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Konkrétní zadání

29-012-H Výroba restauračních moučníků
Zadání pro účastníky ověřování  

V časovém limitu 6 hodin  nanormujte, vyrobte a připravte k expedici a prodeji
a) 10 kusů větrníků s karamelovou polevou

b) 6 kusů borůvkových muffinů

c) 8 porcí kávového brownies s pěnou z marshmallows

Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Vybavení potřebné pro realizaci ověřování
Dispoziční řešení a technické zabezpečení prostor
Přísun energie odpovídající bezpečnostním předpisům a technickým nárokům zařízení,
výrobní prostory odpovídající BOZP a hygienickým předpisům,
prostory pro aranžování výrobku.

Zařízení
váhy, pečící zařízení, sporák, chladící zařízení, elektrický ruční šlehač
Drobné pomůcky
pracovní plocha, misky, nádoba na vaření, vařečka, metly na šlehání, nože, karta, zdobící sáček, plechy na pečení, pomůcky účastníka (psací potřeby, kalkulačka, pravítko)
Ostatní
technologické postupy a receptury pro zadané výrobky, příjemky, výdejky zboží a surovin
Potřebné množství surovin
a) Větrník s karamelovou polevou
Surovinovou normu přepočítejte na 10 kusů.
  Těsto
	Suroviny
	Hmotnost 15 kusů výrobků (g)
	Přepočet na 10 ks (g)

	Voda
	262,5
	

	Olej
	105
	

	Hladká mouka
	210
	

	Vejce
	240
	

	Sůl
	1
	


Karamelový krém
	Suroviny
	Hmotnost 15 kusů výrobků (g)
	Přepočet na 10 ks (g)

	Mléko
	300
	

	Cukr krupice
	75
	

	Karamelový pudink
	55,5
	

	Smetana 33%
	112,5
	


Karamelová šlehačka

	Suroviny
	Hmotnost 15 kusů výrobků (g)
	Přepočet na 10 ks (g)

	Smetana 33%
	375
	

	Salko karamel
	37,5
	


Karamelová poleva

	Suroviny
	Hmotnost 15 kusů výrobků (g)
	Přepočet na 10 ks (g)

	Cukr krupice
	120
	

	Smetana 33%
	90
	


b) Borůvkové muffiny

Surovinovou normu přepočítejte na 6 kusů.
Těsto
	Suroviny
	Hmotnost 12 kusů výrobků (g)
	Přepočet na 6 ks (g)

	Polohrubá mouka
	250
	

	Máslo
	125
	

	Cukr krupice
	100
	

	Borůvky
	125
	

	Mléko
	125
	

	Vanilkový cukr
	20
	

	Kypřící prášek
	15
	

	Vejce
	40
	

	Cukr moučka
	50
	


c) Kávové brownies s pěnou z marshmallows
Surovinovou normu přepočítejte na 8 porcí.
Těsto
	Suroviny
	Hmotnost 10 porcí (g)
	Přepočet na 8 porcí (g)

	Máslo
	137,5
	

	Cukr krupice
	250
	

	Vejce
	100
	

	Hladká mouka
	81,25
	

	Rozpustná káva sypká
	12,5
	

	Vanilkový extrakt
	3,75
	

	Kakao
	50
	

	Kypřící prášek
	2,5
	


Pěna
	Suroviny
	Hmotnost 10 porcí (g)
	Přepočet na 8 porcí (g)

	Marshmallows
	162,5
	

	Silná káva
	56,25
	

	Smetana 33%
	312,5
	


Zdobení
	Suroviny
	Hmotnost 10 porcí (g)
	Přepočet na 8 porcí (g)

	Čokoládové hoblinky
	62,5
	


Kontrola dodržení časového limitu
Celkový časový limit na vykonání zadaného úkolu je 4 až 6 hodin. Při přípravě jednotlivých výrobků dochází k časovým prodlevám, ve kterých účastník při správné organizaci práce vykonává další činnosti spojené s přípravou ostatních výrobků. Proto by měl účastník v limitu 4 až 6 hodin zvládnout všechny úkoly.
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Příprava a kontrola pracoviště a pracovního oděvu
	5

	Normování a vyplnění žádanky
	20

	Přejímka, příprava, navážení a kontrola surovin
	15

	Volba technologického postupu a organizace práce
	10

	Navržení kritických bodů
	5

	Příprava pomůcek, strojů a zařízení 
	10

	Příprava a uchování surovin, zhotovení těsta
	90

	Dělení, tvarování, dokynutí a plnění těst, aranžování
	100

	Příprava pece a pečení, smažení
	40

	Estetická úprava, expedice, evidence a prodej výrobků
	30

	Uvedení pracoviště do původního stavu
	20

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 4-6 hod.
	345 


