y a
Z. Systém funguje budto na principu dvou videokamer, nebo sleduje
treti rozmér objektu pomoci laserového skeneru. Takzvana 3D vize
umoznuje detekovat objekty v zasobniku, pretvofit jejich ¢ast do 3D,
analyzovat ji a vybrat nejlepsi mozZny zplsob zpracovani.


https://factoryautomation.cz/7-typu-senzoru-prumyslovych-robotu-znate-je/
https://factoryautomation.cz/7-typu-senzoru-prumyslovych-robotu-znate-je/

Pojem K 4.0

Silové senzory

Cidla

Bezpelnostni senzory

Detektor chybného
Uchopu

Externi a interni robotické
senzory

Kolaborativni robot

Primyslovy robot

Alternativni nazev

Cobot
Roboticka ruka

novy/
budouci

novy

novy

novy

novy

novy

novy

novy

Zdroj informace

factoryautomation.cz

factoryautomation.cz

factoryautomation.cz

factoryautomation.cz

factoryautomation.cz

http://www.prumyslovaautomatizac
e.com

https://berufenet.arbeitsagentur.de

Vysvétleni pojmu K 4.0

Zatimco kamery jsou o¢ima robotd, existuji také senzory, které
kontroluji silu v robotickém zapésti. Davaji tedy robotim cit a diky nim
jsou schopni odhadnout silu, kterou musi pouZit pro praci s urcitou
soucastkou.

Silové senzory byvaji obvykle umistény mezi robotem a néstrojem, ktery
pouziva.

Cidla zabrariuji pripadné kolizi robota s osobou ¢&i objektem. Tento typ
senzoru muze vypadat rdzné, jeho hlavni ¢innost vsak zUstava vidy
stejnd. Zajistuje pfedevsim bezpelny pracovni prostor bez hrozby kolizi
strojl s lidmi ¢i s jakymikoliv predméty.

Se zavedenim prdmyslovych robotd do tovéren vznikla pracovisté, kde
lidé sdileji prostor s roboty. Ty museji byt uzplisobeny tak, aby lidské
pracovniky co nejméné ohrozovali. K tomu slouzi senzory primyslovych
robotd, zajistujici bezpeénost prace. Senzory primyslovych robotd
mohou mit rliznou podobu, od kamer az po lasery.

Detektor umozZriuje robotu poznat, Ze uchopil predmét nespravnym
zplsobem nebo vibec. V pfipadé, Ze jeho chapadla neuchyti dil spravné
a hrozilo by jeho vypadnuti, robot postup uchyceni radéji zopakuje.
Robot zaroven pozna, pokud jsou jeho chapadla prazdna. Detektor je
chopen podle pouZité sily zjistit, zdali drzi predmét pevné v ruce a je
pfipraven pro dalsi akci.

Senzory primyslovych robotl rozdélujeme na interni a externi. Prvni z
nich umoznuji robotu pozorovat jeho vnitfni stav. Druhé zajistuji
interakci s okolnim svétem. U kaZzdého robota je dllezita kombinace
raznych typl senzord, informace z nich je tfeba sdruzovat.

Typ pramyslovych robotd, které spolupracuji s clovékem.

Univerzalni, programovatelny stroj pro manipulaci, montaz nebo
obrabéni obrobkd, svafovaci roboty. Priimyslové roboty jsou stéle
Castéji fizeny z vice cloud. Data z jednoho robota Ize synchronizovat a
porovnavat s daty z jinych robot.


https://factoryautomation.cz/7-typu-senzoru-prumyslovych-robotu-znate-je/
https://factoryautomation.cz/7-typu-senzoru-prumyslovych-robotu-znate-je/
https://factoryautomation.cz/7-typu-senzoru-prumyslovych-robotu-znate-je/
https://factoryautomation.cz/7-typu-senzoru-prumyslovych-robotu-znate-je/
https://factoryautomation.cz/7-typu-senzoru-prumyslovych-robotu-znate-je/
http://www.prumyslovaautomatizace.com/
http://www.prumyslovaautomatizace.com/
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz

Pojem K 4.0 Alternativni nazev

Roboticka ruka

Chatbot

Operatorska stanice

Operatorsky panel

Radiofrekvencni

RFID Identifikace

Automaticky sbér dat

Digitalizace

novy/
budouci

novy

novy

novy

novy

novy

novy

Zdroj informace

Sektorova studie KOMPAS

Sektorova studie KOMPAS

http://www.prumyslovaautomatizac
e.com

http://www.prumyslovaautomatizac
e.com

Technologie-rfid

Industry 4.0°s Impact on Food
Industry

Vysvétleni pojmu K 4.0

Typ pramyslového robota.

Systém pro komunikaci se zakazniky.

Operatorska stanice slouzi ke komfortnimu ovladani automatizovaného
systému fizeni.

Operatorsky panel slouzi k mistnimu ovladani technologickych zafizeni.

RFID (Radio-Frequency Identification, tj. Radiofrekvenéni identifikace) je
bezkontaktni vyména dat mezi transpondérem RFID a RFID
zapisovackou/¢teckou. Tato RFID zapisovacka/¢tecka dat vytvofi pro
ucel prenosu dat magnetické anebo elektromagnetické pole, které
zasobuje pasivni transpondér RFID energii. Dokud se transpondér RFID
nachazi v elektromagnetickém poli RFID zapisovacky/¢tecky, mize
probihat vyména dat — je mozné z ¢ipu v transpondéru RFID informace
nacist, avsak také uloZit na ¢ipu nové udaje.

Komunikace mezi nosi¢em dat RFID a zapisovacim/¢tecim systémem, pfi
niz neni zapotrebi vizualni kontakt, je odolna vici znecisténi, a to diky
instalaci v chranénych mistech, umoznuje neviditelnou integraci do
stavajicich produkti a zjednodusenou optimalizaci procesu.

