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YARNSDAORF

Stredni Skola sluzeb a cestovniho ruchu, VVarnsdorf, Bratislavska 2166,
prispévkova organizace

Fotoreportaz z autorizace

Priprava pokrmud studené kuchyné (65-002-H)
Priprava minutek (65-004-H)



Prabéh zkousky

Prvni zkouska pod vedenim autorizovanych zastupcu Stredni Skoly sluzeb
a cestovniho ruchu ve Varnsdorfu probéhla dne 27. kvétna 2008 v nové
vzdélavaci budové této instituce.

Zkoudky v ramci plnéni dil¢ich kvalifikaci oboru Kuchar — kucharka v sobé
zahrnovaly ,,Pripravu pokrmi studené kuchyné“ (65-002-H) a ,,Pripravu
minutek” (65-004-H).
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Nové vzdélavaci stredisko

V prvni ¢asti zkousky si kazdy z U¢astnika prezentoval svij vyrobek v ramci
piipravy studené kuchyné. Nasledovala ochutnavka provedena komisi a pritom
byl kazdy zkouSeny U¢astnik podroben teoretické ¢ésti zkousky.

V druhé casti si kazdy z Gcastniku prezentoval svij vyrobek v rdmci pripravy
minutek. Nasledovala opét ochutnavka provedena komisi a kazdy byl opét
podroben teoretické ¢asti zkousky, stejné jako tomu bylo u pripravy pokrmu
studené kuchyng.

U pripravy minutek si adepti vylosovali kazdy 5 druhu jidel, které vynormovali,
pripravili suroviny, vyrobili a predloZili ve dvou porcich zkuSebni komisi. Poté
provedli obhajobu a absolvovali Ustni ¢ast zkousky.

Hodnotici komise pracovala ve stegném slozeni u zkouSeni obou dil¢ich
kvalifikaci.



Ucastnici zkoudky: Pani llona Holeckova, Pani Dana Ryparova,
Pani Vlasta Korencova a Pan Pavel Stefurak (zleva).

Zkusebni komise byla ve slozeni:
p. Karel Jiruska, Dana Jiruskova a LibuSe Vodvérkova

Komise pri degustaci v rdmci dil¢i kvalifikace ,,Priprava studené kuchyné” a ptiprava
minutek.




Rozpis minutek pro zkousku :

Al Anglicky biftek D1 Svickove iezy se Sunkou a vejcem
A2 Brnénsky vepiovy Fizek D2 Videiisky teleci rizek

A3 Vepiové Zebirko se Zampiony D3 Kriti prsa smazena

A4 Pstruh peceny namade D4 Steak zlososa sbylink. maslem
A5 Anglickateleci jatra D5 Krutony po tatarsku

Bl Videnskarodéna E1 Ro3énanarodtu

B2 Veprovéraznici E2 Parmsky teleci Fizek

B3 Kyjevsky kotlet E3 PInény teleci kotlet

B4 Kapr po Tiebonsku E4 Veprenky scibuli

B5 Danéi fizek narosu E5 OmeletasdrabeZimi jétra

C1l Srbskéfilé Djulbastia

C2 Teleci Zebirko se sunkou a vejcem
C3 Veprovy Fizek Ondras

C4 Kavkazsky Saslik

C5 Cevapdidi

Po celou dobu hodnoceni bylo sledovano dodrzovéani hygienickych predpist,
piedpisi bezpecnosti prace a technologickych postupt, dodrZzovani ¢asového
harmonogramu.

Pfi hodnoceni hotového pokrmu byla provedena ochutnavka, byly posouzeny
pozadované typické vlastnosti. Bula provedena kontrola kvality, hmotnosti
a pokrm byl senzoricky zhodnocen.



Ukazky nékterych pripravenych jidel:




Podklad pro webové stranky MMR
Praha, 1. srpna 2008
Pripravil persondlni odbor ministerstva pro mistni rozvoj ve spolupréci se
stiedni Skolou sluzeb a cestovniho ruchu, Varnsdorf
zpracoval Michael Forman



