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Konkrétní zadání
29-028-H Výroba rybích lahůdek 
Zadání pro účastníky ověřování 
· Popište a předveďte příjem a uchovávání surovin, polotovarů a přísad pro výrobu rybích lahůdek.
· Popište a předveďte postup při  rozmrazování  ryby před dalším zpracováním.

· Dle zadaných receptur (viz příloha č. 1) vyrobte a připravte k  prezentaci a  prodeji lahůdkářské rybí výrobky:
· opékaný marinovaný kapr,
· rybí salát z uzenáče,
· plněné rybí závitky.
· Předveďte a popište činnosti při prodeji lahůdkářských rybích výrobků.

· Proveďte  čištění a běžnou údržbu strojů a zařízení.
· Během zkoušky dodržujte časové limity uvedené v příloze č. 2.
Praktická zkouška 
· Příjem a uchovávání surovin, polotovarů a přísad pro výrobu rybích lahůdek
· Popište postup převzetí surovin, polotovarů a přísad pro výrobu rybích lahůdek. 
· Proveďte kontrolu  množství a kvality těchto surovin, polotovarů a přísad, následně je uskladněte. Činnost doprovázejte ústním výkladem. 

· Dodržte časový limit uvedený v příloze č. 2.

· Rozmrazování ryb před dalším zpracováním 

· Popište a předveďte postup při  rozmrazování ryby vcelku s kůží  před dalším zpracováním.
· Popište a předveďte postup při  rozmrazování porcované ryby   před dalším zpracováním.
· Při přípravě ryb k   rozmrazení   dodržte časový limit uvedený v příloze č. 2.

· Výroba rybích lahůdek dle zadaných receptur

Dle zadaných receptur (viz příloha č. 1) vyrobte a připravte k expedici  a  prodeji  rybí lahůdky:
· Opékaný marinovaný kapr,
· rybí salát z uzenáče,
· plněné rybí závitky.
 Na základě zadání a příslušných receptur uvedených v příloze 1 zvolte vhodný  

 harmonogram činností tak, aby byl dodrženy časové limity  uvedené v příloze č. 2. 

             U každého ze zadaných  lahůdkářských výrobků:
· Před   zahájením výroby  proveďte vstupní kontrolu surovin a polotovarů -  připravte vzorky pro senzorickou analýzu a vyhodnoťte rozbor. Tuto činnost doprovázejte ústním výkladem, navrhněte nápravu a vyvoďte opatření ze zjištěných výsledků.
· K výrobě  zvolte  vhodné technologické vybavení, volbu zařízení zdůvodněte. 

· Při výrobě postupujte podle zadaných receptur. Přitom tepelné zpracování výrobků, přípravu zeleninových polotovarů a uchovávání aspiků, majonéz a remulád před dalším zpracováním doprovázejte ústním výkladem.
· V průběhu výroby sledujte kritické body, dodržujte hygienické předpisy, osobní hygienu a sanitační řád. Při práci dodržujte zásady bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a požární prevence. Tuto činnost doprovázejte ústním výkladem. 
· Kontrolujte jakost  výrobků z hlediska bezpečnosti potravin,
hmotnosti, velikosti a vzhledu. Tuto činnost doprovázejte ústním výkladem
· Připravte vzorky  výrobků, proveďte smyslové posouzení a jednoduchou zkoušku (např. měření pH, teploty). Tuto činnost doprovázejte ústním výkladem.
· Předveďte vedení předepsané operativně-technické evidence při výrobě  lahůdky.
· Popište  a prakticky předveďte, jak se výrobek balí, označuje požadovanými údaji a expeduje.
· Popište a prakticky předveďte  jak se musí výrobek  uchovávat .
· Prodej lahůdek 

· Předveďte prodej lahůdkářských rybích výrobků.

· Popište identifikaci základních vad lahůdkářských rybích výrobků. 
· Popište, jak se musí uchovávat lahůdkářské rybí výrobky v prodejně.

· Předveďte vedení předepsané operativně-technické evidence  při  prodeji rybích lahůdek.
· Čištění a  údržba strojů a zařízení
Časový limit: 30 minut
· Proveďte  čištění a běžnou údržbu strojů a zařízení, to vše v souladu se zásadami bezpečnosti práce.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování

Materiál
· Rozmrazování ryby před dalším zpracováním 

· Zmrazená ryba vcelku s kůží

· Zmrazená porcovaná ryba

· Sůl

· Citronová šťáva

· Opékaný marinovaný kapr
· 800g kapra

· 100g hladké mouky

· 200ml olej na smažení
· Marináda
· 125ml vody

· 250ml ocet

· 3g soli

· 1ks cibule

· 2ks bobkový list

· 1g tymián

· 20g petrželka
· Rybí salát z uzenáče
· 500g uzené ryby

· 3g soli

· 3ks sladkokyselá okurka

· 3ks mrkve (střední velikost)

· 1ks menší celer

· 1ks svazek jarní cibulky

· 20g petrželka

· Zálivka
· 20ml citronová šťáva

· 20ml sladkokyselý nálev z okurek

· 25ml plnotučná hořčice

· 1g barevný drcený pepř

· 5ml worchesterová omáčka
· Majonéza
· 2 čerstvé žloutky

· 200g oleje

· sůl

· 20ml citronové šťávy (nebo ocet)
· Plněné rybí závitky
· 800g  kapra 
· 4g grilovací koření