Zafizeni prijimaji zboZi ze sloZitého dodavatelského Fetézce a rozsahlymi
distribu¢nimi sitémi. Proto je automatizovany sbér dat nezbytnosti.


https://www.prumyslovaautomatizace.com/system-plne-integrovane-automatizace-v-zavode-zora-olomouc/
https://www.prumyslovaautomatizace.com/system-plne-integrovane-automatizace-v-zavode-zora-olomouc/
https://www.prumyslovaautomatizace.com/system-plne-integrovane-automatizace-v-zavode-zora-olomouc/
https://www.prumyslovaautomatizace.com/system-plne-integrovane-automatizace-v-zavode-zora-olomouc/
https://www.smart-tec.com/cs/auto-id-svet/technologie-rfid
https://www.fbtechreview.com/news/industry-40-s-impact-on-food-industry-nwid-203.html
https://www.fbtechreview.com/news/industry-40-s-impact-on-food-industry-nwid-203.html

Pojem K 4.0

BigData

Umél3 inteligence

Sbér strojnich dat

3D simulace

Aplikace pro monitorovani
vyrobnich procest

Rozsifena realita

Alternativni nazev

mass customization

Strojové uceni
Strojové vidéni

novy/
budouci

novy

novy

novy

novy

novy

novy

Zdroj informace

Sektorova studie KOMPAS

Uméld inteligence v potravinarském

pramyslu
(foodqualityandsafety.com)

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

Vysvétleni pojmu K 4.0

Velka data - velké objemy dat, jejichZ velikost je mimo schopnosti
zachycovat, spravovat a zpracovavat data bézné pouzivanymi
softwarovymi prostredky v rozumném case. Big data jsou obvykle
ukladany do datovych skladd. Vétsinou jde jiz o data ve strukturované
podobé, kterd jsou ukladana z rdznych zdroja a existujicich informacnich
systému. Data jsou do datového skladu prenasena v predem danych
cyklech a nasledné je nad nimi provedena analyza jiz pfipravenymi
algoritmy.

Technologie 10T, jedna z kliCovych technologii Priimyslu 4.0, ktera se
osvédcila pfi reSeni bezpecnosti potravin, protoZze umoznuje
identifikovat produkt a zajistuje jeho sledovatelnost od péstovani az po
vyrobni fetézec béhem zpracovani potravin.

Software pro sbér a prenos dat souvisejicich s vyrobou ve strojové
zpracovatelné podobé na rozhrani mezi vyrobnimi stroji a IT systémy.

Uméld inteligence (Al) nebo strojové uceni/strojové vidéni hraji ve svété
bezpecnosti potravin a zajisténi kvality prevladajici roli. Technologie Al
umozriuje pocitaclim ucit se ze zkusenosti, analyzovat data ze vstupd i
vystupll a provadét vétsinu lidskych ukold se zvysenym stupném
presnosti a efektivity.

Mobilni aplikace pro ¢teni a pouzivani dat z vyrobniho procesu na
urcitych soucdastech stroje nebo zafizeni na chytrych telefonech nebo
tabletech.

Pocitatem podporované rozsifeni vnimani pracovnich objektd, které
jsou prekryty pocitatem generovanymi doplriujicimi informacemi ve
formé textq, grafiky nebo videi v zorném poli obsluhy. To pfijima
prostiednictvim mobilnich zafizeni nebo datovych bryli, nap¥. rady nebo
pokyny k akci, kde se vadny dil nachazi a jak jej Ize opravit nebo vymeénit.


https://www.foodqualityandsafety.com/article/artificial-intelligence-a-real-opportunity-in-food-industry/
https://www.foodqualityandsafety.com/article/artificial-intelligence-a-real-opportunity-in-food-industry/
https://www.foodqualityandsafety.com/article/artificial-intelligence-a-real-opportunity-in-food-industry/
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=3898&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhahttps://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=3898&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz

Pojem K 4.0

Automaticka identifikace

Automaticka opticka
kontrola

Digitalni dvojce

Prediktivni udrzba

Propojené vyrobni
systémy

Virtudlni prototypovani

Zastresujici systém reseni
(“umbrella” management
systém)

Alternativni nazev

novy/

budouci

novy

novy

novy

novy

novy

novy

novy

Zdroj informace

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

How Industry 4.0 Technologies Have

Transformed Industrial Growth and
Production in the Food Industry

Vysvétleni pojmu K 4.0

Obecny termin pro rizné metody elektronické identifikace, jako je
naptiklad ¢arovy kéd nebo technologie RFID. Automatickd identifikace
se pouziva predevsim pro identifikaci zboZi jako soucast logistickych
procesu.

Zejména v primyslovém zabezpedovani kvality: Testovaci systémy, které
pouZivaji metody zpracovani obrazu ke sledovani vyrobnich procest a
automaticky detekuji odchylky nebo chyby ve vyrobé a vyrabénych
vyrobcich.

Digitalni dvojce predstavuje skutecny objekt v digitalnim svété. Je
postaven z dat a algoritmd a miZe byt spojen s redlnym svétem
prostfednictvim senzor( pro simulaci chovani stavajictho modelu.

Metody, které vyuzivaji data méfeni a vyroby ze strojl a systému k
odvozeni informaci o udrzbé. Cilem je predikovat poruchy komponent
tak, aby byly preventivné udrZovany. To sniZuje neplanované opravy,
poruchy a nasledné naklady.

Technologicky koncept v ramci Primyslu 4.0, ktery vyuZiva stroje
pfipojené pres internet ke sledovani vyrobniho procesu. Cilem je fidit
automatizaci vyrobnich procest a vyuZivat analyzu dat ke zlepseni
vykonnosti vyroby.

Pocitacovy model produktu ve vyvoji, ktery je analyzovan jako skutecny
prototyp. Timto zplsobem lze odhalit chyby v ranych fazich vyvoje
produktu a prozkoumat rlzné varianty produktu, aniz by bylo nutné
stavét a financovat skutec¢ny prototyp.

