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Konkrétní zadání

29-002-H Výroba jemného pečiva 
Zadání pro účastníky ověřování  

V časovém limitu 8 hodin  nanormujte, vyrobte a připravte k expedici a prodeji
· 4 ks tukových vánoček o hmotnosti 400 g

· 12 ks koblih s meruňkovou náplní o hmotnosti 50 g

· 20 ks tlačených koláčů s makovou náplní o hmotnosti 56g
1. Připravte a zkontrolujte pracoviště a pracovní oděv.
2. Nanormujte a vyplňte žádanku do předložených formulářů.
3. Přijměte, zkontrolujte a navažte suroviny dle propočtené normy.
4. Zvolte správný technologický postup pro výrobu zadaných výrobků.
5. Navrhněte kritické body v jednotlivých fázích výroby.
6. Připravte si potřebné pomůcky a zařízení v souladu s technologickým postupem.
7. Z navážených a upravených surovin zhotovte těsto v požadovaném množství a kvalitě a uchovejte ho dle platných předpisů.
8. Z navážených a upravených surovin zhotovte náplň/náplně v požadovaném množství a kvalitě a uchovejte je dle platných předpisů.
9. Připravené těsto nadělte, podle druhu výrobku vytvarujte a případně naplňte, nechte dokynout a připravte výrobky na pečení.
10. Před vlastním pečením (smažením) zkontrolujte a připravte odpovídající zařízení pro tepelnou úpravu výrobků.
11. Výrobky tepelně upravte a v průběhu pečení/smažení kontrolujte kritické body. 

12. Připravte výrobky k expedici a prodeji do vhodného obalového materiálu, správně je označte.
13. Výrobky vystavte v souladu s estetickými principy a hygienickými předpisy a dodržujte zásady prodeje cukrářských výrobků.
14. Při výrobě i prodeji veďte předepsanou provozní evidenci a dodržujte zásady správné výrobní a hygienické praxe.

Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Vybavení cukrářská dílny
Dispoziční řešení a technické zabezpečení prostor
přísun energie odpovídající bezpečnostním předpisům a technickým nárokům zařízení

výrobní prostory odpovídající BOZP a hygienickým předpisům
prostory pro aranžování výrobku

Materiál
pečící papír, tácky, potravinářská fólie, balicí papír, sáčky, přepravky, tácy, etikety, cenovky, jednorázové rukavice
Zařízení
stolní váha, mísící stroj, pečící a smažící zařízení, varné zařízení, strojek na mletí máku, chladicí zařízení.
Drobné pomůcky
misky, odměrky, stěrky, vařečky, trezírovací sáčky, zdobicí špičky, váleček, nože, rádla, mašlovačky, hrnec, je-li k dispozici rohlíkovací stroj, dělicí stroj a plnicí zařízení lze je využít
Ostatní
technologické postupy a receptury pro zadané výrobky, příjemky, výdejky zboží a surovin
Potřebné suroviny
	Suroviny celkem
	Hmotnost (v kg)

	Pšeničná mouka hladká pekařská speciál
	1,600

	Margarín stolní
	0,210

	Cukr krupice
	0,243

	Vaječný obsah - zmrazená směs
	0,050

	Diapol VII nebo P
	0,120

	Droždí
	0,108

	Sůl jedlá
	0,022

	Novolesk na mašlování
	0,020

	Rozinky
	0,050

	Citronová pasta
	0,002

	Cukr vanilínový
	0,001

	Džem meruňkový
	0,085

	Mák mletý
	0,036

	Mléko sušené
	0,013

	Sorbát draselný
	0,000

	Pšeničná mouka hrubá
	0,200

	Cukr moučka
	0,046

	Olej stolní do těsta
	0,034

	Vaječné žloutky
	0,030

	Tuzemský rum 40% do těsta
	0,008

	Ztužený pokrmový tuk na smažení
	0,072


Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Příprava a kontrola pracoviště a pracovního oděvu
	10

	Normování a vyplnění žádanky
	25

	Přejímka, příprava, navážení a kontrola surovin
	15

	Volba technologického postupu a organizace práce
	10

	Navržení kritických bodů
	10

	Příprava pomůcek, strojů a zařízení 
	15

	Příprava a uchování těsta
	90

	Dělení, tvarování, dokynutí a strojení výrobku
	100

	Příprava pece a pečení 
	40

	Expedice, evidence a prodej výrobků
	10

	Uvedení pracoviště do původního stavu
	20

	Plnění 
	15

	Příprava smažícího zařízení a smažení
	15

	Příprava a uchovaní náplně
	25

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 6 – 8 hod.
	400 


