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Konkrétní zadání
65-006-E Výroba příloh
Zadání pro účastníky ověřování 
V časovém limitu připravte, uvařte a vyexpedujte následující přílohy v množství 10 porcí

· brambory pečené na cibulce (šťouchané)

· rýže dušená
· karotka dušená na másle
· houskový knedlík kynutý
V průběhu zkoušky splňte následující dílčí úkoly
1. Provádění hygienicko-sanitační činnosti a dodržování hygienických předpisů
· v průběhu celé zkoušky dbejte na dodržování osobní hygieny a hygieny práce
· vysvětlete na příkladech význam kritických bodů a jejich dodržování v praxi
· po ukončení činnosti proveďte úklid pracoviště v souladu s hygienickými požadavky

2. Volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro přípravu pokrmů

· připravte pracoviště na provoz, předveďte převzetí pracovních úkolů podle pracovních plánů
· zvolte vhodný technologický postup pro přípravu zadaných pokrmů, dodržujte posloupnost prací a časový harmonogram
· vyberte, připravte a použijte vhodné suroviny pro daný pokrm, zvolte a připravte k provozu vhodná technologická zařízení

3. Přejímka potravinářských surovin a jejich skladování
· proveďte normování na daný počet porcí podle stanovené receptury (viz příloha č. 1)

· zkontrolujte deklarovaný druh surovin a gramáž, proveďte senzorické posouzení nezávadnosti a kvality surovin
· předveďte skladování a ošetření suroviny podle hygienických norem, následně předveďte kontrolu, převzetí a vydání požadované zboží
· poté vyhotovte doklad o převzetí zboží
4. Obsluha technologických zařízení v provozu
· před započetím prací připravte technologická zařízení k provozu za dodržení bezpečnostních zásad
· v průběhu celé zkoušky bezpečně používejte technologická zařízení v souladu s jejich určením
· po ukončení činnosti proveďte ošetření a zabezpečení použitých technologických zařízení
5. Příprava a tepelná úprava příloh a zpracování a úprava polotovarů
· připravte zadané přílohy podle technologického postupu ze surovin/polotovarů 
v požadované kvalitě a kvantitě
· zpracujte polotovary v souladu s jejich určením a technologickým postupem úpravy za použití odpovídajícího technologického vybavení
· proveďte tepelnou úpravu příloh v souladu s technologickým postupem, následně zkontrolujte jakost příloh

· připravte přílohy k expedici
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady
· pracovní stůl, varná plocha, pečící trouba nebo konvektomat
· zařízení pro uchování pokrmů na předepsanou teplotu
· elektrické kuchyňské spotřebiče (kuchyňský robot, hnětací stroj)
· drobný inventář na vaření (hrnce, kastroly, pokličky, vařečky, naběračky, struhadla, krájecí prkénka, kuchyňské nože, škrabky, šťouchadla)
· inventář na podávání pokrmů (režon nebo inventář na uchování teploty podávaných pokrmů, masové talíře, přílohové talíře, příbory)
· suroviny
	Suroviny
	Hmotnost v gramech na 10 porcí

	brambory loupané
	1500

	sůl
	70

	kmín
	3

	cibule
	250

	tuk
	175

	rýže
	700

	hřebíček
	0,7

	mrkev (karotka)
	1800

	máslo
	150

	mléko
	620

	droždí
	20

	mouka hrubá
	850

	žloutek
	20

	žemle
	180


Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit

 (v min.)

	Příprava a kontrola pracoviště a pracovního oděvu
	5

	Normování a vyplnění dokladů o převzetí a výdeji zboží
	30

	Přejímka, kontrola surovin, gramáže
	5

	Volba technologického postupu, zařízení a organizace práce
	5

	Vysvětlení dodržování kritických bodů na příkladech
	5

	Příprava pomůcek, strojů a zařízení
	5

	Předběžná příprava potravin rostlinného a živočišného původu
	15

	Příprava příloh a polotovarů
	80

	Dodržování hygienických a bezpečnostních předpisů
	5

	Úklid pracoviště a technologických zařízení
	15

	Kontrola jakosti
	5

	Expedice příloh
	5

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 2-3 hod.
	180 