Implementovany systém Primyslu 4.0 zadinad u zdrojd surovin a konéi v
misté prodeje kone¢nému spotrebiteli. Koncept vytvari ,zastfesujici“
systém fizeni, ktery spojuje kazdy krok v hodnotovém fetézci, od sklizné
potravin az po umisténi spotiebniho zboZi do tasky s potravinami nebo
na stll v restauraci.


https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://blog.worximity.com/en/industry-4_0/how-industry-4.0-technologies-have-transformed-industrial-growth-and-production-in-the-food-industry
https://blog.worximity.com/en/industry-4_0/how-industry-4.0-technologies-have-transformed-industrial-growth-and-production-in-the-food-industry
https://blog.worximity.com/en/industry-4_0/how-industry-4.0-technologies-have-transformed-industrial-growth-and-production-in-the-food-industry

Pojem K 4.0

Datové systémy v realném
Case

Nové vyrobni postupy

Biotechnologie

Nutrigenomika

Nutrigenetika

3D tisk potravin

Alternativni nazev

Personalizovana vyZiva

Aditivni vyroba

novy/
budouci

novy

novy

novy

budouci

novy

Zdroj informace

https://berufenet.arbeitsagentur.de

Sektorova studie KOMPAS

Sektorova studie KOMPAS

Sektorova studie KOMPAS

https://berufenet.arbeitsagentur.de

Vysvétleni pojmu K 4.0

Datové toky se shromazduji z rGznych zdrojG v redlném case a vzajemné
se dopliiuji, aby bylo mozné identifikovat vzory. To umozriuje
spole¢nostem kdykoli proaktivné pfijmout spravna opatreni. Datové
systémy v realném case jsou nejdalezitéjsim predpokladem, zejména
pro prediktivni idrzbu strojl a systéma.

Biotechnologie jsou technické aplikace Ci postupy pouzivajici biologicky
systém, ucinny Zivy organismus nebo jeho ¢asti, k vyrobé, opracovani
nebo modifikaci produktu. Biotechnologie a jejich vyuZiti ve vyrobé
potravin (vyrobni postupy, analyzy sloZeni a kvality, bezpecnost a kvalita
potravin apod.)

Véda, ktera studuje vztah mezi lidskym genomem, vyZivou a zdravim.
Lidé v terénu usiluji o rozvoj porozuméni tomu, jak celé télo reaguje na
potravu prostrednictvim biologie systému, jakoZ i vztah( mezi
jednotlivymi geny a jednotlivymi potravinami.

Nutri¢ni genetika je novy védecky obor, ktery zkouma zavislost Ucinku
jednotlivych sloZzek nebo druh( diety na variantach geni jedince. Jedna
se tedy o slouceni véd o vyzivé a genetiky.

Navrhovani a optimalizace systéma pro aditivni vyrobu potravin.
Vyrobni proces, ve kterém je objekt budovan ukladanim materialu
vrstvu po vrstvé. Nékteré spolecnosti jiz pouZivaji 3D tiskarny k vytvareni
prototypll produktd, jako jsou bonbdny: proces, jinak ktery trva dny,
nikoli tydny.

Primarné se 3D tisk pouziva pro vyrobu prototypl a modell nebo
obrobkd, u nich jsou vyZadovana pouze mald mnoZstvi. Sablona je
obvykle vytvorena pomoci CAD softwaru.


https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index;BERUFENETJSESSIONID=OuRnyVq-LbL4IocQeQlklSFFPhPzF5e03sevRLdikwwB2ef9_D6s!-2003461797?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz

Pojem K 4.0

Fotonika a
nanoelektronika

Pokrocilé materidly a
nanotechnologie

Natural Food Industry

Nové zplisoby konzervace
potravin

Chytré baleni

Biodegradovatelné
materialy

., novy
Alternativni nazev v/

budouci
budouci
budouci
novy
novy
Inteligentni obalové
systémy novy
Inteligentni obaly
Bioplasty novy

Zdroj informace

Narodni vyzkumna a inovacni
strategie pro inteligentni specializaci

Ceské republiky 2021 — 2027

Narodni vyzkumna a inovacni
strategie pro inteligentni specializaci

Ceské republiky 2021 — 2027

Sektorova studie KOMPAS

panel expertl pracovni skupiny

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://www.businessinfo.cz

Vysvétleni pojmu K 4.0

Vyutziti elektronickych a optoelektronickych systému a metod v
zemédélstvi a potravinové vyrobé (elektrochemické metody,
elektrokoagulace, doprava, osvétleni, fluorescence apod.)

Pokrocilé materialy a jejich vyuZiti v zemédélstvi, vyrobé potravin a
ekologii (bioaktivni substance, polymery, polymerni nosice,
polykarbonaty, nanomateridly apod.)

posun primyslovych vyrobnich procest smérem k tradi¢nim postuptm s
minimalizaci chemickych aditiv

Mezi nové zpUsoby konzervace potravinafskych vyrobkd Ize zafadit tyto
technologie:

- mikrovinny ohfev,

- technologie pulzniho elektrického pole (PEF),

- oSetfeni potravin vysokych tlakem - High Pressure Processing (HPP),

- svételné pulzy,

- odporovy ohteyv,

- ultrazvuk.

Baleni s integrovanou elektronikou, ktera bud'interaguje s produktem,
nebo komunikuje s okolnim svétem. Pomoci senzorl monitoruji obsah
obalu a poskytuji spotrebitelim dllezité informace o aktualnim stavu
vyrobku. Kromé toho provadéji informacni, automatizacni,
marketingové nebo ochranné funkce prostfednictvim ¢arovych kéda,
LED, reproduktord, radiovych ¢ipl nebo displeju.

Biologicky rozloZitelné obalové materidly, napf. obalové materialy na
bazi Skrobu, kyseliny mlécné apod.


https://www.mpo.cz/assets/cz/podnikani/ris3-strategie/dokumenty/2021/1/B_Priloha-1-Karty-tematickych-oblasti.pdf
https://www.mpo.cz/assets/cz/podnikani/ris3-strategie/dokumenty/2021/1/B_Priloha-1-Karty-tematickych-oblasti.pdf
https://www.mpo.cz/assets/cz/podnikani/ris3-strategie/dokumenty/2021/1/B_Priloha-1-Karty-tematickych-oblasti.pdf
https://www.mpo.cz/assets/cz/podnikani/ris3-strategie/dokumenty/2021/1/B_Priloha-1-Karty-tematickych-oblasti.pdf
https://www.mpo.cz/assets/cz/podnikani/ris3-strategie/dokumenty/2021/1/B_Priloha-1-Karty-tematickych-oblasti.pdf
https://www.mpo.cz/assets/cz/podnikani/ris3-strategie/dokumenty/2021/1/B_Priloha-1-Karty-tematickych-oblasti.pdf
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://www.businessinfo.cz/clanky/jde-to-prvni-potravinari-v-cesku-zacali-pouzivat-kompostovatelne-bioplasty/

