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Konkrétní zadání
29-023-H Výroba masných výrobků a drůbežích masných výrobků
Zadání pro účastníky ověřování 
Výroba gothajského salámu
Požadavky na účastníka před zkouškou
· Při realizaci zkoušky je nutné u sebe mít platný potravinářský průkaz, kalkulačku 
a dvě propisky.
· Než vstoupíte na pracoviště, je třeba na sobě mít odpovídající pracovní oděv 

(pracovní blůza, kalhoty, gumová zástěra, přikrývka hlavy a protiskluzová obuv).
· V průběhu celé zkoušky budete pracovat s vybranými stroji. Tuto činnost vždy doprovázejte slovním výkladem s praktickými ukázkami jednotlivých úkonů. 

· Při práci se stroji vždy dbejte na dodržování zásad bezpečnost práce.
· V průběhu realizace zkoušky rozlišujte specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se strojním vybavením a s výkonem pracovních činností při výrobě masných výrobků a drůbežích masných výrobků, doprovázejte slovním výkladem.

· Při realizaci zkoušky dodržujte hygienické předpisy a osobní hygienu, sanitační řád, zásady bezpečnosti, hygieny práce a ochrany zdraví při práci a požární prevence.
1. Výpočet spotřeby surovin pro masnou výrobu podle normy
· Z předložené normy (viz příloha č. 1) vypočítejte spotřebu surovin na 20 kg hotového výrobku. 
· Výpočet proveďte ještě před vstupem do prostor masné výroby. 
2. Třídění masných výrobků v závislosti na technologii výroby
· Ještě před praktickým provedením slovně rozlište a prakticky rozřaďte výrobky do správné skupiny výrobků (tepelně opracované, trvanlivé a ostatní masné) 
a k uvedeným skupinám masných výrobků přidejte jejich stručnou charakteristiku.
3. Třídění a skladování výrobních mas a drůbežího masa
· Slovně popište třídění a skladování mas, následně prakticky proveďte uskladnění surovin. Poté proveďte navážení surovin na spojku HPV (hovězí přední výrobní)  
a VVbk (vepřové výrobní bez kůže) a na vložku vepřové sádlo hřbetní.
4. Skladování a příprava pomocných látek a obalů pro masnou výrobu
· Slovně popište podmínky skladování pomocných látek a obalů. 
· Poté nachystejte a navažte podle normy pomocné látky. 
· Obaly na výrobek namočte na 20 minut do vody o teplotě 40 °C.
5. Úprava surovin pro masnou výrobu – solení
· Uveďte způsoby solení suroviny ve vazbě na určený masný výrobek.
· Nachystané maso si naštesujte (předemelte) na řezací desce – ledvinka. 
· Takto předemleté maso vložte do míchačky a přidejte odvážené množství dusitanové solicí směsi Pragandy.  
· Řádně zamíchejte, abyste vytvořili homogenní směs.
6. Mělnění a míchání surovin pro masnou výrobu
· Vytvořenou homogenní směs rozmělněte na řezačce s řezací deskou o průměru 3 mm, abyste vytvořili spojku. 
· Takto zpracovanou směs vložte do kutru, přidejte koření, šupinkový led a vše promíchávejte do stavu homogenní směsi (hladké). 
· Musíte hlídat teplotu díla, která nesmí při kutrování přesáhnout 12°C. 
· Snižte otáčky kutru na nejnižší stupeň. Přidejte hřbetní sádlo a solicí směs určenou na vložku. Překutrujte vložku na velikost 3-5mm.
7. Plnění masných výrobků do obalů
· Takto připravené dílo vložte do vakuové narážky a plňte do předem přichystaných obalů.  Naplněné obaly pevně uzavřete motouzem.

8. Tepelné opracování masných výrobků a následné chlazení
· Uveďte a stručně popište způsoby tepelného opracování určených masných výrobků.
· Naražené a řádně uzavřené výrobky zavěste na udírenský koš a převezte do varné komory.

· Nezapomeňte vpichový teploměr umístit do jádra jednoho z výrobků.  Komoru uzavřete a nastavte správný program tepelného opracování pro daný výrobek.

· Po ukončení programu výrobky vyjměte z komory a dejte je pod chladicí sprchu na 20 až 30 minut.

9. Skladování masných výrobků
· Výrobky ze sprchy umístěte do předchladírny. Slovně popište další proces skladování určitého výrobku a uveďte teploty skladování masných výrobků.
10. Provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin
· Slovně popište hygienicko-sanitační činnost, hlavní zásady, a následně prakticky proveďte úklid strojů a pracoviště po ukončení zkoušky.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady
· prostory a přísun potřebné energie odpovídající bezpečnostním a hygienickým předpisům
· čerstvé maso a suroviny pro masnou výrobu
· technologické vybavení výrobny masných výrobků
· odpovídající technické vybavení a čisticí prostředky nutné k zajištění hygieny a sanitace provozu
Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Třídění a skladování výrobních mas a drůbežího masa 
	20 

	Skladování a příprava pomocných látek a obalů pro masnou výrobu
	20

	Úprava surovin pro masnou výrobu - solení 
	20

	Mělnění, míchání a výpočet spotřeby surovin pro masnou výrobu 
	20

	Plnění masných výrobků a drůbežích masných výrobků do obalů 
	20 

	Třídění masných výrobků a drůbežích masných výrobků v závislosti na technologii výroby 
	20 

	Tepelné opracování masných výrobků, drůbežích masných výrobků a dalších výrobků 
	20 

	Skladování masných výrobků a drůbežích masných výrobků 
	20 

	Obsluha strojního a technologického vybavení při výrobě masných výrobků a drůbežích masných výrobků 
	20 

	Provádění hygienicko-sanitační činnosti v provozech masného průmyslu, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin
	20 

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 3-4 hod.
	200



