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Konkrétní zadání
65-011-E Kuchař expedient
Zadání pro účastníky ověřování 
Připravte a proveďte  výdej  pokrmů:

· Hovězí vývar s játrovými knedlíčky

· Svíčková na smetaně, houskový knedlík

· Ražniči, vařený brambor, zeleninová obloha

· Palačinky se šlehačkou

V průběhu pracovních  činností  dodržujte hygienu osobní a hygienu práce, uplatňujte postupy založené na principu kritických bodů HACCP a bezpečně používejte a obsluhujte technologická zařízení v souladu s jejich určením.
Praktická zkouška (praktické předvedení a ústní ověření)
· Volba postupu práce

· Zkontrolujte a převezměte pracoviště.

· Převezměte úkoly dle pracovního plánu. Převzaté úkoly popište.

· Zvolte a zdůvodněte  postupy založené na principu kritických bodů HACCP.

· Zvolte a  připravte k provozu potřebná technologická zařízení.

· Přejímka výrobků k expedici

· Převezměte 6 porcí výrobků: 

· Hovězí vývar,

· mrazené játrové knedlíčky,

· svíčkovou na smetaně, hovězí maso vařené

· houskový knedlík chlazený,

· ražniči,

· vařené brambory,

· zeleninu (na oblohu),

· palačinky,

· šlehačku.

· Zkontrolujte doklad o dodaných výrobcích.

·  Zkontrolujte množství výrobků.

·  Senzoricky zkontrolujte nezávadnost a kvalitu výrobků.
· Dodržte požadovanou teplotu výrobků.

· Regenerace pokrmů 

· Regenerujte zchlazené a zmrazené pokrmy podle hygienických zásad.

· Zvolte a použijte  vhodný technologický postup  a zařízení k přípravě pokrmů.

· Expedice pokrmů 

· Připravte expedici pokrmů, podle potřeby dokončete jejich finální úpravu

· Proveďte jednotnou úpravu příloh, masa, omáčky, obloh, ozzdob apod. při servírování pokrmů na talíři.

· Proveďte úpravu a estetizaci pokrmu před expedicí.

· Expedujte připravené pokrmy.
· Činnosti  po ukončení provozu
· Ošetřete , zabezpečte a uskladněte použitý inventář.

· Ošetřete a zabezpečte  technologická zařízení.
· Proveďte úklid pracoviště v souladu s hygienickými požadavky.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování

Materiál
	Výrobky
	Hmotnost na 6 porcí 

	Hovězí vývar
	1,32l

	Mrazené játrové knedlíčky
	360g

	Svíčková na smetaně, hovězí maso vařené
	900g, 372g

	Houskový knedlík chlazený
	960g

	Ražniči
	822g

	Vařené brambory
	900g

	Zelenina na oblohu
	600g

	Palačinky
	420g

	Šlehačka (smetana ke šlehání 31%)
	215ml

	Citrón
	60g


Vybavení  pracoviště  (výdejna jídel, catering apod.)
· Pracovní a expediční pult 

· Manipulační vozík 

· Sporák 

· Chladicí a mrazící zařízení
· Režon

· Mikrovlnná trouba
· Zařízení pro uchování pokrmů na předepsanou teplotu
· Konvektomat
· Elektrické kuchyňské spotřebiče (kuchyňský robot, šlehač)
· Drobný inventář na vaření (hrnce, kastroly, pokličky, vařečky, naběračky, struhadla, krájecí prkýnka, kuchyňské nože, škrabky, metly, vidličky ...)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
· Inventář na podávání pokrmů (talíře, mísy, příbory)
· Kuchyňská váha
· Předepsané pracovní oblečení
Kontrola dodržení časového limitu

	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Praktická  zkouška  (praktické předvedení se slovním ověřením)
	150

	Volba postupu práce, příprava pomůcek a zařízení, zdůvodnění HACCP.
	30

	Přejímka výrobků k expedici
	10

	Regenerace pokrmů
	20

	Expedice pokrmů (příprava obloh, úprava pokrmů k expedici, expedice pokrmů)
	60

	Činnosti po ukončení provozu
	30

	Doba trvání zkoušky: podle standardu  NSK  1,5 – 2,5 hod.
	150 min.
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