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podle normy ČSN ISO 8586 „Senzorická analýza – 

obecná směrnice pro výběr, výcvik a sledování činnosti 

posuzovatelů“ a z analytiky EBC, kapitoly „Senzorická 

analýza – výběr a výcvik posuzovatelů“.  

 

Cílem je naučit účastníky správně degustovat pivo 

 

- teoretické přednášky 

- cvičné degustace 

- zakončení praktickou zkouškou 

Senzorický seminář I. –  Senzorika piva         (24. května 2018) 
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Senzorický seminář II. –  Pokračovací kurz 
 

- opakování 

- prohloubení 

- rozšíření  

- pravidelné trénování schopnosti senzoricky posuzovat pivo   

 

- nadstavbová přednáška - přehled a základní senzorické charakteristice řady zahraničních piv 

(Lagers, Ale, Stout, Porter, atd.) 

 

- praktický výcvik 

 

 

Senzorická zkouška pro pivovarské hodnotitele 
 

- dvě částí 

- zkouška základních senzorických schopností  

- zkouška vnímat a rozpoznat přirozené i cizí chutě a vůně v pivu 

- osvědčení o způsobilosti provádět základní senzorické hodnocení piva 

 

 

určeno pro pracovníky velkých a středních pivovarů, minipivovarů, dále pro pracovníky inspekcí, 

škol s pivovarským zaměřením, ale i pro laiky – milovníky piva, kteří se chtějí dovědět o pivu více 
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- školení pracovníků provozních mikrobiologických laboratoří 

 

1. Obecný mikrobiologický seminář + 2. Metody stanovení mikroorganizmů v provozní laboratoři  

 

Termín: 22.3.2018 – VÚPS Praha 

  

 

 

Mikrobiologická školení „na míru“ 

 

- v zasedací místnosti VÚPS v Praze nebo v Brně 

- ve vhodných prostorech přímo u vás 

 

- v různých znalostních úrovních dle požadavků 

- lze je kombinovat nebo rozšiřovat, např. o názorné degustace piv, která byla pomocí senzorických 

standardů upravena, aby simulovala mikrobiologické poškození piva v důsledku nevyhovujících 

sanitačních a desinfekčních zásahů 

 

Více informací na: www.beerresearch.cz 

 

http://www.beerresearch.cz/
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„Péče o pivo v gastronomii“  

Kodex Českého svazu pivovarů a sladoven 

Legislativní předpisy 

Kodex Profesního sdružení Sanitace nápojových cest 

 

Přeprava a skladování piva 

Výčepní a chladicí zařízení 

 

Sanitace a mikrobiologie výčepních zařízení 

Nealkoholické pivo v on trade (rizika) 

Rychlé kontrolní metody (ATP bioluminiscence) 

Výběr tlačných plynů a jejich vliv na kvalitu piva 

 

Sanitační kniha 

Check listy - identifikace kritických bodů – rychlé odhalení neshod 

Pivní sklo – CE cejch, kvalita 

Tlačná média – manipulace, BOZP, evidence, ochranné prvky tlakových lahví 

 

Praktické ukázky a zkušenosti 
 

  

 



Výzkumný ústav pivovarský a sladařský, a.s.  

6 



Výzkumný ústav pivovarský a sladařský, a.s.  

7 



Výzkumný ústav pivovarský a sladařský, a.s.  

8 



Výzkumný ústav pivovarský a sladařský, a.s.  

9 



Výzkumný ústav pivovarský a sladařský, a.s.  

10 



Výzkumný ústav pivovarský a sladařský, a.s.  

11 



Výzkumný ústav pivovarský a sladařský, a.s.  

12 

Rekvalifikace 

 
vyplývají ze zákona č. 435/2004 Sb., o zaměstnanosti, ve znění pozdějších předpisů a  vyhlášky č. 176/2009 Sb., kterou se 

stanoví náležitosti žádosti o akreditaci vzdělávacího programu, organizace vzdělávání v rekvalifikačním zařízení a způsob jeho 

ukončení  

 

Sanitační technik nápojových cest 

 

Pivovarnické a sladovnické práce 
 

 

Akreditace MŠMT-36256/2015-1/845 
 

 

Minimální hodinové dotace: Pivovarnické a sladovnické práce   

 

300 - SŠ - hodinová dotace  

 

Vstupní předpoklady:  

 

Ukončené střední vzdělání    (44 / 21 VŠ) 
Platný zdravotní průkaz pro práci v potravinářství 

Minimální věk 18 let 

 