Pojem K 4.0

Nové metody analyzy
sloZeni potravinovych
surovin

Propojena laboratorni a
analyticka zafizeni

Standardizace vyroby

Traceabilita

Technologie RFID

Internet véci (loT)

Plné automatizované
sklady (paletizace,
baleni vyrobki)

Systém fizeni toku
materialu

Alternativni nazev

Inteligentni laboratof
Automatizace a
laboratorni systémy pro
spravu informaci

Sledovani tokd materiald
materidlova logistika
automatizované sklady
materiald

novy/
budouci

novy

novy

novy

novy

novy

novy

Zdroj informace

https://berufenet.arbeitsagentur.de

factoryautomation.cz

Automatizace v potravinarstvi

How Industry 4.0 Will Effect the Food

and Beverage Industry

A Guide for the Food Industry to
Meet the Future Skills Requirements
Emerging with Industry 4.0

https://berufenet.arbeitsagentur.de

Vysvétleni pojmu K 4.0

Systémy, které propojuji a fidi analyticka a méfici zafizeni, senzory,
procesy a data. S nimi lze zaznamenavat, spravovat, vyhodnocovat a
vizualizovat velké mnoZstvi dat z testovacich sérii.

Automatizace umozniuje lépe kontrolovat pouZité suroviny a tim
standardizovat kvalitu potravin. Nehrozi proto snizeni kvality produktu
kvali pouziti nevhodnych surovin.

V tovérnach a jejich procesech je stale vice vyzadovana funkce
dosledovatelnosti (traceability), a to pfedevsim v regulovatelnych
vyrobach (potravinarstvi, farmacie, kosmetika, zdravotni pomucky), ale i
nékterych dalSich odvétvich.

Ziskavani surovin a sledovani produktl s technologii RFID dramaticky
pomaha v pfipadé stazeni z obéhu

Technologie 10T, jedna z klicovych technologii Primyslu 4.0, ktera se
osvédcila pfi feSeni bezpecnosti potravin, protoze umozniuje
identifikovat produkt a zajistuje jeho sledovatelnost od péstovani az po
vyrobni fetézec béhem zpracovani potravin.

Software pro fizeni, monitorovani a optimalizaci materidlového toku v
automatizovanych zdvodech a logistickych centrech.


https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://factoryautomation.cz/trendy-v-potravinarstvi-automatizace-baleni-i-paletizace/
file:///C:/Users/vera_z/AppData/Local/:b:/r/sites/K4_PS10_Potravinstv/Sdilene%20dokumenty/Komunikace%20PS/Podklady%20a%20inspirace/Automatizace%20v%20potravinÃ¡Å�stvÃ­_bÅ�ezen2020.pdf
https://industrytoday.com/how-industry-4-0-will-effect-the-food-and-beverage-industry/
https://industrytoday.com/how-industry-4-0-will-effect-the-food-and-beverage-industry/
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/4/492
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/4/492
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/4/492
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz

Pojem K 4.0 Alternativni nazev

Systémy rizeni skladu

Automatizované fizeni
zasob

Automatizace baleni

Automaticka paletizace Paletizace

Kolaborativni paletizator

Robotickd burika pro
paletizaci

Automatické voziky AGV

novy/
budouci

novy

novy

novy

novy

novy

novy

novy

Zdroj informace

https://berufenet.arbeitsagentur.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de

factoryautomation.cz

factoryautomation.cz

Automatizace v potravinarstvi

Automatizace v potravinarstvi

Automatizace v potravinarstvi

Vysvétleni pojmu K 4.0

Software pro fizeni a spravu stavu zasob a skladovacich mist v
uzavienych zdvodech (napft. distribu¢ni centra nebo vyrobni zavody).

Zejména v logistice: Systémy pro automatizované zaznamenavani a
vyhodnocovani dat pro prijem zbozi, vydech zbozi, inventury a Gétovani
zasob. Sbhér dat se obvykle provadi pomoci ruénich skener( nebo jinych
mobilnich zatizeni.

Roboty jsou schopné pracovat nepretrzité, rychle a velice presné.
Zvladaji vse od baleni potravin do folie aZ po baleni v ochranné nebo
modifikované atmosfére. Pfi odstranéni lidského faktoru z manipulace s
potravinami se proto vyrazné zlepsila hygiena provozu (hrozba
kontaminace potravin).

Paletizaéni robot ma ptizpGsobitelny paletizaéni systém, ktery mu
umozniuje rychlé zmény konfigurace u komplexnich uloh, jako je
nékolikandsobné zdvihani nebo manipulace s predméty rtiznych
velikosti. Nékteré typy robotd dokazou splnit jakékoliv Ukoly nehledé na
uZite¢né zatiZeni nebo pracovni prostor. Paletiza¢ni robot umi rozpoznat
druhy a velikosti dill, dovede je tfidit a detekuje také vysku v
paletiza¢nim provozu. To vSe mu umoZznuji systémy inteligentniho vidéni
nebo snimace 3D. Senzory jsou nezbytnou soucasti kazdého robotického
systému a predvidaji vSechny zmény v prostiedi, které by mohly ovlivnit
jeho ulohu.

vyuziva se tam, kde neni potieba vysoky vykon, ale zejména Uspora
mista

usporadani robotickych pracovist v ohrani¢éeném prostoru

Jezdi pouze po zadanych trasach. Optimalizuji a automatizuji tok
materidlu, vyrobkd a zboZi. Voziky jsou fizeny optickym systémem.