· 100ml vody

· 80g strouhaný sýr/Gouda…
· Náplň do závitku
· 1ks cibule střední

· 1ks vejce

· 80g houby sterilované

· 200g odřezky z rybích filet

· 3g sůl

· 1g pepř

· 100ml olej na smažení

Vybavení pracoviště
· Prostory a přísun potřebné energie odpovídající bezpečnostním a hygienickým předpisům 

· Technologické vybavení výrobny potravinářských výrobků

· Technické vybavení a čisticí prostředky nutné k zajištění hygieny a sanitace provozu

· Příslušná  výrobní dokumentace 

· Návody k obsluze strojů a zařízení 
· Sanitační řád

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

	Praktická zkouška
	                  360

	Příjem a uchovávání surovin, polotovarů a přísad 
	  15

	Příprava ryby k rozmrazení před dalším zpracováním
	  10

	Výroba opékaného marinovaného kapra
	  70

	Výroba rybího salátu z uzenáče
	  90

	Výroba plněných rybích závitků
	130

	Prodej lahůdek 
	  15

	Čištění a  údržba strojů a zařízení
	  30

	Doba trvání zkoušky: podle standardu NSK: 3 - 6 hod.
	        360 min


Příloha 1. Receptury k výrobě rybích lahůdek (29-028-H)

1.1. OPÉKANÝ MARINOVANÝ KAPR

Receptura:

Vykuchaného a dobře očištěného kapra nakrájíme na porce a  osolíme. Jednotlivé porce kapra  naložíme  do připravené  marinády  nejméně na 2 hodiny. Porce kapra musí být zcela potopené. Pak jednotlivé porce kapra vyjmeme z marinády a necháme okapat. Obalíme v hladké mouce a opečeme po obou stranách v dobře  rozehřátém  oleji. 

Marináda:Cibuli nakrájíme na kolečka, zalijeme ji octem s vodou v poměru 2:1, přidáme koření a sekanou petrželovou nať a promícháme. 

1.2. RYBÍ SALÁT Z UZENÁČE
Receptura:

Očištěný celer, petržel a karotku uvaříme v osolené vodě doměkka asi 10minut. Dáváme pozor, abychom zeleninu nerozvařili. Potom zeleninu nakrájíme na stejně velké kostičky. Okurky nakrájíme také na kostičky a jarní cibulku nakrájíme nadrobno. 

Uzené rybí maso natrháme na větší kousky. 

Základní majonéza:Žloutky dáme do porcelánové misky, přidáme špetku soli a metlou dobře ušleháme. Za stálého míchání přidáváme po kapkách olej. Rovněž po kapkách přidáváme citrónovou šťávu. Teprve když majonéza začíná houstnout, můžeme olej přilévat. Jakmile zůstane nabalena na metle, je základní majonéza hotová.

Hotovou majonézu smícháme s hořčicí, worchesterem, citronovou šťávou, nálevem z okurek, solí a pepřem, necháme 10 minut "rozležet".

Veškerou zeleninu nasypeme do mísy a promícháme. Přidáme uzené rybí maso, přelijeme připravenou zálivkou a všechno lehce promícháme. Můžeme ihned podávat, ale lepší je nechat salát ještě hodinu uležet. Rybí salát dáme do plastových krabiček, zchladíme a připravíme k prodeji.

Poznámka:

Saláty  se  snadno kazí. Proto je nikdy  nepřipravujeme  ve velkém  množství najednou. Pokud je krátkou dobu uchováváme, pak jen v chladničce – ale  nesmí zmrznout, ztratily by chuť!

Saláty nesmí přijít do styku s kovem. K uchovávání proto používáme skleněné, plastové nebo porcelánové nádoby.

1.3. PLNĚNÉ RYBÍ ZÁVITKY

Receptura:

Vykuchanou a dobře očištěnou rybu (kapr, lín, cejn…) nařízneme po páteři a filetovacím nožem maso seřízneme podél žeberních kostí. Ze získaných filet  zhotovíme stejně široké proužky, tloušťku a délku upravíme přiříznutím (odřezky se použijí do náplně), okořeníme grilovacím kořením, stočíme do kroužků a zajistíme párátkem.
Náplň do závitku:Na oleji zesklovatíme cibulku, přidáme kousky (zbytky) filet, houby a dusíme 5-7 minut. Poté vmícháme osolené a opepřené rozšlehané vajíčko a 2 minuty smažíme.

 Hotovou směsí plníme rybí závitky, které posypeme strouhaným sýrem.
Zapékáme ve vymaštěném pekáči mírně podlité vodou na 150 °C cca 15 - 20 minut.

Zchlazené rybí závitky dáme do plastových krabiček a připravíme k prodeji.   
Příloha 2. Časové limity k výrobě rybích lahůdek (29-028-H)

	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Praktická zkouška
	                  360

	Příjem a uchovávání surovin, polotovarů a přísad 
	  15

	Příprava ryby k rozmrazení před dalším zpracováním
	  10

	Výroba opékaného marinovaného kapra
	  70

	Výroba rybího salátu z uzenáče
	  90

	Výroba plněných rybích závitků
	130

	Prodej lahůdek 
	  15

	Čištění a  údržba strojů a zařízení
	  30

	Doba trvání zkoušky: podle standardu NSK: 3 - 6 hod.
	           360 min
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