Forma vzdělávání: prezenční - účast na kurzu musí být min. 80% 

Metoda výuky: přednáška, procvičování, praxe    
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Praktická výuka:  

 

Technologické oddělení - experimentální pivovar (varny 300 l a 50 l; kvasné nádoby)  

a stáčecí linka 

 

Analytické a mikrobiologické laboratoře - základní instrumentace provozních 

laboratoří (váhy, mikroskop, termostat, rmutovačka) a potřebný materiál (chemikálie, 

chemické nádobí, živná média a půdy)  

 

Speciální laboratoře - špičkové instrumentální i expertní zázemí 

- představeno demonstračně 

 

Výzkumné senzorické centrum je tvořeno dvěma laboratořemi – senzorickou a 

analytickou 

 

Pracoviště VÚPS jsou akreditována ČIA ČR podle ČSN EN ISO/IEC 17025:2005 

 

Sladovny 

 

Pivovary 

 

Provozní laboratoře 
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Absolvent kurzu: 

  

má základní teoretické znalosti o historii a technologických postupech výroby sladu a piva (máčení, klíčení, 

hvozdění, pražení, odkličování, varní proces, kvašení mladiny, dokvašování mladého piva, filtrace, stabilizace, 

pasterace, stáčení do transportních obalů) 

 

je schopen kvalifikovaně pracovat podle daného výrobního postupu 

je schopen zvolit technologické podmínky a parametry výroby sladu a piva 

je schopen zaznamenat a vyhodnotit technické údaje a podat zprávy o výrobních procesech a výsledcích 

 

zná základní bilanční výpočty  

ovládá odbornou sladařskou a pivovarskou terminologii 

 

má ucelené znalosti o surovinách, obalech, pomocných a přídatných látkách používaných při výrobě sladu a piva, 

jejich přejímce a kontrole 

je schopen udržovat a pomnožit kvasničné kultury  

je schopen obsluhovat základní zařízení pro výrobu sladu a piva 

je schopen vyrobit slad, sladinu, mladinu a pivo  

je schopen čistit, dezinfikovat, udržovat, seřídit a provádět základní opravy technického vybavení  

je schopen provádět základní mikrobiologické a analytické rozbory provozní kontroly jakosti pomocí 

odpovídajícího testovacího vybavení a testovacích postupů i během výrobního procesu 

 

je schopen provádět odběr vzorků a smyslové posuzování jejich jakosti 

umí interpretovat a provozně využít získané výsledky rozborů  

zná podmínky skladování surovin, jejich ošetření, úpravu, předběžné zpracování, balení a transport 

zná podmínky skladování hotových výrobků, jejich balení, označování a expedici 

je seznámen se základní legislativou vztahující se k výrobě sladu a piva 
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Poučení o bezpečnosti a ochraně zdraví při práci 

 

Sladařství:         Ing. Ivo Hartman, Ph.D.    (IH) 

Pivovarství:         Ing. Jaromír Fiala, Ph.D.    (JF)  

          Ing. Alexandr Mikyška    (AM)  

          Ing. Martin Slabý     (MS)  

          Ing. Pavel Čejka, CSc.    (PČ)  

          Ing. Věra Honigová     (VH) 

 

Mikrobiologie:        Ing. Petra Kubizniaková    (PK) 

          RNDr. Dagmar Matoulková, Ph.D.  (DM)  

          RNDr. Karel Kosař, CSc.    (KK) 

 

Stroje a zařízení pro výrobu sladu a piva:  Ing. Martin Slabý     (MS)  

          Ing. Ivo Hartman, Ph.D.    (IH)  

          RNDr. Miroslav Dienstbier   (MD) 

 

Analýza ječmene a sladu:     Ing. Vratislav Psota, CSc.   (VP)  

          Ing. Karel Štěrba, Ph.D.    (KŠ) 

 

Analýza piva:        RNDr. Jana Olšovská, Ph.D.   (JO)  

          Ing. Pavel Čejka, CSc.    (PČ)  

          Ing. Karel Štěrba, Ph.D.    (KŠ) 
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Způsoby ověření získaných znalostí a dovedností 

  
Zkouška složená:  

 

z písemného testu (60 minut),  

z ústní části před zkušební komisí (45 minut) ze 3 zkušebních okruhů:  

 

         - technologie sladu 

         - technologie piva 

         - laboratorní kontrola 

 

z praktické části v laboratoři  

  

Hodnocení úspěšnosti závěrečné zkoušky musí být min. 80% z celkového počtu bodů  

(80 bodů ze 100). 
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