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Konkrétní zadání
65-001-H Příprava teplých pokrmů
Zadání pro účastníky ověřování 
1. Písemná část
· Sestavte menu pro danou příležitost (do sestavy zakomponujte pokrmy stanovené v zadání)
· vylosujte si zadání pro sestavení menu, zadání obsahuje popis příležitosti a pokrmy, které mají být součástí menu
· Sestavte nabídkový (jídelní, nápojový apod.) lístek podle gastronomických pravidel
· vylosujte si, který z nabídkových lístků budete připravovat
2. Ústní část
· Charakterizujte různé druhy diet a zásady kuchyňské přípravy pokrmů dietního stravování
· vylosujte si dva druhy diet, charakterizujte vylosované druhy diet
· uveďte zásady přípravy pokrmů dietního stravování
· uveďte, jak tyto zásady využijete při přípravě pokrmů dietního stravování vylosovaných druhů diet
· Navrhněte vhodné pokrmy pro dietu diabetickou, redukční, jaterní
· zvolte si jednu z uvedených diet a navrhněte vhodné pokrmy
· svou volbu zdůvodněte
· Charakterizujte zásady správného skladování potravinářských surovin podle hygienických norem.
· Zdůvodněte postupy založené na principu kritických bodů HAACP.
Každý účastník v rámci praktické části zkoušky připraví nejméně dva konkrétní pokrmy na objednávku, pokrmy k přípravě si losuje (losování probíhá z jídel uvedených v příloze č. 1)
· součástí nejméně jednoho připravovaného pokrmu je příprava či pečení moučníku
· součástí přípravy nejméně jednoho připravovaného pokrmu je použití polotovarů
· součástí přípravy nejméně jednoho připravovaného pokrmu je příprava teplého nápoje
· součástí přípravy nejméně jednoho připravovaného pokrmu je regenerace pokrmů
3. Praktická část
· V průběhu všech činností dodržujte zásady BOZP a PO, hygienické předpisy, osobní hygienu i hygienu práce, postupy založené na principu kritických bodů HACCP a sanitační řád.

· Připravte pracoviště na provoz, při zhotovování pokrmů dodržte posloupnost prací a časový harmonogram.
· Organizujte účelně práci v gastronomickém provozu.
· Zvolte pro přípravu určených pokrmů vhodný technologický postup a zdůvodněte jej.
· Pro přípravu pokrmů zvolte a použijte vhodné suroviny a připravte k provozu vhodná technologická zařízení, pracujte v souladu se zásadami BOZP.
· Proveďte normování na daný počet porcí podle stanovené receptury a zkontrolujte deklarovaný druh surovin a gramáž.
· Převezměte/vydejte zboží, smyslově zkontrolujte nezávadnost a kvalitu surovin.
· Vyhotovte doklad o převzetí zboží, o příjmu a výdeji zboží.
· Vykonejte přípravné práce, opracujte suroviny s minimálními ztrátami a za použití vhodného technologického vybavení a dbejte na dodržení ekologických předpisů při nakládání s odpady.
· Za použití odpovídajícího technologického vybavení a za dodržení technologického postupu upravte jatečné maso, ryby, zvěřinu a připravte pro další kuchyňskou úpravu.
· Za použití odpovídajícího technologického vybavení dodržujte technologický postup přípravy pro zadané pokrmy, dobu přípravy, teplotu a stanovené množství surovin dle receptur.
· Zpracujte polotovary v souladu s jejich určením a technologickým postupem úpravy a za použití technologického vybavení, poté připravte zadané pokrmy z polotovarů ke konzumaci.
· Připravte pokrm s typickými požadovanými vlastnostmi.
· Proveďte úpravu a estetizaci pokrmu, zkontrolujte kvalitu, hmotnost a smyslově pokrm zhodnoťte před vlastní expedicí.
· Za použití odpovídajícího technologického vybavení a za dodržení technologického postupu, sortimentu a množství surovin podle receptur připravte moučník s typickými senzorickými vlastnostmi.
· Dohotovte a ozdobte moučník před expedicí.
· Za použití odpovídajícího technologického vybavení a za dodržení sortimentu a množství surovin podle receptury připravte teplý nápoj s požadovanými senzorickými vlastnostmi.
· Za použití vhodné technologie a dodržení odpovídajícího technologického postupu regenerujte potřebné zchlazené a zmrazené pokrmy.
· Ošetřete, zabezpečte a uskladněte použitý inventář dle příslušných zásad.
· Ošetřete a zabezpečte technologická zařízení po ukončení provozu (v souladu s předpisy).
· Proveďte úklid pracoviště po ukončení provozu v souladu s hygienickými požadavky.

Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady
· kuchyně v gastronomickém provozu včetně odpovídajícího vybavení
· zařízení pro opracování a zpracování surovin (kráječe, škrabky) 
· zařízení pro mísení surovin (šlehače, hnětače)

· zařízení pro tepelné zpracování a úpravu pokrmů (sporáky, chladicí a mrazicí zařízení apod.)

· běžný kuchyňský inventář a vybavení

· předepsané pracovní oblečení

· receptury pro výrobu teplých pokrmů nebo jiné receptury
· soubor zadání různých druhů menu připravených k losování v rámci písemné části (včetně příležitostí, ke kterým bude menu připravováno)
· soubor zadání pro tvorbu nabídkových lístků připravených k losování v rámci písemné části

· soubor různých druhů diet připravených k losování v rámci ústní části
· suroviny pro výrobu příloh podle zadání

· příjemky, výdejky zboží a surovin
Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Písemná část 
	30

	Ústní část 
	30

	Příprava pracoviště, volba technologického postupu a normování
	30

	Přejímka zboží, kontrola, vyhotovení dokladů
	20

	Přípravné práce (suroviny, maso)
	40

	Příprava pokrmu, moučníku, nápoje včetně využití polotovarů a regenerace pokrmů
	230

	Ošetření a zabezpečení inventáře a technologických zařízení 
	20

	Úklid pracoviště 
	20

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 5-7 hod.
	420



