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Konkrétní zadání
29-024-H Výroba konzerv
Zadání pro účastníky ověřování
Požadavky na účastníka
· V průběhu realizace zkoušky budete obsluhovat vhodné technologické vybavení při výrobě konzerv a polokonzerv a kontrolovat jeho nastavení a funkčnost.
· Při plnění všech úkolů ze zadání dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti potravin, sanitační řád, zásady bezpečnosti, hygieny práce a ochrany zdraví při práci a požární prevence.
· V průběhu zkoušky používejte pracovní oděv a ochranné pomůcky.
· Popište specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se strojním vybavením a s výkonem pracovních činností při výrobě konzerv.
1. Třídění výrobních mas a drůbežího masa
· Roztřiďte předložená masa podle vyhovujících druhů a třídění odůvodněte.
2. Příprava pomocných látek a konzervových obalů pro výrobu konzerv
· Vyjmenujte a následně připravte přísady a pomocné látky pro výrobu pěti konzerv hovězího masa ve vlastní šťávě, v souladu technologickou normou. 
· Zvolte pro tento výrobek vhodný typ konzervy. 
· Proveďte kalkulaci pro předešlou výrobu hovězích konzerv.

3. Úprava surovin pro výrobu konzerv
· Proveďte předsolení s pomocí míchačky a specifickou úpravu masa pro výrobu luncheonu.

· Připravte náplň konzerv pro výrobu játrové paštiky ve varném kutru.
4. Mělnění, míchání a výpočet spotřeby surovin pro výrobu konzerv
· Zvolte správnou zrnitost pro výrobu játrové paštiky s mělněním a mícháním v kutru, proveďte následné čištění a údržbu tohoto zařízení.

5. Plnění a uzavírání konzerv
· Zkontrolujte a vytřiďte nevyhovující obaly, zdůvodněte.
· Proveďte ruční plnění pěti konzerv hovězího masa ve vlastní šťávě, činnost okomentujte. 
· Proveďte strojové plnění pěti konzerv játrové paštiky, činnost okomentujte.

· Naplněné konzervy uzavřete.

6. Tepelné opracování konzerv a polokonzerv
· Vysvětlete pracovní postupy a doby trvanlivosti u pasterace a sterilace. 
· Předveďte pasteraci na pěti konzervách a následné chlazení.

· 7. Chlazení a označování konzerv a polokonzerv po tepelném opracování

· Vysvětlete pracovní postupy a doby trvanlivosti u pasterace a sterilace. 
8. Chlazení a označování konzerv a polokonzerv po tepelném opracování
· Popište proces chlazení konzerv a následně prakticky předveďte.

· Pohovořte o možnostech a náležitostech označování konzerv. 

· Vyjmenujte základní znaky vad konzerv a polokonzerv.

9. Skladování konzerv a polokonzerv
· Rozlište dobu skladování konzerv a polokonzerv a vysvětlete.

· Popište proces a všechny náležitosti skladování konzerv a polokonzerv.

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
	Materiál
	Množství

	hovězí maso - kližka
	2 kg

	výrobní vepřové maso
	0,80 kg

	vepřové sádlo
	0,20 kg

	párky
	0,50 kg

	sůl
	0,06 kg

	koření
	0,04 kg

	obal
	10 ks

	víčka
	10 ks


· 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.)

	Provádění hygienicko-sanitační činnosti a dodržování bezpečnostních předpisů
	v rámci ostatních činností

	Třídění výrobních mas a drůbežího masa
	30

	Příprava pomocných látek a konzervových obalů pro výrobu konzerv
	15 

	Úprava surovin pro výrobu konzerv
	45 

	Mělnění, míchání a výpočet spotřeby surovin pro výrobu konzerv
	15 

	Plnění a uzavírání konzerv
	30

	Tepelné opracování konzerv a polokonzerv
	15 

	Chlazení a označování konzerv a polokonzerv po tepelném opracování
	15 

	Skladování konzerv a polokonzerv
	15 

	Obsluha strojního a technologického vybavení při výrobě konzerv
	v rámci ostatních činností

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 2-3 hod. 
	180 



