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PRAKTICKA ZKOUSKA

7 vz

V ukolu hlavni pokrm s prilohou a pokrm dle zadani ucitele, které Zak bude pripravovat
je maximalni pocet porci 10. Minimalni doporuc¢eny pocet porci jsou 3.

NavySeni ¢asového limitu

Zakam s pfiznanymi podpiirnymi opatienimi se pfiznava navyseni ¢asového limitu podle
vzdélavacich potieb zaka. Praktickou zkousku je mozné rozd€lit na vice dni po méné
hodinach. V rdmci navyseného ¢asového limitu na kazdou zkouSku mohou mit zaci
individualni prestavky podle jejich potieb.

Organizacni pokyny
Podle platné legislativy kona zak praktickou zkouSku nejdéle 3 dny po 7 hodinach.

Praktickd zkouska podle JZZZ trvé pro obor Stravovaci a ubytovaci sluzby
minimalné 5 hodin, maximalné 10 hodin.

Vybaveni pracovisté

Pracovisté musi odpovidat hygienickym a bezpe€nostnim ptedpistiim. Pro konani praktické
zkousky Skola zajisti standardni vybaveni vyrobniho stfediska, zahrnujici odpovidajici
inventaf a technologicka zatizeni dle zadani tématu.

Vyrobni stiedisko musi byt vybaveno minimalné nasledujicimi zarizenimi a
inventarem

pracovni stil

varna plocha

pecici trouba nebo konvektomat

rezon

kuchynska véha

zatizeni na uchovéni pokrmi na ptfedepsanou teplotu

o clektrické kuchynské spotiebice (kuchyiisky robot, hnétaci stroj, mlynek na maso,
kutr, pomocny mixér apod.)

e drobny inventaf na vareni (hrnce a kastroly odpovidajici velikosti, poklicky, pekace,
plechy, panve, vatrecky, obracecky, nabéracky, struhadla, metlicky, krajeci prkénka,
kuchyniské noze, masové vidlicky, palicky na maso, Skrabky, stérky, otvirak na
konzervy apod.)

e inventai na podavani pokrmu (polévkové talife, masové talite, polévkové salky,

dezertni talife, misky na salat, hrnky, pfibory apod.)
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Sestava pokrmii (3 porce)

Téma ¢. 4 (T-0838) Polévka: Porkova

Hlavni pokrm: Veptovy fizek ptirodni
Ptiloha: brambory pe¢ené na cibulce (Stouchané)

Pokrm dle zadani ucitele-pfedkrm/jednoduchy salat/moucnik:
Buchty plnéné

Proved’te normovani surovin pro dané pokrmy

Pievezméte potiebné suroviny

Ptipravte pokrmy a dodrzte technologické postupy

b&hem prace dodrzujte hygienické, bezpecnostni a protipozarni predpisy a pouzivejte
ochranné pracovni pomucky

Ptipravte pokrm k vydeji

Prezentujte pokrm ¢lentim zkuSebni komise pii degustaci

Téma €. 6 (T-2519) Polévka: Hovézi polévka s vajecnou sedlinou
Hlavni pokrm: Cevap¢ici
Ptiloha: Brambory vatené

Pokrm dle zadani ucitele-ptedkrm/jednoduchy salat/moucnik:
Livance s ovocem a tvarohem

Proved’te normovani surovin pro dané pokrmy

Ptrevezmeéte potiebné suroviny

Ptipravte pokrmy a dodrzte technologické postupy

béhem prace dodrzujte hygienické, bezpecnostni a protipozarni piedpisy a pouZivejte
ochranné pracovni pomucky

Ptipravte pokrm k vydeji

Prezentujte pokrm ¢lenlim zkuSebni komise pfi degustaci

Téma ¢. 20 (T-52571) Polévka: Kuieci vyvar s masem a domacimi nudlemi
Hlavni pokrm: Hovézi platek na zampionech
Ptiloha: Ryze duSena

Pokrm dle zadéni uditele-pfedkrm/jednoduchy saldt/moucnik:
Rajc¢atovy salat s cibuli

Proved’te normovani surovin pro dané pokrmy

Ptrevezméte potiebné suroviny

Ptipravte pokrmy a dodrZte technologické postupy

behem prace dodrzujte hygienické, bezpecnostni a protipozarni piedpisy a pouzivejte
ochranné pracovni pomucky

Ptipravte pokrm k vydeji

Prezentujte pokrm ¢lentim zkuSebni komise pfi degustaci



Téma €. 23 (T-52571) Polévka: Zeleninova polévka
Hlavni pokrm: Veptovy gulas
Ptiloha: Houskovy knedlik (kynuty)

Pokrm dle zadani ucitele-ptfedkrm/jednoduchy salat/moucnik:
Okurkovy salat

Proved’te normovani surovin pro dané pokrmy

Ptevezméte potiebné suroviny

Ptipravte pokrmy a dodrzte technologické postupy

béhem prace dodrzujte hygienické, bezpecnostni a protipozarni piedpisy a pouZivejte

ochranné pracovni pomucky

Ptipravte pokrm k vydeji

Prezentujte pokrm ¢lentim zkuSebni komise pii degustaci

Hodnoceni — Kkritéria a pravidla

Cast praktické Maximalni
Ukol zkouSky Kritéria hodnoceni pocet bodu
Samostatnost, spravnost a
Normovani uplnost vypocti
1+2+3+4 20
Dodrzovani hygienickych
Organizace prace, |piedpisi, predpisit BOZP,
BOZP, hygiena pouZzivéani predepsanych
1+2+3+4 OOPP 20
Pievzeti surovin, dodrZeni
technologického postupu,
dodrZovani norem,
Pfiprava pokrmiu organizace prace pii ptipraveé
1+2+3+4 pokrmi 40
Expedice, tiprava na talifi,
Prezentace pokrma | VZhled a chut’ pokrmi
1+2+3+4 20
Celkem
bodu 100
Prevod bodu na klasifikaci
Znamka Pocet dosazenych bodl %
1 86—100 86—100
2 71-85 71-85
3 56-70 56-70
4 40-55 40-55
5 <40 <40




Hodnoceni $kolni ¢asti, pokud je Skolou zatfazena, ovliviiuje celkové hodnoceni vykonu Zaka
u praktické zkousky maximalné v rozmezi jednoho klasifikaniho stupné, jestlize Zak
neuspéje pii feSeni tématu jednotného zadani praktické zkousky, pak je klasifikovan stupném
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,»J —nedostatecny®, 1 kdyZ pti feSeni Skolni ¢asti bude Gspésny.



