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 8 osob
Ptipravte pokrm mamincCino kute (Cislo receptury
180006).
Expedujte pokrm pro 2 osoby a piipravte
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. Nanormujte pokrm — 8 porci

3. Wkalkulujte pokrm — 8 porci



Spotiebni koS

- slanina - maslo

- jatra veprova - olej stolni

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

- sul - majoranka

- kmin - Zampiony

- 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: 8

Ptipravte dle normovaciho listu pokrm za
dodrzeni technologickych postupu a

hygienickych predpisu.

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 pokrmu véetné kalkulace
Mamincino kuie - 8 porci

Druh potravin ~ Hmotnostv g — hruba  Cena v K¢/kg Celkem K¢
Kufe ocisténé 2000 49,90 99,80
Sul 40 15,00 0,60
Maslo 80 103,60 8,29
Slanina 80 67,00 5,36
Voda pitna 480 -—-- meee
Té&stoviny Siroké nudle 640 29.80 19,07
Cibule 160 15,00 2,40
Tuk 120 96,00 11,52
Jatra veptfova 240 63,00 15,12
Zampiony 160 103,00 16,48



Kalkulace mamincino kure - 8 porci

Cena surovina za 8 porci 178,64
Kalkulaéni prirazka 120% 214,36
Cena bez DPH 393,00
DPH 20% 78,60
Celkem v K¢ za 8 porci 471,60

Prodejni cena v K¢ za jednu porci 58,95




Spravné feseni — technologie pripravy pokrmu
Mamincino kuie 450g z toho 150g kurete

Ocisténa kurata oplachneme, osolime na povrchu i uvnitf, vlozime do pekace,
pfidame maslo a slaninu, zalijeme trochou vody a za obcasného pielévani
vypekem je upeceme dozlatova. Upecena kurata vejmeme ze stavy.

Téstoviny nasypeme za stalého michani do varici osolené vody a varime zvolna
domékka. Uvarené téstoviny scedime, proplachneme nejprve studenou vodou, pak
horkou vodou a nechame je okapat. Takto pfipravené téstoviny nasypeme do
pekace s vypekem kurat.

Drobn¢ nakrajenou cibulku zpénime na tuku, pfidame na malé kosticky krajena
veprova jatra, kratce je opeCeme, pridame na platky krajené ocisténé zampiony a
vSe podusime. Takto pfipravenou smés smichame Vv pekaci s vafenymi téstovinami.
Pecené kuie naporcujeme a jednotlivé porce klademe na téstoviny. VSe spolecné
kratce zapeCeme.

Pii podavani nejprve rozlozime na talifich smés z téstovin, zampiond a jater a do
stifedu polozime porci pe¢eného kurete.







Zdroje:
http://www.kvalital.cz/documents/Publikace2008/
Uplatneni Hodnoticich Standardu v JZZZ.pdf
http://www.toprecepty.cz/recept/23236-
mamincina-kureci-stehna-ctvrtky/
http://www.az-recepty.cz/pecene-kure-d93/
http://www.vodnanskadrubez.cz/produkty/katalog/
vodnanske-kure/kure-kureci-dily/kure-bez-drobu-
duo.html
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