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Konkrétní zadání

29-001-H Výroba chleba a běžného pečiva
Zadání pro účastníky ověřování  

V časovém limitu 6 – 8 hodin nanormujte, vyrobte a připravte k expedici a prodeji
a) 60 ks bulek o hmotnosti 60 g a 20 ks vek o hmotnosti 480 g z vodového těsta
b) 20 ks žitného chleba o hmotnosti 1 kg.
V průběhu celé zkoušky dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti potravin. Používejte pracovní oděv a ochranné pomůcky, dodržujte sanitační řád a zásady BOZP a PO.

· Vyplňte žádanku.
· Proveďte vstupní kontrolu surovin a polotovarů – připravte vzorky pro senzorickou analýzu a vyhodnocení rozboru.
· Převezměte suroviny, polotovary a přísady, zkontrolujte množství a kvalitu surovin, (polotovarů) a přísad.
· Uskladněte suroviny, polotovary a přísady.

· Zvolte technologický postup a organizaci výroby.

· Zvolte odpovídající stroje a zařízení podle technologického postupu.

· Vypočet spotřeby surovin pro daný výrobek proveďte podle zvoleného technologického postupu.

· Navažte potřebné množství surovin a přísad.

· Připravte suroviny k technologickému zpracování.

· Zhotovte těsto a kvas v požadované kvalitě a množství podle zvoleného

technologického postupu.

· Uchovejte těsto a kvas podle zásad výroby bezpečných potravin před dalším

zpracováním.

· Vytvarujte těsto do požadovaného tvaru v souladu s technologickým postupem, umístěte vytvarované kusy na plechy.

· Nadávkujte těsto do forem.

· Uplatněte estetická pravidla při zhotovování pekařských výrobků.

· Nastavte parametry kynárny a uložte klonky, ošatky, formy či jinak vytvarované
těstové kusy k dokynutí.

· Zkontrolujte dokynutí těsta.

· Ustrojte výrobky před pečením.

· Zvolte vhodný režim pečení. 
· Připravte pec v souladu s režimem pečení.

· Upečte výrobky, vyjměte z pece a posuďte stupeň propečení.

· Uchovejte chleba a běžné pečivo podle zásad výroby bezpečných potravin.

· Zabalte a označte pekařské výrobky podle technologického postupu.

· Uložte pekařské výrobky do přepravních obalů.

· Vyřaďte výrobky nestandardní jakosti. 
· Expedujte chleba a běžné pečivo.

· Použijte vhodné technologické vybavení při výrobě chleba a běžného pečiva.

· Proveďte čištění a běžnou údržbu strojů a zařízení v pekařské výrobě.

· Použijte stroje a zařízení v souladu se zásadami bezpečnosti práce.

· Sledujte a dodržujte kritické body během celé pekařské výroby.

· Zkontrolujte jakost pekařských výrobků z hlediska bezpečnosti potravin, hmotnosti,

objemu a vzhledu výrobku, připravte vzorky a proveďte senzorickou analýzu.

· Vyvoďte nápravu a opatření ze zjištěných výsledků. 
· Rozlište specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se strojním vybavením a s výkonem pracovních činností při výrobě chleba a běžného pečiva. 
· Dodržujte zásady prodeje pekařských výrobků.

· Obslužte zákazníka.

· Veďte předepsanou provozní evidence surovin, polotovarů a hotových výrobků při výrobě a prodeji pekařských výrobků.

V průběhu celé zkoušky dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti potravin, používejte pracovní oděv a ochranné pomůcky, dodržujte sanitační řád a zásady BOZP a PO.

Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
 Vybavení potřebné pro realizaci zkoušky

· tiskopisy žádanky a výdejky surovin
· sklad surovin, chladicí zařízení
· běžné vybavení pekárny (technologické vybavení pro balení chleba, obalový materiál, technologické postupy, receptury a katalogy pekařských výrobků)
· strojní vybavení pekárny


- prosévač mouky 

- hnětací stroj


- dělicí stroj


- rohlíkovací stroj


- kynárna


- pec

 Potřebné množství surovin

a) Bulky a veky z vodového těsta - recepturu přepočítejte

	Suroviny
	Receptura v kg
	THN na 1000 ks výrobků o hmotnosti
	Přepočet na 60 ks
	Přepočet na 20 ks

	
	
	1 ks/60 g
	1 ks/480 g
	1 ks/60 g
	1 ks/480 g

	
	Výtěžnost v %
	124,2
	126,8
	124,2
	126,8

	Pšeničná mouka hladká pekařská speciál
	100,00
	48,31
	378,55
	
	

	Sůl jedlá
	1,50
	0,72
	5,68
	
	

	Zlepšující prostředek (Lactorex)
	1,00
	0,48
	3,79
	
	

	Droždí
	1,00
	0,48
	3,79
	
	

	Pitná voda cca 55%
	
	
	
	
	


Dohotovení dle vlastního uvážení – posyp mák, kmín, sůl, sezam
b) Žitný chléb - recepturu přepočítejte
	Suroviny
	Receptura v kg
	THN na 1000 ks výrobků o hmotnosti
	Přepočet na 20 ks

	
	
	1 ks/1000 g
	1 ks/1000 g

	
	Výtěžnost v %
	144,2
	144,2

	Žitná mouka chlebová
	50,00
	346,74
	

	Žitná mouka tmavá celozrnná hrubá
	50,00
	346,74
	

	Sůl jedlá
	1,50-1,60
	11,09
	

	Kmín 
	0,20
	1,38
	

	Olej na formy
	0,20
	1,38
	

	Pitná voda cca 55%
	
	
	


Kontrola dodržení časového limitu
a) Výroba bulek a vek z vodového těsta
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Vylosování a nanormování výrobku
	10

	Příprava surovin
	10

	Mísení a kynutí těsta
	25

	Tvarování výrobku
	15

	Kynutí a pečení
	50

	Chladnutí a expedice
	20

	Prodej
	5

	Úklid pracoviště
	15

	Součet
	150


b) Výroba žitného chleba
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Vylosování a nanormování výrobku
	10

	Příprava surovin
	15

	Mísení a kynutí těsta
	45

	Tvarování výrobku
	15

	Kynutí a pečení
	95

	Chladnutí a expedice
	30

	Prodej
	5

	Úklid pracoviště
	15

	Součet
	230 

	Doba trvání celé zkoušky: podle standardu 6 – 8 hod. 
	380
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