https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=58727&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=3898&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhahttps://berufenet.arbeitsagentur.de/berufenet/faces/index?path=null/berufsfelder/suchergebnisseBerufsfelder/kurzbeschreibung/digitalisierung&dkz=3898&fil=eJwzNEAFhgZ0AgBplhaz
https://factoryautomation.cz/trendy-v-potravinarstvi-automatizace-baleni-i-paletizace/
https://factoryautomation.cz/trendy-v-potravinarstvi-automatizace-baleni-i-paletizace/
file:///C:/Users/vera_z/AppData/Local/:b:/r/sites/K4_PS10_Potravinstv/Sdilene%20dokumenty/Komunikace%20PS/Podklady%20a%20inspirace/AVP_zari_2019_TRADIÄ�NÃ�%20DODAVATEL%20AUTOMATIZACE.pdf
file:///C:/Users/vera_z/AppData/Local/:b:/r/sites/K4_PS10_Potravinstv/Sdilene%20dokumenty/Komunikace%20PS/Podklady%20a%20inspirace/AVP_zari_2019_TRADIÄ�NÃ�%20DODAVATEL%20AUTOMATIZACE.pdf
file:///C:/Users/vera_z/AppData/Local/:b:/r/sites/K4_PS10_Potravinstv/Sdilene%20dokumenty/Komunikace%20PS/Podklady%20a%20inspirace/AVP_zari_2019_TRADIÄ�NÃ�%20DODAVATEL%20AUTOMATIZACE.pdf

Pojem K 4.0 Alternativni nazev

Specidlni potraviny

Smart waters

Pohotové potraviny

Geneticky modifikované
organismy

novy/
budouci

novy

novy

novy

Zdroj informace

Analyza maloobchodu 2019

www.vyzivaspol.cz

https://www.mzp.cz/cz/geneticky m

odifikovane organismy

Vysvétleni pojmu K 4.0

V ramci trendu zdravého stravovani spotrebitelé stale vice pozaduji
napoje se snizenym obsahem tuku, soli a cukru, ¢imzZ klesa poptavka po
slazenych sycenych napojich; poroste naopak poptdvka po pramenitych
vodach a po tzv. ,,smart waters”, vodach obohacenych o riizné
kombinace vitamind.

Potraviny, které jsou u vyrobce zpracovany tak, Ze pfiprava pokrmda je z
nich pohodIna a Setfi ¢as.

Organizmy, jejichZ geneticky zaklad byl UmysIiné pozménén vnesenim Ci
vyjmutim néjakého genu (gena).

Geneticky modifikovany organismus (GMO) je organismus (kromé
¢lovéka) schopny rozmnoZovani, jehoz dédicny materidl byl zménén
genetickou modifikaci provedenou nékterym z technickych postupli
stanovenych zakonem ¢. 78/2004 Sh. v platném znéni, o nakladani s
geneticky modifikovanymi organismy a genetickymi produkty, ve znéni
pozdéjsich pfedpisd a vyhlaskou ¢. 209/2004 v platném znéni, o blizsich
podminkach nakladani s geneticky modifikovanymi organismy a
genetickymi produkty, ve znéni pozdéjsich predpist. Nakladat s GMO a
genetickymi produkty Ize jen na zakladé opravnéni podle téchto
pravnich predpisl tak, aby byla zajisténa ochrana zdravi ¢lovéka a zvifat,
zivotniho prostredi a biologické rozmanitosti.
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https://amsp.cz/wp-content/uploads/2019/04/Anal%C3%BDza-Maloobchod-4_2019.pdf
https://www.vyzivaspol.cz/konvenience/
https://www.mzp.cz/cz/geneticky_modifikovane_organismy
https://www.mzp.cz/cz/geneticky_modifikovane_organismy

Pojem K 4.0

Geneticky modifikované

plodiny

Biopotraviny

Alternativni maso

Hmyzi protein

Alternativni nazev

GM, transgenni,
biotechnologické

Bioprodukt

nahrazka masa,

maso z 3D tisku,

maso z Zivocisnych bunék,
in vitro maso,
laboratorné kultivované
maso

Alternativni proteiny
UdrZitelné alternativy
masa

Hmyzi maso

novy/ Zdroj informace

budouci
novy agri.cz

, https: .ceskovdatech.cz/clanek
novy ps://www.ceskovdatech.cz/clane

/32-bio-bio-komu-by-se-nelibilo/

http://www.prumyslovaautomatizac
budouci e.com/maso-na-3d-tiskarnach-z-
izraele

novy panel expertd pracovni skupiny

Vysvétleni pojmu K 4.0

Rostliny, u kterych byl zménén dédi¢ny material (DNA) pomoci genovych
technologii (genového inZenyrstvi). Jedna se o moderni sSlechtitelské
metody z oblasti biotechnologii, které pouzivaji v pfirodé probihajici
procesy. Nejde tedy o tvorbu a vnaseni uméle vytvorenych genl. GM
plodiny se vyznacuji rGznymi specifickymi vlastnostmi, mezi které patfi
zejména odolnost vici skodlivym Ciniteldm - skidclim, chorobam,
chladu, suchu apod., anebo tolerance vici posttiku neselektivnim
herbicidem, ktery ni¢i vSechny ostatni, nezadouci rostliny (plevele).
Nové ziskané vlastnosti maji obecné prinaset primé vyhody predevsim
pro péstitele, a to v podobé Uspory naklad(, zvyseného vynosu,
zkvalitnéni produkce a vyssi Setrnosti k Zivotnimu prostredi. Dalsi
generace GM plodin maji pfimy pfinos také pro spotfebitele - napf. GM
plodiny s vy$sim obsahem Ci lepsi skladbou nutri¢nich latek nebo GM
plodiny s antikarcinogennimi ucinky; pfip. pro jiné nez zemédélské obory
- napf. biodegradovatelné plasty, nahrada fosilnich paliv, odstrariovani
znecisténi aj.

Potravina vyrobena z produktl ekologického zemédélstvi za podminek
uréenych legislativou, ktera splriuje specifické pozadavky na jakost a
zdravotni nezavadnost (napf. bez pouZiti umélych hnojiv, chemickych
postrikl ¢i geneticky modifikovanych organismt (GMO) a vyrobkd na
jejich bazi.

Nahrazka masa vyrobend v biofermentorech, in vitro maso,
kombinovéano is 3D tiskem.

Podle odhadl by mohl trh s alternativnim masem v roce 2029 ¢init az
140 miliard dolart.

