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Konkrétní zadání

29-029-H Výroba majonéz a omáček


Zadání pro účastníky ověřování 

Vyrobte základní majonézu a použijte ji k výrobě remuládové omáčky. Tu připravte k expedici a prodeji.


Základní majonéza 
· Po přípravě pracoviště (zajištění a kontrola podmínek BOZP, zajištění podmínek hygieny práce, ověření podmínek kritických bodů) si prostudujte zadání pro přípravu surovin a výrobu určeného produktu studené kuchyně dle příslušných norem.
· Proveďte propočet potřebného materiálu dle příslušných norem (uvažovaný počet strávníků je 20 dospělých osob) a prostřednictvím kompletní administrativní agendy zajistěte vyskladnění a kontrolu kvality surovin.
· Zhotovte 20 porcí výrobku (základní majonéza), proveďte úpravu, estetizaci a senzorické hodnocení pokrmu před expedicí. Ze zjištěných výsledků vyvoďte případná opatření a nápravu.
· Při realizaci poustupujte dle standardního postupu (použití příslušné normy je součástí úkolu).  
· Při výrobě veďte operativně technickou evidenci dle daného provozu.
· Po ukončení práce uveďte pracoviště, nástroje a náčiní kuchyně do náležitého stavu. Součástí úkolu je rovněž nakládání s odpady dle příslušných předpisů.

Remuládová omáčka
· Po přípravě pracoviště (zajištění a kontrola podmínek BOZP, zajištění podmínek hygieny práce, ověření podmínek kritických bodů) si prostudujte zadání pro přípravu surovin a výrobu určeného produktu studené kuchyně dle příslušných norem.
· Proveďte propočet potřebného materiálu dle příslušných norem (uvažovaný počet strávníků je 10 dospělých osob) a prostřednictvím kompletní administrativní agendy zajistěte vyskladnění a kontrolu kvality zboží.
· K realizaci určeného výrobku (remuládová omáčka) použijte připravenou základní majonézu.
· Zhotovte 10 porcí výrobku (remuládová omáčka,; proveďte úpravu, estetizaci a senzorické hodnocení pokrmu před expedicí. Ze zjištěných výsledků vyvoďte případná opatření a nápravu.
· Při realizaci poustupujte dle standardního postupu (použití příslušné normy je součástí úkolu). 
· Při výrobě veďte operativně technickou evidenci dle daného provozu.
· Hotový výrobek připravte k uchování, případně zabalte, označte a připravte k expedici.
· Po ukončení práce uveďte pracoviště, nástroje a náčiní kuchyně do náležitého stavu. Součástí úkolu je rovněž nakládání s odpady dle příslušných předpisů.



Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 

Vybavení potravinářského provozu

· stůl s pracovní deskou
· šlehač, ruční mixer
· lednice
· odpadkový koš
· nářadí (mísa kuchyňská, naběračka, metla, stěrka, vařečka, potravinářská folie)
· běžný inventář pro výrobu, expedici a prostředky pro hygienu a sanitaci provozu
· pomůcky (kalkulačka, formuláře, pracovní oděv, pracovní obuv, jednorázové rukavice)
· dokumenty (normy studené kuchyně, předpisy BOZP, přepisy pro dodržení hygieny práce)
	
Suroviny

       Základní majonéza 
· žloutky čerstvé, pasterované
· olej jedlý
· ocet, citronová šťáva
· sůl

       Remuládová omáčka
· majonéza základní
· mléko
· ocet
· hořčice
· sardelové řezy (očka) včetně oleje
· petrželová nať
· okurky sterilované b. n.
· cukr
· sůl





Kontrola dodržení časového limitu


	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Převzetí, příprava a kontrola pracoviště
	20

	Normování, žádanky, výdejky, převzetí a kontrola surovin
	40

	Příprava základní majonézy
	30

	Příprava remuládové omáčky
	30

	Balení a označování výrobku, příprava k expedici
	30

	Uvedení pracoviště do původního stavu
	30

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 2 – 4 hod.
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