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Konkrétní zadání

29-046-H Výroba nečokoládových cukrovinek

Zadání pro účastníky ověřování 
Vyrobte 40 ks kokosových suků o hmotnosti 50g. Hotový výrobek připravte k prodeji.
Příprava pracoviště a surovin na výrobu kokosových suků
· Vypočítejte množství surovin potřebných pro výrobu 40ks kokosových suků o hmotnosti 50g dle receptury.
· Dle přepočítaných norem zhotovte skladovou výdejku.
· Slovně popište správné skladování daných surovin.
· Převezměte potřebné suroviny a proveďte jejich kontrolu a smyslové posouzení. 
· Navažte potřebné suroviny na dané množství výrobků.
· Zvolte a zkontrolujte vhodné pracovní pomůcky a zařízení. 

· Upravte dané suroviny na výrobek a objasněte zvolený způsob úpravy.
Při těchto činnostech je nutné
· používat vhodný pracovní oděv a ochranné pomůcky v souladu s předpisy, dodržovat zásady HACCP a sanitační řád
· dodržovat zásady bezpečnosti, hygieny práce a ochrany zdraví a směrnic požární prevence
Příprava a obsluha technologického zařízení při výrobě kokosových suků
· Vyberte vhodné zařízení na výrobu daného výrobku.
· Popište správné použití daného zařízení v souladu s dodržením BOZP.
· Nastavte správné parametry pracovního režimu zařízení.
· Kontrolujte zařízení před zahájením chodu i v průběhu technologického procesu.
· Popište ošetření, čištění a běžnou údržbu zařízení po skončení výroby v souladu s platnými hygienickými a bezpečnostními předpisy.
· Vysvětlete specifická bezpečnostní rizika související se strojním vybavením a s výkonem pracovních činností.
Posuzování jakosti cukrářských výrobků

· Proveďte výstupní kontrolu hotových výrobků smyslovým posouzením a metrologickým měřením a slovně zdůvodněte.
· Popište případnou nápravu a opatření u zjištěných závad.
· Skladování, balení a expedice potravinářských výrobků
· Popište způsob skladování hotových výrobků dle platných norem.
· Zvolte vhodný balicí materiál dle charakteru výrobku.
· Prakticky předveďte zabalení a označení 10 kusů daného výrobku dle stávajících norem.
· Uskladněte hotové výrobky dle zásad a pravidel správné výrobní praxe.
Vedení provozní evidence při výrobě nečokoládových cukrovinek
· Vyplňte přiložený formulář k danému výrobku.
Tabulka pro nanormování surovin
Připravte surovinovou normu na 40 ks finálních výrobků, když receptura udává (v kg):
	Receptura 
	100 ks
	40 ks

	Cukr krupice
	0,750
	

	Cukr moučka
	1,500
	

	Cukr vanilkový
	0,050
	

	Škrobový sirup
	1,000
	

	Sušené mléko
	0,400
	

	Strouhaný kokos
	0,800
	

	Voda
	0,300
	

	Barva
	stopa
	

	Kakao
	0,100
	

	Kokos na obalení
	0,250
	

	Cukr moučka na posyp
	0,100
	


Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Vybavení cukrářské dílny
· technologické postupy a receptury
· tiskopisy příjemky, výdejky zboží a surovin

· běžný kuchyňský inventář a vybavení

· chladicí zařízení pro uchovávání surovin, pomocných látek a hotových výrobků

· skladovací prostory

· technologické vybavení pro výrobu a balení nečokoládových cukrovinek
· obalový materiál

· prostor na aranžování výrobků

· čisticí prostředky nutné k zajištění hygieny a sanitace provozu
Potřebné suroviny (v kg)
	Suroviny
	kg

	Cukr krupice
	0,300

	Cukr moučka
	0,600

	Cukr vanilkový
	0,020

	Škrobový sirup
	0,400

	Sušené mléko
	0,160

	Strouhaný kokos
	0,320

	Voda 
	0,120

	Barva
	stopa

	Kakao
	0,100

	Kokos na obalení
	0,250

	Cukr moučka na posyp
	0,100


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

	Přepočet normy, vyplnění žádanky
	20

	Příprava surovin a pracoviště
	20

	Zhotovení výrobku
	270

	Balení a označení výrobku
	30

	Úklid pracoviště
	20

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 4 – 6 hod.
	360 



