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Konkrétní zadání
29-014-H Výroba zmrzlin
Zadání pro účastníky ověřování 
Vyrobte a připravte k prezentaci a prodeji
· 0,600 kg smetanové vanilkové zmrzliny

· 0,600 kg ovocné jahodové zmrzliny

· zmrzlinový pohár s použitím vámi vyrobených dvou druhů zmrzlin a navrhněte jeho dohotovení dle vlastní fantazie na základě zadání (pohár pro dítě)
Praktická zkouška 

· provádění hygienicko-sanitační činnosti v cukrářské výrobě, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin
· obsluha a seřizování strojů a zařízení na výrobu zmrzliny
Při všech činnostech během zkoušky
· Dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti potravin.
· Používejte stanovený pracovní oděv a ochranné pomůcky (rondon, bílé či černé kalhoty, přikrývka hlavy, pracovní uzavřená obuv do kuchyně).
· Dodržujte zásady bezpečnosti, hygieny práce a ochrany zdraví při práci a požární prevence.
· Rozlišujte specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se strojním vybavením a s výkonem pracovních činností při výrobě zmrzlin.
· Kontrolujte kritické body při výrobě.
· Při obsluze strojů a zařízení dbejte dodržování zásad bezpečnosti práce.
· Kontrolujte stroje a zařízení před zahájením chodu a v průběhu technologického procesu.
· Dodržujte sanitační řád.
· Příjem a uchovávání surovin a polotovarů pro výrobu zmrzliny
· Vysvětlete a předveďte postup převzetí suroviny, kontroly množství a kvality surovin a polotovarů.
· Uskladněte suroviny, polotovary a přísady. Svůj postup zdůvodněte.
· Volba technologického postupu pro výrobu zmrzliny
· Popište, jak použijete zadaný technologický postup pro přípravu a organizaci výroby zmrzliny (viz příloha č. 1).
· Připravte vhodné stroje a zařízení, nástroje a pomůcky v souladu se zadaným technologickým postupem (viz příloha č. 1). Zvolený postup vysvětlete.
· Příprava, výpočet spotřeby a úprava surovin pro výrobu zmrzliny
· Vypočtěte spotřebu surovin pro zadané výrobky podle zadaného technologického postupu (receptury). Postup výpočtu popište.
· Navažte potřebné množství surovin a pomocných látek pro zadanou výrobu.
· Připravte a upravte suroviny k technologickému zpracování.
· Objasněte vlastnosti a způsoby úpravy použitých surovin s ohledem na technologický postup.
· Posuzování jakosti surovin a polotovarů na výrobu zmrzliny a hotové zmrzliny
· Proveďte kontrolu kritických bodů při výrobě.

· Proveďte výstupní kontrolu polotovarů a hotových výrobků z hlediska bezpečnosti potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu výrobku. Postup a výsledky zdůvodněte.
· Připravte vzorky a proveďte senzorickou analýzu. Postup vysvětlete.
· V případě potřeby popište, jakou nápravu a opatření vyvodíte ze zjištěných výsledků.
· Výroba a uchovávání zmrzliny
· Připravte a upravte suroviny a přísady na výrobu různých druhů zmrzlin podle zadaného technologického postupu (receptury) - viz příloha č. 1. Postup zdůvodněte.
· Vyrobte zmrzliny v souladu se zadanými technologickými postupy v požadované kvalitě a množství. 
· Popište, jak zajistíte správné uchování zmrzliny a předveďte správné uchování hotové zmrzliny v souladu s hygienickými požadavky a s ohledem na požadovanou kvalitu a bezpečnost potravin podle zásad a pravidel.
· Popište, jak budete dbát na dodržení doby trvanlivosti až do doby prodeje a po celou dobu prodeje.
· Připravte vhodný balicí materiál, zabalte a označte zmrzlinu a uskladněte ji při optimální teplotě až do doby expedice výrobku. Postup zdůvodněte.
· Příprava zmrzlinových a ovocných pohárů
· Popište a připravte inventář pro přípravu zmrzlinových pohárů a dalších výrobků se zmrzlinou.
· Připravte zmrzliny a další komponenty pro přípravu nabízeného sortimentu výrobků.
· Připravte a ozdobte poháry podle objednávky zákazníka (zadání – pohár pro dítě) v souladu s technologickým postupem, zásadami bezpečnosti potravin a s estetickými principy. Výrobek zdůvodněte.
· Prodej zmrzliny a zmrzlinových pohárů
· Připravte zhotovené výrobky k prezentaci. Postup zdůvodněte.
· Popište a připravte vhodný inventář pro prodej zmrzliny a pohárů.
· Popište a předveďte prodej zmrzliny a zmrzlinových pohárů v souladu se zásadami bezpečnosti potravin a estetickými principy.
· Obsluha a seřizování strojů a zařízení na výrobu zmrzliny
· Proveďte čištění a běžnou údržbu použitých strojů a zařízení.
· Vedení provozní evidence při výrobě a prodeji cukrářských výrobků
· Předveďte vedení předepsané provozní evidence při výrobě a prodeji zmrzlin.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování

Materiál

· MEC3 Base MontePanna

· MEC3 Base FruttaFrutta

· smetana ke šlehání DUETO

· mléko polotučné

· cukr krupice

· pasta pro ovocnou zmrzlinu jahoda

· jahody čerstvé

· vanilkový lusk

· čerstvé ovoce na ozdobu - bylinky (máta, meduňka)

· čisticí prostředky k zajištění hygieny a sanitace

Vybavení pracovny
       Pracovní pomůcky
· pracovní plocha

· misky nerezové

· nádoby na vaření

· vařečky, metly, nože, cukrářské karty, zdobící sáčky

· krájecí desky

· vaničky na zmrzlinu/poháry

· porcovaní kleště na zmrzlinu

· pomůcky na prezentaci výrobků
        Ostatní pomůcky
· kalkulačka, psací potřeby

· technologické postupy a receptury pro zmrzliny (viz příloha č. 1)
· příjemky, výdejky zboží a surovin
· katalog cukrářských výrobků
· sanitní řád provozovny

· návody k obsluze strojů a zařízení
Pracovní oděv a ochranné pomůcky
· rondon, bílé či černé kalhoty, přikrývka hlavy, pracovní uzavřená obuv do kuchyně

       Strojní zařízení
· přísun energie odpovídající bezpečnostním předpisům

· chladicí zařízení pro uchovávání surovin, pomocných látek a hotových výrobků
· zmrzlinovač DeLongi – IlGelatio

· kuchyňský robot Kenwood – Induction Technology 

· váhy

· univerzální šlehací stroj

· ponorný tyčový mixér

· vařič

· prostor na aranžování výrobků v chladicích vitrínách
· prodejní vitrína

· vybavení pro servírování a prodej zmrzlin
Kontrola dodržení časového limitu

	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Praktická zkouška
	300 

	Doba trvání zkoušky: podle standardu NSK 5 - 7 hod.
	300
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