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Konkrétní zadání
29-028-H Výroba rybích lahůdek 
Zadání pro účastníky ověřování 
Vyrobte dle zadaných receptur (viz příloha č. 1) a připravte k prezentaci a  prodeji lahůdkářské rybí výrobky
· OPÉKANÝ MARINOVANÝ KAPR
· RYBÍ SALÁT Z UZENÁČE
· PLNĚNÉ RYBÍ ZÁVITKY
Během zkoušky dodržujte časové limit uvedené v příloze č. 1.
Praktická zkouška (praktické předvedení s ústním ověřením)
· Na základě zadání zvolte vhodný harmonogram činností tak, aby byly dodrženy časové limity i celkový čas zkoušky uvedené v příloze č. 1. 
· Popište a předveďte postup při rozmrazování ryby před dalším zpracováním
· rozmrazování ryby vcelku s kůží

· rozmrazování porcované ryby
· U každého z výrobků

· Popište postup převzetí surovin, polotovarů a přísad nutných k přípravě zadaných výrobků. Proveďte kontrolu  množství a kvality těchto surovin, polotovarů a přísad, následně je uskladněte. Činnost doprovázejte ústním výkladem. 

· Při přípravě pokrmů použijte vhodné technologické vybavení, volbu zařízení zdůvodněte. Proveďte praktické předvedení čištění a běžné údržby strojů a zařízení, to vše v souladu se zásadami bezpečnosti práce.

· Před samotnou přípravou pokrmů proveďte praktické předvedení vstupní kontroly surovin, připravte vzorky pro senzorickou analýzu, zkontrolujte jakost, hmotnost, velikost a vzhled použitých potravin, proveďte smyslové posouzení a jednoduchou zkoušku (např. měření pH, teploty), to vše z hlediska bezpečnosti potravin. Tuto činnost doprovázejte ústním výkladem, navrhněte nápravu a vyvoďte opatření ze zjištěných výsledků.
· Při výrobě postupujte podle zadaných receptur. Přitom tepelné zpracování výrobků, přípravu zeleninových polotovarů a uchovávání aspiků, majonéz a remulád před dalším zpracováním doprovázejte ústním výkladem.
· V průběhu výroby sledujte kritické body, dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a sanitační řád. Při práci dodržujte zásady bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a požární prevence. Tuto činnost doprovázejte ústním výkladem. 
· Popište, jak se musí uchovávat lahůdkářské rybí výrobky a prakticky předveďte, jak se výrobky balí, označují požadovanými údaji a expedují.

· Prakticky předveďte prodej lahůdkářských rybích výrobků a popište identifikaci základních vad lahůdkářských rybích výrobků.  Popište, jak se musí uchovávat lahůdkářské rybí výrobky v prodejně.

· Předveďte vedení předepsané operativně-technické evidence při výrobě a prodeji rybích lahůdek.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování

Materiál
· Rozmrazování ryby před dalším zpracováním 

· zmrazená ryba vcelku s kůží

· zmrazená porcovaná ryba

· sůl

· citronová šťáva

· Opékaný marinovaný kapr
· 800g kapra

· 100g hladké mouky

· 200ml olej na smažení
· Marináda
· 125ml vody

· 250ml ocet

· 3g soli

· 1ks cibule

· 2ks bobkový list

· 1g tymián

· 20g petrželka
· Rybí salát z uzenáče
· 500g uzené ryby

· 3g soli

· 3ks sladkokyselá okurka

· 3ks mrkve (střední velikost)

· 1ks menší celer

· 1ks svazek jarní cibulky

· 20g petrželka

· Zálivka
· 20ml citronová šťáva

· 20ml sladkokyselý nálev z okurek

· 25ml plnotučná hořčice

· 1g barevný drcený pepř

· 5ml worchesterová omáčka
· Majonéza
· 2 čerstvé žloutky

· 200g oleje

· sůl

· 20ml citronové šťávy (nebo ocet)

· Plněné rybí závitky
· 800g  kapra 
· 4g grilovací koření

· 100ml vody

· 80g strouhaný sýr/Gouda…

· Náplň do závitku
· 1ks cibule střední

· 1ks vejce

· 80g houby sterilované

· 200g odřezky z rybích filet

· 3g sůl

· 1g pepř

· 100ml olej na smažení

Vybavení pracovny
· prostory a přísun potřebné energie odpovídající bezpečnostním a hygienickým předpisům 

· technologické vybavení výrobny potravinářských výrobků

· odpovídající technické vybavení a čisticí prostředky nutné k zajištění hygieny a sanitace provozu

· příslušná část výrobní dokumentace 

· návody k obsluze strojů a zařízení 
· sanitační řád

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

	Praktická zkouška
	325

	Příprava ryby k rozmrazení před dalším zpracováním
	                  15

	Vykuchání, očištění a naporcování kapra
	                  30

	Příprava marinády a naložení porcí kapra do marinády
	                  15

	Vyjmutí z marinády a obalení jednotlivých porcí kapra v mouce
	                  15

	Opékání jednotlivých porcí kapra v oleji
	                  10

	Příprava a vaření zeleniny na rybí salát
	                  25

	Krájení všech ingrediencí 
	                  30

	Zhotovení majonézy
	                  10

	Promíchání a dochucení salátu
	                  10

	Příprava salátu k prodeji
	                  15

	Vykuchání, očištění a zhotovení filetů kapra na závitky
	                  50

	Příprava náplně do závitků
	                  40

	Plnění závitků a příprava sýru na posypání
	                  30

	Zapékání závitků
	                  20

	Příprava závitků k prodeji
	                  10

	Doba trvání zkoušky: podle standardu NSK: 3 - 6 hod.
	325
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