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Konkrétní zadání
29-036-H Mlékař
Zadání pro účastníky ověřování 
Výroba jogurtu
· Vysvětlete zásady a postupy sanitace v mlékárenském provozu. Zvolte vhodný pracovní oděv a ochranné pomůcky.
· Rozlišujte bezpečnostní rizika související se strojním vybavením a s výkonem pracovní činnosti při výrobě mléčných výrobků, ústně vysvětlete.
· Popište a vysvětlete technologické postupy výroby jogurtu. Při plnění následujících úkolů tento technologický postup dodržujte.

· Připravte směs z tekutých a sypkých surovin podle předepsané receptury pro výrobu jogurtu, ústně vysvětlete. Popište výrobní linku pro výrobu jogurtu. Předveďte ovládání ventilů, rozvodné desky a nastavte určený tok. Proveďte obsluhu na lince pro výrobu jogurtu.

· Odeberte provozní vzorek suroviny, polotovaru a výrobku (dle vašeho výběru) 
 z výrobního zařízení. Proveďte smyslové posouzení suroviny vyráběného polotovaru nebo hotového výrobku (dle vašeho výběru) podle konkrétního kvalitativního znaku (vzhled, chuť, aroma), ústně vysvětlete.

· Kontrolujte kritické body v průběhu výroby jogurtu, doprovázejte ústním vysvětlením. Odeberte a připravte vzorky polotovarů a hotových výrobků pro laboratorní testy, ústně vysvětlete. Odeberte vzorky k mikrobiologickým rozborům (např. mikrobitest, stěry apod.). Popište nápravu a opatření v technologii v případě zjištěných nedostatků z laboratorní analýzy. V průběhu plnění úkolů veďte základní výrobní a laboratorní dokumentaci. 

· Předveďte měření teploty, hustoty, titrační a aktivní kyselosti, ústně vysvětlete. Předveďte měření hmotnosti jogurtu.

· Zvolte správný způsob uchování polotovarů a technologických přísad, ústně vysvětlete. Uskladněte jogurt při dodržování teploty skladování, postup ústně vysvětlete.

· Po dokončení práce proveďte čištění použitého strojního a technologického vybavení mlékárenského střediska. Předveďte postup mytí, desinfekce a sanace. 

· Předveďte bezpečnou práci s používanými chemikáliemi a čisticími a dezinfekčními prostředky. Popište vybrané protipožární předpisy.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování
Materiální a technické předpoklady
· prostory a přísun potřebné energie odpovídající bezpečnostním a hygienickým předpisům
· stroje a zařízení pro zpracování mléka na mlékárenské výrobky
· syrové kravské mléko, mléčné kultury (sypké směsi), nezbytné přídatné látky, syřidlo
· provozní laboratoř mléka
· prostředky pro hygienu a sanitaci provozu, ochranné pracovní pomůcky (pláště, obuv, pokrývka hlavy, rukavice)
· obrazová schémata základních technologických postupů a linek
· místnost pro teoretickou část
· chladicí box (zchlazení mléka)
Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Dodržování technologií mlékárenských výrob
	20 

	Obsluha strojů a zařízení pro zpracování mléka na mlékárenské výrobky
	20 

	Odběr vzorků při zpracování mléka a smyslové posuzování jejich jakosti
	20 

	Posuzování hodnot kvality surovin a parametrů výrobního procesu při zpracování mléka
	40 

	Měření základních chemicko-fyzikálních veličin v mlékárenském provozu
	40 

	Skladování polotovarů, přísad a hotových mléčných výrobků
	30

	Dodržování sanitačních postupů, provádění hygienicko-sanitační činnosti v mlékárenském provozu
	30 

	Dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin v mlékárenské výrobě, bezpečné používání čisticích prostředků a jiných chemikálií
	30 

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 3-4 hod. 
	230 



