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ZKOUSKY 7 DI'Lél'CH KVALIFIKACIT NA QBCHODNI'
AKADEMII A HOTELOVE SKOLE HAVLICKUV BROD

Zakon o ovéfovani a uznavani vysledkl dalsiho vzdé&lavani (179/2006)
umoznuje dospélym lidem ziskat plnohodnotny doklad o dosazeni
kvalifikace na zakladé prezkouSeni védomosti a dovednosti Clovéka bez
ohledu na to, jakym zplsobem je ziskal — zdali studiem, & praxi. Pomdze
to lidem, ktefi nepracuji v oboru, ktery vystudovali, v praxi se naucili délat
néco jiného, ale kdyz se zajimaji o dané pracovni misto, chybi jim doklad
o odpovidajicim vzdélani.

Zakladnim prvkem nového systému jsou tzv. diléi kvalifikace.
Jde o zpUsobilost k vykonavani pouze &asti uréitého povolani, tj. uréité
pracovni cinnosti nebo nékolika pracovnich dinnosti, které ale davaji
moznost profesniho uplatnéni.

NaSe Skola ziskala autorizaci pro zkousky prokazani dovednosti a znalosti
z dil¢ich kvalifikaci oboru 65-51-H/01 Kuchar — €isnik.

Prvni  zkouSky z dil¢i kvalifikace ,PFiprava teplych pokrmi“
(65-001-H) pod vedenim pani Marie Capové — autorizovaného zastupce
Obchodni akademie a Hotelové $koly Havli¢kiv Brod, probéhly ve dnech
10. a 11. listopadu 2008.

Zkousek se zucastnila Alzbéta Janeckova, Jana BakeSova a Jana

v z - = 1% V. v - v , O
Grycova. Podle jejich slov se na zkousky pripravovaly nekolik mesicu
a diky tomu je Gspésné zvladly.

Prdbéh zkousek

Prvni den zkouska trvala 2 hodiny a méla teoreticky charakter. Ucastnice
si vylosovaly téma zkouSky nanormovaly vylosované sestavy pokrmﬁ na
stanoveny pocet porci, sestavily Zadanky ( pfijemky potravin), vyhotovily
kalkulacni list na vylosované pokrmy, sestavily menu k slavnostni
prilezitosti (do menu pouzily vylosované pokrmy ) a vyhotovily kalkulaci
ceny pokrm0 v menu.
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Ukézky z prvnl’hé dne

Druhy den zkous$ka trvala 4 hodiny. V této dobé kazda Gcastnice pripravila
potfebné suroviny na vylosované pokrmy dle nanormovani a zhotovila
2 teplé pokrmy, 1 pokrm z polotovard, restauraéni mouénik a teply napoj.
Po celou dobu pfipravy bylo sledovano spravné nakladani s inventarem,
dodrzovani technologickych postupl, ¢asové posloupnosti, hygienickych,
ekologickych a bezpeénostnich predpisd a uplatfiovani postupl
zaloZzenych na principu HACCP.






Zhotovené pokrmy byly predlozeny zku3ebni komisi a Ucastnice slovné
popsaly postup pripravy. Pfi hodnoceni hotového pokrmu byla provedena
ochutnavka, byly posouzeny pozadované typické viastnosti a pokrmy byly
senzoricky hodnoceny.
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astnicim byly poskytnuty:

prostory a technologické vybaveni na pripravu pokrmﬁ
suroviny na pfipravu pokrmﬁ

bézny kuchynsky inventar

stolni inventaf k podavani pokrmd

Receptury teplych pokrmd

prijemky, vydejky

Cisté papiry na normovani, zadanku, menu
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Téma : sestava pokrmi

sestavte jednoduché menu pro panskou spolec¢nost k oslavé narozenin,
do menu pouzijte vylosované pokrmy

Menu €. 1

4 x Veprova plec pecena po selsku (100 g)

4 x Bramborové knedliky (200 g) — polotovar z prasku
4 x Hlavkové zeli 100 g

8 x TlaCené kolace - 8 moucnikovych porci




sestavte jednoduché menu pro panskou spolecnost k ukonceni
stfedni Skoly maturitni zkouskou, do menu pouzijte vylosované pokrmy

Menu ¢.2

4 x  VajeCna omeleta se zampiony 110 g

4 x  Spanélsky ptacek (150 g)

4 x  DusSena ryZze 150 g — polotovar ze sacku
6 x Livanecky (moucnikové porce)

4 x Kéva

doplnit na jednoduché menu k détské slavnosti, do menu pouzijte
vylosované pokrmy

Menu €. 3

4 x  Zeleninova polévka se strouhanim
4 x  Hovézi maso varené zadni (100 g)
4 x  RajCatova omacka

4 x  Té&stoviny primyslové - polotovar
4 x  Palacinky se zavareninou

4 x  Ovocny Caj

doplrite jednoduché svatebni menu, a do menu pouzijte vylosované
pokrmy

Menu €. 4

4 x  Kureci vyvar s domacimi nudlemi (nudle polotovar)
4 x  Svickova na smetané (100 g)

4 x  Houskové knedliky kynuté

8 x  Jablka v Zupanu (moucnikové porce)

4 x Kéva