Hmyzi protein predstavuje do budoucna nejlevné;jsi Zivocisny zdroj
bilkovin. Benefit konzumace hmyzu pro planetu pfinese mensi zatéz pro
Zivotni prostredi nez jakakoliv jina Zivocisna bilkovina, tzn. snizeni emisi
a naroc¢nost na prostory. Alternativni proteiny do 10 let nahradi az jednu
tretinu masného pramyslu.
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http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/rostlinna-vyroba/gmo-geneticky-modifikovane-organismy/
https://www.ceskovdatech.cz/clanek/32-bio-bio-komu-by-se-nelibilo/
https://www.ceskovdatech.cz/clanek/32-bio-bio-komu-by-se-nelibilo/
http://www.prumyslovaautomatizace.com/maso-na-3d-tiskarnach-z-izraele
http://www.prumyslovaautomatizace.com/maso-na-3d-tiskarnach-z-izraele
http://www.prumyslovaautomatizace.com/maso-na-3d-tiskarnach-z-izraele

Pojem K 4.0 Alternativni nazev

Vegetarianské a veganské
vyrobky

Susené maso

Raw strava

novy/
budouci

novy

novy

novy

Zdroj informace

Tivall

http://www.prumyslovaautomatizac
e.com/poptavka-po-susenem-mase-
fine-gusto-stoupla-trojnasobne

Sektorova studie KOMPAS

Vysvétleni pojmu K 4.0

Hlavnimi surovinami jsou séja a cizrna a také zelenina.

V souvislosti se situaci zpusobenou sifenim viru COVID-19 doslo k
vyraznému nardstu zajmu o tento produkt.

Potraviny, které neprosly tepelnou Gpravou, pfi niz by se zahtaly na vice
nez 42 °C. Suroviny by také nemély byt nijak primyslové zpracované,
pasterizované ani oSetrené pesticidy.

12


https://www.karieravnestle.cz/tivall/
http://www.prumyslovaautomatizace.com/poptavka-po-susenem-mase-fine-gusto-stoupla-trojnasobne
http://www.prumyslovaautomatizace.com/poptavka-po-susenem-mase-fine-gusto-stoupla-trojnasobne
http://www.prumyslovaautomatizace.com/poptavka-po-susenem-mase-fine-gusto-stoupla-trojnasobne

2. NOVE ODBORNE KOMPETENCE

Nové sektorové trendy (viz Tabulka ¢. 1) byly v dal$im kroku rozpracovany a konkretizovany do podoby odbornych kompetenci. Zde je popsano, jak se prislusna
zména zkoumaného sektoru promita do pozadavk(i na kompetence stavajicich nebo zcela novych profesi.

Pfehled novych sektorovych trendl slouzi jako jedno z vychodisek pro definovani novych kompetenci. Dalsim zdrojem identifikace novych kompetenci je
prabéiné dopliovani struktury a obsahu ,kompetenéni pyramidy” sektoru ze strany panelu expertl. Pritom dochazi ke komparaci navrh( struktury
kompetencni pyramidy s aktualnim obsahem Ndrodni soustavy povolani (NSP) a Narodni soustavy kvalifikaci (NSK), resp. s Centralni databazi kompetenci
(CDK) a dale s obsahem kurikul (prioritné rdmcovych vzdélavacich program( — RVP). Jako nové odborné kompetence jsou v tomto procesu akceptovany i
dovednosti, které v téchto zdrojich nejsou adekvatné (komplexné) obsazeny. Cilem tohoto postupu je predloZit podnéty k aktualizaci soustav a/nebo
vzdélavacich programU. Z uvedeného vyplyva, Ze zdrojem pro stanoveni novych odbornych kompetenci neni pouze vstupni analyza novych sektorovych trendd,
ale i vysledky pribéziné cinnosti panelu expertll na popisu kompetencni pyramidy, jejich komparace s obsahem vzdélavacich programi a obsahem CDK
(soustav NSP a NSK). Vysledny prehled, predkladany k verejnému pfipominkovani, byl panelem experti verifikovan. SloZeni pracovni skupiny je uvedeno na
konci dokumentu.

Vysvétlivky:

Pracovni pozice, alternativni ndzev: konkretizace povoldni (pracovni pozice nebo skupina obdobnych pracovnich pozic), které v pracovnich cinnostech novou
odbornou kompetenci uplatriuje.

KU = kvalifikaéni Uroven: upfesriuje kvalifikaéni ndrocnost pracovni pozice. KU 3 — typicky ucfiovskd troveri; KU 4-5 — typicky maturitni droveri; KU 6-7 — typicky
vysokoskolskd/VOS troveri (VOS = pouze KU 6).

Stejnd odbornd kompetence se miZe u riiznych pracovnich pozic a ruznych kvalifikacnich urovni opakovat.

Tabulka €. 2: Pfehled novych odbornych kompetenci

. . " P Alternativni . i
Pojem K 4.0 (Pfedmét)  Pracovni pozice hazey KU Odborna kompetence
3D simulace v Sy o . , g \ Sy
NN Potravindrsky technolog 6 Vyuzivani 3D simulace vyrobnich linek a proces( v potravinarské vyrobé
potravinafském provozu
3D simulace v sy Vyhodnoceni 3D simulaci a nastaveni vyrobnich systém( potravinarské
Potravinarsky technolog 6

potravinafském provozu vyroby
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Pojem K 4.0 (Pfedmét)

3D simulace v
potravinarském provozu
3D simulace v
potravinarském provozu

3D simulace v
potravinarském provozu

3D simulace v
potravinarském provozu

3D skenovani

3D tisk
3D tisk
3D tisk

Alternativni maso

Alternativni maso

Alternativni maso

Alternativni maso

Alternativni zplGsoby
zpracovani potravinovych
surovin

Alternativni zpUsoby
zpracovani potravinovych
surovin

Alternativni zplsoby
zpracovani potravinovych
surovin

Alternativni

Pracovni pozice .
nazev

Potravinarsky technolog

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Technik pro fizeni kvality a
hygieny potravin
Operator 3D tisku v
potravinarstvi
Potravinarsky technolog
Technik pro fizeni vyroby
potravin

