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Konkrétní zadání

29-008-H Výroba a zpracování modelovací a marcipánové hmoty

Zadání pro účastníky ověřování  

V časovém limitu 7 hodin nanormujte, vyrobte a připravte k expedici a prodeji
1. sváteční dort s dekorací u příležitosti Svátku matek
2. 2 ks zákusků vhodných pro dané téma

· Připravte a zkontrolujte své pracoviště.
· Navrhněte kritické body a hygienicko-bezpečnostní rizika.
· Navrhněte a nakreslete vhodnou dekoraci svátečního dortu a zákusků
· základní korpus dortu – kruhový průměr min. 18 cm max. 24 cm

· základní korpusy pro zákusky – 5x5x4 cm (š x h x v)

· maximální povolené množství pro potažení korpusu – 700g  mléčného marcipánu

· maximální povolené množství modelovací hmoty na přípravu ozdob – 400g  mléčného marcipánu

· maximální povolené množství modelovací hmoty pro přípravu zákusků - 200 g mléčného marcipánu
· Nanormujte potřebné množství modelovací hmoty a dalších surovin.
· Vyplňte do předloženého formuláře žádanku na suroviny.
· Převezměte suroviny, zkontrolujte jejich kvalitu a množství. Suroviny během celé práce uchovávejte dle platných hygienických předpisů.

· Zvolte správný technologický postup pro přípravu mléčné modelovací hmoty.

· Navažte si všechny potřebné suroviny.

· Objasněte vlastnosti a způsob úpravy použitých surovin s ohledem na technologický postup.

· Připravte vhodné a nutné pracovní pomůcky.

· Zkontrolujte stav strojů a při práci s nimi dodržujte bezpečnostní předpisy.

· Z navážených a upravených surovin připravte mléčnou modelovací hmotu v uvedeném množství, kvalitě a barevných odstínech.
· Během práce uchovávejte modelovací hmotu dle platných hygienických předpisů a kontrolujte kritické body.
· Potáhněte korpus dortu a zákusků modelovací hmotou s použitím moderních pomůcek (např. reliéfní fólie atd.).
· Korpus dortu i zákusků uchovejte dle platných hygienických předpisů.

· S využitím pomůcek vytvarujte, nebo ručně vymodelujte vhodné dekorace pro dort a zákusky.
· Na potažené korpusy naaranžujte zhotovené dekorace.
· Proveďte konečnou kontrolu z hlediska bezpečnosti potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu výrobku. Připravte vzorky a proveďte senzorickou analýzu.

· Zvolte vhodný obalový materiál, výrobky zabalte a uchovejte dle hygienických předpisů.

· Vypracujte výdejku do předloženého formuláře, výrobky označte dle platných předpisů a připravte výrobek k prodeji.
· Vystavte hotové výrobky v souladu s estetickými principy a hygienickými předpisy.

· Proveďte závěrečnou sanitaci pracoviště.

· Během práce dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti práce, používejte pracovní oděv a ochranné pomůcky. Dodržujte sanitační řád.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Vybavení potřebné pro realizaci ověřování
Materiál: obalový materiál, potravinářská folie, etikety, cenovky, ozdobný papír, papírová krabice, gumové rukavice, štětce, žádanky, výdejky
Zařízení: váha, hnětací stroj

Pomůcky: maketa dortu a makety zákusků k potahování, vál, váleček, silikonová podložka, modelovací kostice, vypichovátka, vytlačovátka, reliéfní folie, nůž, nůžky, skalpel, misky, tácy, štětce
Předepsané pracovní oblečení: bílé pracovní oblečení (kalhoty, tričko nebo plášť), pokrývka hlavy, zástěra, bílá pracovní obuv
Ostatní: chladící zařízení, prostory pro aranžování, vystavení a prodej výrobků, přísun energie odpovídající bezpečnostním předpisům
Účastník si může pro vykonání zkoušky přinést vlastní modelovací pomůcky.

Potřebné suroviny
	Modelovací hmota mléčná
	

	Suroviny
	Hmotnost (v kg)

	Cukr moučka
	0,270

	Sušené mléko
	0,170

	100% tuk
	0,050

	Fondán
	0,100

	Škrobový sirup
	0,040

	Mandlové aroma
	0,004

	Voda
	0,020

	Suroviny celkem
	0,654

	Ztráty
	0,054

	Hotová modelovací hmota
	0,600

	Cena výrobku Kč/ kg
	

	Cena za max. spotřebované množství hmoty 1,1 kg
	

	Kalkulační přirážka 
	150%

	Celkem Kč/1,1kg
	 


Potravinářská barviva - gelová barviva – červená, žlutá, zelená, modrá, černá, hnědá -  

balení á 28 g 

Prachové pudry – červený, modrý, zelený 

Metalické barvy – červená, žlutá, bronzová 
Materiál pro upevnění ozdob – piping gel (potravinářské lepidlo)

Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Příprava a kontrola pracoviště a pracovního oděvu
	5

	Navržení kritických bodů, hygienicko-bezpečnostní rizika
	5

	Nakreslení návrhu
	30

	Výběr surovin 
	10

	Normování
	30

	Vyplnění žádanky
	10

	Převzetí, kontrola jejich kvality a uchování surovin
	10

	Volba vhodného technologického postupu, pomůcek a zařízení a dodržení bezpečnosti práce při manipulaci se zařízením
	10

	Navážení surovin
	10

	Příprava a úprava hmoty (barvení), její uchovávání
	45

	Potahování
	30

	Uchovávání polotovaru
	5

	Dělení a tvarování hmoty k přípravě ozdob
	100

	Konečná úprava (případné dobarvení a dozdobení) ozdob
	40

	Dekorování
	40

	Balení a uchovávání hotového výrobku
	10

	Výstupní kontrola hotového výrobku, případné odstranění nedostatků
	5

	Prezentace a expedice hotového výrobku, jeho prodej, zhotovení příslušného předepsaného dokladu
	10

	Uvedení pracoviště do původního stavu
	15

	Dodržování hygienických pravidel a bezpečnosti práce
	průběžně

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 5 - 7 hod.
	420 min.
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