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Konkrétní zadání
29-015-H Výroba karamelových a kandytových výrobků
Zadání pro účastníky ověřování 
1. V průběhu celé zkoušky dbejte na: 

· Dodržování hygienických předpisů, osobní hygieny a zásad bezpečnosti potravin
· Dodržování surovinových norem, používání pracovního oděvu a ochranných pomůcek
· Dodržování sanitačního řádu a kontrolu kritických bodů při výrobě
· Dodržování zásad bezpečnosti, hygieny práce a ochrany zdraví při práci a požární

prevence

· Popište specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se strojním

vybavením a s výkonem pracovních činností při výrobě karamelových ozdob 
a kandytových výrobků
· V průběhu celého procesu veďte předepsanou provozní evidenci v cukrářské výrobě a při prodeji cukrářských výrobků

2. Příjem a uchovávání surovin a polotovarů pro výrobu cukrářských výrobků:

· Vyplňte žádanku
· Převezměte potřebné suroviny, zkontrolujte jejich množství i kvalitu 
· Předveďte uskladnění surovin, polotovarů a přísad
3. Navrhněte a nakreslete vhodnou dekoraci z karamelové hmoty na slavnostní dort na téma „Roční období“:

· nákres doplňte popisem, uveďte množství karamelové hmoty potřebné na vytvoření výrobku

· ozdoba bude zhotovena z taženého, foukaného a litého karamelu v barevných odstínech dle návrhu, zvolte minimálně 2, maximálně 5 barev

· dekoraci naaranžujte na podložku z litého karamelu nebo pastiláže;
4. Volba technologického postupu pro výrobu karamelových a kandytových výrobků 
(viz. Úkol č.6):

· Zvolte vhodný technologický postup pro přípravu zadaných karamelových 
a kandytových výrobků a organizaci jejich výroby

· Zvolte a připravte vhodné pomůcky, nástroje, případně stroje a zařízení 
v souladu se zvoleným technologickým postupem

5. Příprava, výpočet spotřeby a úprava surovin
· Vypočítejte spotřebu surovin pro daný výrobek podle zvoleného technologického postupu (viz příloha č.1)

· Navažte potřebné množství surovin a pomocných látek. Následně připravte a upravte suroviny k technologickému zpracování
· Slovně objasněte vlastnosti a způsoby úpravy použitých surovin s ohledem 
na technologický postup

6. Příprava a použití karamelové a kandytové hmoty:
· Uvařte 550 g karamelové hmoty, vyrobte a naaranžujte dekoraci na slavnostní dort.

· Uvařte 550 g kandytové hmoty a vyrobte 2 druhy lízátek odlišných barevných odstínů a chutí.
· Předveďte uchovávání hmot a polotovarů v optimálních podmínkách pro další využití (zpracování)

7. Posuzování jakosti cukrářských surovin, polotovarů a hotových výrobků:
· Proveďte výstupní kontrolu polotovarů a hotových výrobků z hlediska bezpečnosti potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu výrobku. 

· Připravte vzorky a proveďte senzorickou analýzu.

· Popište, jak by jste v případě potřeby vyvodili nápravu a opatření ze zjištěných výsledků.
8. Uchovávání karamelových a kandytových výrobků, balení a expedice:
· Předveďte uchovávání karamelových  a kandytových výrobků a ozdob s ohledem na jejich další využití, kvalitu, trvanlivost a bezpečnost potravin podle zásad a pravidel. 
· Připravte vhodný balicí materiál, zabalte hotové karamelové ozdoby a kandytové výrobky, označte

· Připravte výrobky k expedici

9. Po skončení uveďte pracoviště do původního stavu.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
• materiální a technické předpoklady: 

· pracovní stůl, měděná, nebo nerezová nádoba na vaření
· chladicí zařízení pro uchovávání surovin, pomocných látek a hotových výrobků

· štětec na omývání stěn, silikonová vařečka a stěrka, odměrka, váhy

· teploměr do 180°, gumové rukavice, lihový kahan, plynový sporák

· nožík, modelovátka, nůžky, speciální lampa na nahřívání hmoty

· silikonová podložka SILPAT, balonek, silikonové formy
· Technologické postupy a receptury

· Příjemky, výdejky zboží a surovin, katalog cukrářských výrobků

· Suroviny:

	
	

	suroviny
	množství/jednotka

	cukr krupice
	1300 g

	cukr moučka
	250 g

	škrobový sirup
	400 g

	solamyl
	30 g

	želatina
	3 g

	kyselina citrónová
	3 g

	extrakt (ochucovadlo)
	40 cl

	Potr. barva červená    
	2 g

	Potr. barva žlutá
	2 g

	Potr. barva modrá
	2 g

	Potr. barva zelená
	2 g

	Potr. barva černá
	2 g


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

	Vyplnit žádanku
	5

	Převzít suroviny, zkontrolovat množství i kvalitu surovin a polotovarů
	5

	Uskladnit suroviny, polotovary a přísady
	5

	Vypočítat spotřebu surovin pro daný výrobek podle zvoleného technologického postupu (receptury)
	10

	Navážit potřebné množství surovin a pomocných látek
	10

	Připravit a upravit suroviny k technologickému zpracování
	5

	Z navážených a upravených surovin zhotovit karamelovou hmotu v požadované kvalitě a množství v souladu s technologickým postupem s využitím příslušného strojního zařízení
	60

	Z navážených a upravených surovin zhotovit kandytovou hmotu v požadované kvalitě a množství v souladu s technologickým postupem s využitím příslušného strojního zařízení 
	60

	Vytvarovat karamelovou nebo kandytovou hmotu do požadovaného tvaru, který odpovídá danému výrobku nebo ozdobě (podle obecných pravidel nebo podle vlastního návrhu), v souladu s technologickým postupem
	390

	Dohotovit, případně ozdobit výrobek podle jeho charakteru a technologického postupu
	20

	Uchovat karamelové a kandytové výrobky a ozdoby s ohledem na jejich další využití, kvalitu, trvanlivost a bezpečnost potravin podle zásad a pravidel
	10

	Připravit vhodný balicí materiál, zabalit hotové karamelové ozdoby a kandytové výrobky, označit a případně připravit k expedici
	20

	Navrhnout speciální karamelovou ozdobu nebo kandytový výrobek
	30

	Výtvarně ztvárnit a upravit ozdobu podle vlastního nákresu nebo podle šablony
	30

	Aranžovat výrobek nebo ozdobu a zhodnotit jeho estetickou úpravu
	20

	Provést výstupní kontrolu polotovarů a hotových výrobků z hlediska bezpečnosti potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu výrobku, připravit vzorky a provést senzorickou analýzu
	10

	Vést předepsanou provozní evidenci v cukrářské výrobě a při prodeji cukrářských výrobků
	30

	Doba trvání zkoušky podle standardu 10-12 hod.
	720 minut