Potravinarsky technolog
Potravinarsky technolog

Vyrobce masa a masnych
vyrobku
Vyrobce masa a masnych
vyrobka

Potravinarsky technolog

Pozice vyroby potravin v
KU 3 - véeobecné

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Odborna kompetence

Rizeni neustalého zlepsovani potravinaiské vyroby na zakladé 3D simulaci

Vyuzivani 3D simulace vyrobnich linek a proces(l v potravinarské vyrobé

Vyhodnoceni 3D simulaci a nastaveni vyrobnich systému potravinarské
vyroby

Rizeni neustalého zlep3ovani potravinaiské vyroby na zakladé 3D simulaci

Vyuzivani 3D skenovdni pro hodnoceni kvality potravinafskych surovin,
materiald, polotovard a vyrobkd

Obsluha 3D tiskaren pro vyrobu potravinarskych vyrobka
Zavadéni 3D tisku do vyrobnich procesti vyroby potravin
Zavadeéni 3D tisku do vyrobnich proces( vyroby potravin

Vyhodnocovani vyvoje a postupl vyroby alternativnich ndhrad masa

Aplikace postupl vyroby alternativnich nahrad masa do vyroby

Orientace v postupech vyroby alternativnich ndhrad masa
Vyroba alternativnich nahrad masa

Vyhodnocovani alternativnich zplsobl zpracovani potravinovych surovin a
jejich zavadéni do vyroby potravin

Orientace v alternativnich zplGsobech zpracovani potravinovych surovin

Vyhodnocovani alternativnich zpUsobU zpracovani potravinovych surovin a
jejich zavadéni do vyroby potravin
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Pojem K 4.0 (Pfedmét)

Aplikace pro monitorovani
vyrobnich proces( v
potravinarském provozu

Big data

Big data

Big data

Big data

Big data

Big data

Big data

Big data

Big data

Biotechnologie

Digitalni dvojce

Alternativni

Pracovni pozice .
nazev

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Potravinarsky technolog

Potravinarsky technolog

Potravinarsky technolog

Technik pro fizeni kvality a
hygieny potravin

Technik pro fizeni kvality a
hygieny potravin

Technik pro fizeni kvality a
hygieny potravin

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Potravinarsky technolog

Potravinarsky technolog

Odborna kompetence

Monitorovani vyrobnich zatizeni propojenych v siti, vyhodnoceni a nasledné
zajisténi provozni pripravenosti

Zajistovani sbéru dat a jejich tfidéni pro datovou analyzu v procesech vyroby
potravin

Provadéni datovych analyz a prediktivnhiho modelovani v procesech vyroby
potravin

Vyhodnocovani a vyuzivani vysledkd datovych analyz v procesech vyroby
potravin

Zajistovani sbéru dat a jejich tfidéni pro datovou analyzu v procesech
hodnoceni kvality surovin, materialQ, polotovar( a potravinarskych vyrobki

Provadéni datovych analyz a prediktivniho modelovani v procesech
hodnoceni kvality surovin, material(, polotovarl a potravinarskych vyrobkd

Vyhodnocovani a vyuzivani datovych analyz v procesech hodnoceni kvality
surovin, materiall, polotovarid a potravinarskych vyrobk

Zajistovani sbéru dat a jejich tfidéni pro datovou analyzu v procesech vyroby
potravin

Provadéni datovych analyz a prediktivhiho modelovani v procesech vyroby
potravin

Vyhodnocovani a vyuZivani vysledk( datovych analyz v procesech vyroby
potravin

Aplikace biotechnologii ve vyrobé potravin (vyrobni postupy, analyzy slozeni
a kvality, bezpecnost a kvalita potravin)

Optimalizace automatizovanych vyrobnich procesti pomoci virtualniho
obrazu
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Pojem K 4.0 (Pfedmét)

Inteligentni obalové
systémy

Inteligentni obalové
systémy

Kolaborativni robot

Kolaborativni robot

Kolaborativni robot

Netradi¢ni a nové suroviny

Netradi¢ni a nové suroviny

Nové analyzy potravin

Nové analyzy potravin

Nové zpUsoby konzervace
potravin
Nové zpUsoby konzervace
potravin

Nové zplisoby konzervace
potravin

Pokrocilé materialy

Raw strava

Alternativni

Pracovni pozice .
nazev

Potravinarsky technolog
Potravinarsky technolog

Potravinarsky technolog

Pozice vyroby potravin v
KU 3 - véeobecné

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Potravinarsky technolog

Pozice vyroby potravin v
KU 3 - veobecné

Kontrolor kvality a hygieny
potravin

Technik pro fizeni kvality a
hygieny potravin

Konzervar

Potravinarsky technolog

Potravinarsky technolog

Potravinarsky technolog

Vyrobce raw potravin

Odborna kompetence

Vyhodnocovani inteligentnich obalovych systému, které monitoruji stav
kvality vyrobk

Zavadéni inteligentnich obald do vyroby potravin

Vyvoj a zavadéni robotizace a kolaborativnich robott do proces( vyroby a
baleni potravin

Vyuzivani robotizace a kolaborativnich robotl pfi vyrobé a baleni potravin

Vyvoj a zavadéni robotizace a kolaborativnich robotl do procest vyroby a
baleni potravin

Mapovani a orientace v netradi¢nich a novych surovinach pro vyrobu
potravin a jejich vyuziti pro samotnou vyrobu

Vyuzivani netradi¢nich a novych surovin pfi vyrobé potravin

Vyuzivani novych zpGsob analyzy surovin, material(, polotovard a
potravinarskych vyrobkl pfi vyrobé potravin

Orientace v novych pfistupech a zplsobech analyzy surovin, materiald,
polotovar( a potravinarskych vyrobk( a jejich aplikace do proces( vyroby
potravin

Orientace v novych technologickych zplsobech konzervace potravin

Vyhodnocovani Ucinnosti novych konzervarenskych postupl

Stanoveni trvanlivosti produktt u novych technologickych zptsobi
konzervace potravin

Vyhodnocovani vyuziti pokrocilych material a jejich aplikace v potravinarské

vyrobé

Orientace v postupech vyroby raw potravin



Alternativni

Pojem K 4.0 (Pfedmét)  Pracovni pozice

nazev
Raw strava Vyrobce raw potravin
Raw strava Vyrobce raw potravin
Raw strava Vyrobce raw potravin
Raw strava Vyrobce raw potravin
Raw strava Vyrobce raw potravin

