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Konkrétní zadání
65-013-E Výroba knedlíků
Zadání pro účastníky ověřování 
V časovém limitu vyrobte následující produkty
· houskový knedlík (10 porcí)
· pražský knedlík (10 porcí)
V průběhu zkoušky splňte následující dílčí úkoly
· Vysvětlete na příkladech význam kritických bodů a jejich dodržování v praxi.
· Při přípravě knedlíků dodržujte hygienu osobní a hygienu práce. Během provozu i po jeho ukončení dodržujte sanitační řád.

· Připravte pracoviště na provoz (zhodnoťte jeho funkčnost a připravenost).
· Převezměte pracovní úkoly podle pracovních plánů, v průběhu činnosti dodržujte časovou posloupnost prací a časový harmonogram.

· Zvolte vhodný technologický postup pro přípravu zadaného pokrmu (houskový 

a pražský knedlík).

· Vyberte, připravte a použijte vhodné suroviny a vhodná technologická zařízení. Dodržujte bezpečnostní zásady při přípravě technologických zařízení k provozu.
· Předveďte a popište skladování a ošetření surovin podle hygienických norem.
· Popište evidenci pohybu skladových zásob. Zhotovte doklady o příjmu a výdeji.

· Předveďte kontrolou, převzetí a výdej požadované zboží.

· Proveďte senzorické posouzení nezávadnosti a kvality surovin. Dále proveďte kontrolu deklarovaného druhu surovin a jejich gramáž.

· Vyhotovte doklad o převzetí zboží.

· Dle stanovené receptury (příloha č. 1) proveďte normování na daný počet porcí.

· Zhotovte těsto podle zvoleného technologického postupu v požadované kvalitě a kvantitě. Těsto tvarujte do požadovaného tvaru v souladu s technologickým

postupem.
· Proveďte tepelnou úpravu knedlíků v souladu s technologickým postupem. Použijte odpovídající technologické vybavení.
· V průběhu práce dbejte na bezpečné používání technologická zařízení v souladu s jejich určením.

· U dokončených knedlíků proveďte kontrolu jakosti, zabalte je a vyexpedujte.
· Po ukončení činnosti ošetřete a zabezpečte kuchyňská zařízení a proveďte úklid pracoviště v souladu s hygienickými požadavky

Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady
· prostory a přísun potřebné energie odpovídající bezpečnostním a hygienickým předpisům

· vhodné pracovní oblečení

· receptury pro výrobu teplých pokrmů nebo jiné receptury

· příjemky, výdejky zboží a surovin

· běžný kuchyňský inventář a vybavení

· technologické vybavení kuchyně
· 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
· suroviny pro výrobu knedlíků podle zadání
	Houskový knedlík
	10 porcí

	Mléko
	620 g

	Droždí
	20 g

	Mouka hrubá
	850 g

	Sůl
	20 g

	Žloutek
	20 g

	Žemle
	180 g


	Pražský knedlík
	10 porcí

	Žemle – veka
	680 g

	Mléko
	600 g

	Vejce
	200 g

	Sůl
	20 g

	Mouka hrubá
	110 g

	Petrželová nať
	20 g

	Šunka
	200 g

	Máslo
	50 g

	Tuk
	40 g



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

	Nanormování vylosovaných knedlíků
	15

	Vyskladnění a připravení surovin pro přípravu vylosovaných knedlíků
	20

	Výroba prvního druhu knedlíku
	70

	Výroba druhého druhu knedlíku
	70

	Úklid pracoviště
	20

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 2,5-3,5 hod.
	195 



