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Konkrétní zadání
65-003-E Příprava pokrmů pro rychlé občerstvení
Zadání pro účastníky ověřování 
V časovém limitu vyrobte a připravte k expedici následující pokrmy:
· 10 porcí Masový hamburger 

· 10 porcí Zeleninový salát „Coleslaw“

· 10 porcí Vídeňská káva

1. Volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro přípravu pokrmů:

· Zkontrolujte a převezměte pracoviště na provoz, převezměte pracovní úkoly (zadání) podle pracovního plánů.
· Zvolte vhodný technologický postup pro přípravu zadaných pokrmů, v průběhu zkoušky dodržujte posloupnost prací a časový harmonogram.
· Před započetím práce zvolte a připravte k provozu vhodná technologická zařízení k provozu, vše za dodržení bezpečnostních zásad.
2. Přejímka potravinářských surovin:

· Vyberte, připravit a upravit vhodné suroviny pro připravované pokrmy

· Proveďte normování na daný počet (10) porcí podle stanovené receptury 
(viz. Příloha č.1)
· Senzoricky posuďte nezávadnost a kvalitu surovin, vyhotovte doklad o převzetí zboží
3. Zpracování a úprava polotovarů, příprava pokrmů pro rychlé občerstvení:
· Zpracujte připravené polotovary v souladu s jejich určením a technologickým postupem úpravy
· Připravte pokrm z polotovarů ke konzumaci, při přípravě použijte odpovídající technologické vybavení
· Při práci dodržujte zvolený technologický postup, dobu přípravy, teplotu a množství surovin podle receptur. Použijte technologické vybavení určené pro tepelnou úpravu pokrmů.

· Ujistěte se, že má připravovaný pokrm všechny typické požadované vlastnosti 
a proveďte úpravu a estetizaci pokrmu. Následně proveďte kontrolu kvality 
a hmotnosti a senzoricky zhodnoťte pokrm před expedicí.
4. Příprava teplých nápojů:

· Při přípravě kávy použijte odpovídající technologické vybavení, dodržujte sortiment a množství surovin dle receptur.

· Připravte zadaný teplý nápoj s požadovanými senzorickými vlastnostmi
5. Nakládání s inventářem a obsluha technologických zařízení v provozu:
· Při obsluze technologických zařízení dbejte na bezpečnost a používejte je v souladu s jejich určením
· Ošetřete a zabezpečte použitá technologická zařízení po ukončení provozu. Dále ošetřete použitý inventář a předveďte jeho údržbu.

· Použitý inventář následně zabezpečte a uskladněte.
6. Skladování potravinářských surovin:

· Popište proces skladování a ošetření suroviny podle hygienických norem.

· Předveďte kontrolu, převzetí a vydání požadovaného zboží, následně zhotovte doklady o příjmu a výdeji.

7. Provádění hygienicko-sanitační činnosti:

· V průběhu celé zkoušky dodržujte hygienu osobní a hygienu práce.
· Vysvětlete uplatnění postupů založených na principu kritických bodů HACCP, předveďte prakticky v průběhu zkoušky.

· Po ukončení provozu proveďte úklid pracoviště v souladu s hygienickými požadavky.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
• materiální a technické předpoklady: 

· Kuchyně v gastronomickém provozu, běžný kuchyňský inventář a vybavení:

· pracovní stůl, varná plocha, pečící trouba/konvektomat, zařízení pro udržování teploty pokrmů na předepsanou teplotu

· elektrické kuchyňské spotřebič, drobný inventář pro přípravu pokrmů, inventář na podávání pokrmů

· Předepsané pracovní oblečení

· Receptury pro výrobu teplých pokrmů nebo jiné receptury

· Suroviny pro výrobu příloh podle zadání (viz. Příloha č.1)
· Příjemky, výdejky zboží a surovin
Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro přípravu pokrmů
	20 min.

	Přejímka potravinářských surovin
	20 min.

	Příprava teplých nápojů
	20 min.

	Zpracování a úprava polotovarů
	20 min.

	Příprava pokrmů pro rychlé občerstvení
	20 min.

	Nakládání s inventářem
	20 min.

	Skladování potravinářských surovin
	20 min.

	Obsluha technologických zařízení v provozu
	20 min.

	Provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech a dodržování hygienických předpisů
	20 min.

	Doba trvání zkoušky podle standardu 2,5-3,5 hod.
	180 minut