Rozsifena realita Potravinarsky technolog

Pozice vyroby potravin v

Rozsifena realita P Y .
KU 3 - vSeobecné

Technik pro fizeni vyroby

Rozsifena realita .
potravin

Udrzitelné zdroje a

pFedchazeni odpadi Potravinarsky technolog

Udrzitelné zdroje a
predchazeni odpadl

Technik pro fizeni vyroby
potravin

Pfehled odbornych kompetenci vyuzitych v NSK, bez uvedeni v NSP

Technik/technicka pro
fizeni vyroby v
pivovarnictvi (29-102-M)
Technik/technicka pro
fizeni vyroby v
pivovarnictvi (29-102-M)
Technik/technicka pro
fizeni vyroby v
pivovarnictvi (29-102-M)
Technik/technicka pro
fizeni vyroby v
pivovarnictvi (29-102-M)

Vyroba piva

Vyroba piva

Vyroba piva

Vyroba piva

a W w w w w

Odborna kompetence

NavaZovani a pfiprava surovin pro vyrobu raw potravin
Obsluha vyrobniho stroje nebo linky na vyrobu raw potravin
Ruéni vyroba raw potravin

Sanitace vyrobnich prostor a zafizeni pro raw potraviny
Baleni raw produktd

Vyvoj a zavadéni rozsifené reality do procestll vyroby potravin

Vyuzivani a prace s rozsifenou realitou pfi vyrobé potravin

Vyvoj a zavadéni rozsifené reality do procesd vyroby potravin

Vyhodnocovani udrzitelnych zdroju a predchdazeni vzniku odpadi v
potravinafstvi

Vyhodnocovani udrzitelnych zdroji a predchdazeni vzniku odpadl v
potravinafstvi

Ptijem a uchovani surovin pro vyrobu piva

Kontrola dodrZovani technologickych postupt pfi vyrobé piva

Kontrola zafizeni pro vyrobu piva

Organizace smény a zajiSténi procesu vyroby piva
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Pojem K 4.0 (Pfedmét)

Vyroba piva

Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva
Vyroba piva

Vyroba piva

Alternativni

Pracovni pozice .
nazev

Technik/technicka pro
fizeni vyroby v
pivovarnictvi (29-102-M)
Technolog pivovarské
vyroby (29-103-M)
Technolog pivovarské
vyroby (29-103-M)
Technolog pivovarské
vyroby (29-103-M)
Technolog pivovarské
vyroby (29-103-M)
Technolog pivovarské
vyroby (29-103-M)
Technolog pivovarské
vyroby (29-103-M)
Technolog pivovarské
vyroby (29-103-M)
Pracovnik varny pivovaru
(29-59-H)

Pracovnik varny pivovaru
(29-59-H)

Pracovnik varny pivovaru
(29-59-H)

Pracovnik varny pivovaru
(29-59-H)

Pracovnik varny pivovaru
(29-59-H)

Pracovnik staciren piva
(29-099-H)

Pracovnik staciren piva
(29-099-H)

Odborna kompetence

Vedeni provozni dokumentace a personalnich podkladi k potravinarské
vyrobé

Koordinace vyrobnich postupt pfi vyrobé piva
Stanovovani receptur, vyrobnich postupl a kalkulace pro pivovarské vyrobky

Hodnoceni kvality surovin, meziproduktG a vyrobkd pivovaru
Zajistovani doby trvanlivosti pivovarskych vyrobku

Podileni se na tvorbé podklad( pro oznacovani pivovarskych vyrobkd

Podileni se na vyvoji novych vyrobkd, inovacich vyrobnich postupd, pouzivani
novych technologii, surovin a materiald v pivovarnictvi

Dohled nad dodrZzovanim zasad spravné vyrobni praxe v pivovaru
Prijem surovin pro vyrobu mladiny

Scezovani sladiny

Vedeni varniho listu mladiny

DodrZovani hygieny a sanitace pfi vyrobé mladiny

Dodrzovani BOZP a poZarni ochrany pfi vyrobé mladiny

Obsluha lahvarenské linky

Obsluha linky na staceni piva do sud
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Pojem K 4.0 (Pfedmét)

Vyroba piva

Vyroba piva

Vyroba piva

Vyroba nealkoholickych
napojl

Vyroba nealkoholickych
napojl
Vyroba nealkoholickych
napoju
Vyroba nealkoholickych
napojul
Vyroba nealkoholickych

napojul

Vyroba nealkoholickych
napoju

Pracovni pozice

Pracovnik staciren piva
(29-099-H)

Pracovnik spilky a
pivovarského sklepa (29-
100-H)

Pracovnik spilky a
pivovarského sklepa (29-
100-H)
Pracovnik/pracovnice
vyroby ovocnych napoja
(29-074-H)
Pracovnik/pracovnice
vyroby ovocnych napoju
(29-074-H)
Pracovnik/pracovnice
vyroby ovocnych napojl
(29-074-H)
Pracovnik/pracovnice
vyroby ovocnych napoja
(29-074-H)
Pracovnik/pracovnice
vyroby ovocnych napoju
(29-074-H)
Pracovnik/pracovnice
vyroby ovocnych napoja
(29-074-H)

Alternativni
nazev

Odborna kompetence

Dodrzovani BOZP a poZarni ochrany pfi Upraveé piva pred stacenim a pfi
staceni piva do obald

Rizeni a kontrola dokvasovani piva

Dodrzovani BOZP a poZarni ochrany pfi vyrobé piva

Nastaveni dopravnich cest ovocnych polotovar(li a surovin

Nastaveni parametrl pro optimalni provoz zafizeni pro vyrobu ovocnych
napojl

Doprava ovocného ndpoje k plnicimu zafizeni

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé ovocnych napoj

Provadéni hygienicko-sanitacnich ¢innosti pfi vyrobé ovocnych napojq,
dodrZovani sanitacnich postup(

DodrZovani bezpednostnich predpisti a zasad bezpecnosti potravin v
konzervarenském primyslu

19



