SOS a SOU Horky nad Jizerou

Stredni odborna skola a Stredni odborné ucilisté
Horky nad Jizerou 35

Obor: 65-51-H/01 Kuchaf-CisSnik

Registracni Cislo projektu: CZ.1.07/1.5.00/34.0985
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Zadani pokrmu pro 15 osob

Pripravte pokrm zahoracky zavitek (Cislo
receptury 13125).

Zvolte vhodnou prilohu.

Expedujte pokrm pro 2 osoby a pfipravte
degustacCni porce dle instrukci.

Casovy limit:

4 hodiny vCetné teoreticke Casti



Teoreticka Cast
Casovy limit: 1 hodina

1. Vyberte a zakrouzkujte vhodn¢ suroviny ze
spotiebniho koSe

2. Zvolte vhodnou ptilohu

3. Nanormujte pokrm — 15 porci



Spotiebni koS

- Veprovy bucek sk. - maslo

- Veprova plec - olej stolni

- mouka hladka - sadlo Skvafené
- pept Cerny mlety - kecCup

- sul - majoranka

- kmin - hovézi vytez

- paprika mleta sladka - majoranka

- bobkovy list - bazalka

- oregano - skorice mleta
- clbule - muskatovy kvét
- Cesnek - nove koreni

- rajCatovy protlak - mléko



Prakticka Cast:

Casovy limit: 3 hodiny
Pozadovany pocet porci: 15

Pripravte dle normovaciho listu pokrm vcetné
vhodné¢ prilohy za dodrzeni technologickych
postupu a hygienickych predpist.

Expedujte pfipraveny pokrm pro 2 osoby a
piipravte degustacni porce dle instrukci



Tabulka hodnoceni v souladu s klasifikacnim
fadem Skoly

Normovani | Upravenost | Technologi | Smyslové Hmotnost | Klasifikac
a priprava |a hygiena | cky postup | hodnoceni | kone¢na e

dprava

Hlavni
pokrm

Priloha




Prakticka cast

Kriteria hodnoceni Zpiusob ovéreni

Zvolit vhodny technologicky postup Praktické pfedvedeni a slovni
pro ptripravu zadaného pokrmu zdtivodnéni

Vybrat a pouzit vhodne suroviny pro Prakticke predvedeni
piipravovany pokrm

Zvolit a ptipravit k provozu vhodna Praktické predvedeni
technologicka zatizeni pro dany ucel




Priprava teplych pokrmu podle receptur

Kriteria hodnoceni Zpusob ovéreni

Dodrzet technologicky postup Praktické predvedeni
pripravy pro dany pokrm
Dodrzet dobu pripravy a Praktické provedeni

predepsanou tepelnou Upravu

Dodrzet mnozstvi surovin podle Praktické provedeni
receptur
Pripravit pokrm s typickymi Praktické provedeni

pozadovanymi vlastnostmi

Provést Upravu pokrmu, kontrolu Praktické provedeni
kvality hmotnosti a senzoricky
zhodnotit pokrm pred expedici

Pouzit odpovidajici technologické Praktické provedeni
vybaveni




Spravné feSeni — normovani pokrmii
Zahoracky zavitek - 15 porci

Druh potravin Hmotnost v g — hruba
Veptovy bucek s kosti 2250
Cesnek 45
Sul 60
Slanina 150
Cibule 150
Zeli kysané 750
Kmin 3
Pept mlety 1,5
Cukr 45
Tuk 45
Mouka hladka 75

Voda pitna 1050




Spravné feseni — technologie pripravy pokrmu
Zahoracky zavitek 180g z toho 130g masa s naplni

Oplachnuty veprovy bucek zbavime kosti a kiize a nakrajime na platky (1 ks na
porci). Platky mirn¢ naklepeme, potfeme ¢esnekem utienym Se soli , naplnime
vychladlou smési z poduseného zeli , peclivé zavineme, prevazeme niti nebo
paratkem. Platky na povrchu osolime, poprasime hladkou moukou a dame do
vymasténého pekace Ci kastrolu. Zavitky zprudka zapeCeme Vv troub¢, pak je mirné
podlijeme vodou a za obcasného prelévani upeCeme do mekka. Ze zavitki
odstranime paratka , Stavu dosolime, precedime zpét na zavitky a spolecné kratce
dodusime.

Ptiprava naplné¢:

Slaninu nakrajenou na nudlicky caste¢né roztavime a na ni osmahneme drobné
nakrajenou cibuli. Do zakladu pridame kysané zeli, smés osolime, prisladime,
pridame kmin, pepft, kratce podusime a nechame vychladnout.

Vhodné prilohy:

Vareny brambor

Houskovy nebo bramborovy knedlik







Zdroje:
http://www.kvalital.cz/documents/Publikace2008/
Uplatneni Hodnoticich Standardu v JZZZ.pdf
http://www.kafe.cz/jak-pripravit-roladu-z-
veproveho-bucku-6778.aspx
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