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Konkrétní zadání
65-002-H Příprava pokrmů studené kuchyně
Zadání pro účastníky ověřování 
Část A

- bude zadána nejméně 2 týdny před konáním zkoušky

- zadavatel stanoví formální požadavky na zpracování práce (pozor na citační normu)
Zadání písemného úkolu
· zvolte slavnostní příležitost, při které se uplatňují výrobky studené kuchyně
· zvolenou příležitost charakterizujte
· uveďte alespoň 5 výrobků studené kuchyně, které jsou vhodné pro zvolenou příležitost
· každý z uvedených výrobků charakterizujte, popište technologický postup jejich přípravy, popište způsob jejich estetické úpravy
· uveďte, který z těchto výrobků připravíte v rámci zkoušky
Úkol odevzdáte nejpozději 3 dny před datem konání zkoušky.

Část B - zadání pro zkoušku

Účastník v rámci zkoušky připravuje celkem 3 výrobky
· příprava předem zvoleného slavnostního výrobku, který je charakterizován v písemně zpracovaném úkolu (viz část A).

· 2 výrobky studené kuchyně
1. Zadání přípravy zvoleného výrobku (viz část A)
· Realizujte výrobek studené kuchyně pro slavnostní příležitost, který jste si zvolili v doma zpracovaném úkolu. 
· Slavnostní příležitosti se zúčastní 10 dospělých osob. 
· Pro náležité splnění úkolu je nutné provést všechny činnosti
· návrh, norma
· vyskladnění, administrace
· příprava surovin, realizace výrobku, estetická úprava
· příprava k distribuci
· Zvolte libovolný materiál a dodržte přitom maximální limit pro náklady na výrobu vámi zvoleného výrobku studené kuchyně.

· Po ukončení práce uveďte pracoviště, nástroje a náčiní kuchyně do náležitého stavu. Součástí úkolu je rovněž nakládání s odpady dle příslušných předpisů.
2. Rajče plněné šlehanou nivou
· 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.
· Zhotovte 10 porcí výrobku (rajče plněné šlehanou nivou), proveďte úpravu, estetizaci a senzorické hodnocení pokrmu před expedicí.
· Při realizaci postupujte dle standardního postupu (použití příslušné normy je součástí úkolu).
· Po ukončení práce uveďte pracoviště, nástroje a náčiní kuchyně do náležitého stavu. Součástí úkolu je rovněž nakládání s odpady dle příslušných předpisů.
· 3. Chlebíček s vlašským salátem
· 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 (chlebíček s vlašským salátem) použijte majonézy v podobě průmyslového polotovaru (podle zásad nakládání s polotovary).
· Zhotovte 10 porcí výrobku (chlebíček s vlašským salátem, proveďte úpravu, estetizaci a senzorické hodnocení pokrmu před expedicí.
· Při realizaci poustupujte dle standardního postupu (použití příslušné normy je součástí úkolu).  

· 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 
Materiální a technické předpoklady 

· kuchyně v gastronomickém provozu s patřičným vybavením

· stůl, lednice

· odpadkový koš

· běžný kuchyňský inventář a vybavení
· Úkol č. 2: nůž, prkénko, ruční mixér, cukrářský sáček + trubička, digitální váha, miska, odměrka, stěrka, servírovací tác
· Úkol č. 3: nože – ozdobné, vykrajovací, krájecí, kráječ na vejce, deska na krájení, cedník, vařečka

· předepsané pracovní oblečení a pomůcky
· kalkulačka, formuláře

· pracovní oděv, pracovní obuv, jednorázové rukavice

· receptury studených pokrmů nebo jiné receptury
· normy studené kuchyně, předpisy BOZP, přepisy pro dodržení hygieny práce
· receptury pro rajče plněné šlehanou nivou a chlebíček s vlašským salátem
· suroviny pro výrobu příloh podle zadání
· Úkol č. 2: rajčata, sýr Niva, máslo, mléko, cibule
· Úkol č. 3: bílá veka, pochoutkový salát, vejce, sterilované okurky, kapie sterilovaná, petrželová nať

· příjemky, výdejky zboží a surovin
Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Převzetí, příprava a kontrola pracoviště
	30

	Normování, žádanky, výdejky, převzetí a kontrola surovin
	45

	Příprava výrobku pro slavnostní příležitost
	180

	Příprava rajčete plněného šlehanou nivou
	45

	Chlebíček s vlašským salátem
	45

	Uvedení pracoviště do původního stavu
	30

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 5-7 hod.
	375 



