Stredna odborna skola obchodu a sluzieb, Nabr. J. Kalinciaka 1, Prievidza

Pokyny k vypracovaniu protokolu k zru¢nosti — hotelova akadémia

Vypracovanie protokolu a praktické predvedenie zru¢nosti je jednou z podmienok Uspesného
absolvovania praktickej zadverecnej skusky. Protokol ma dve strany (méze byt vytlaéeny

obojstranne) a ma nasledovnu formu:

Predna strana — ndzov Skoly, téma zru¢nosti, meno Ziaka a trieda, datum konania skisky

- Téma a charakteristika zrucnosti — strucny opis predvadzanej zru¢nosti

- Zoznam inventdra — zoznam potrebného inventara na zru¢nost

(podla druhov - zariadenie, sklo, porcelan, kov, textil, ostatné pomaécky...)

Zadna strana

- Zoznam surovin —mnozstvo surovin na jednu a na urceny pocet pripravovanych porcii

- Postup pripravy — strucny popis postupu pripravy jedla alebo ndpoja

Pozn. Pre vsetky zrucnosti plati priprava 2 porcii, priprava miesanych ndpojov v ramci Skolskej
sutaZe podla pokynov na sutaZ. Protokol sa odovzdd hodnotiacej komisii v 3 vyhotoveniach tesne
pred predvedenim zrucnosti. Grafickd podoba, typ pisma a farebnost nie je urcend, zdleZi na

vkuse Ziaka. Formdt A4 bud'na tvrdSom papieri alebo zaliaty vo fdlii.
Zabezpecenie inventdra na predvedenie zruc¢nosti:

Ziaci maju k dispozicii zdkladné druhy potrebného inventdra na vsetky zruénosti. Je mozné si
priniest aj vlastny inventdr (specidlne sklo, pohdre, misy, taniere r6znych tvarov, pribory a pod...),

za ktory si Ziak pocas skusky zodpovedd sam.

Schvdlené predmetovou komisiou HA 17. 10. 2012.
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IV. K hotelova akadémia

PROTOKOL

. 4

ran2irovanis nsirmnha

Charakteristika zrucnosti:

TranZirovanie je najstarsi spdsob dokoncovania jedal pred hostom. Je sihrnnym vyrazom
pre porciovanie, filetovanie, krajanie avykostovanie. UZ stari Rimania s oblubou najimali
slobodnych otrokov, ktori ovlddali umenie tranZirovat a okrajovat porcie pecenych baranov,
teliat ¢i zveriny. | dnes je tranZirovanie pomerne rozsirené, napr. v Anglicku je zvykom, Ze pecené
maso porciuje priamo pri stole ,,hlava rodiny“.

TranZér musi poznat anatdmiu zvierat, pouzivat spravny inventar, naostrené noze

a pribory zodpovedajucej velkosti a tvaru.

Zoznam inventara

Pracovna doska drevena 1ks
Tranzirovaci n6z 1ks
TranZirovacia vidlicka 1 ks
Prekladaci pribor 5 ks
Dezertny tanier 3 ks
Misa rybia 1 ks
Ohrievac 1ks
Platenné obrusky 3 ks




Zoznam surovin

surovina mnoZstvo na 1 porciu mnoZstvo na 2 porcie
Pstruh 200¢g 400 g

Citron 10g 20g

Petrzlenova vnat 02¢g 04g

Postup pripravy
- Priprava pracoviska a inventara
- Odokrytie pracovne dosky a prezentacia tranzirovacieho priboru
- Prezentacia pstruha na mise, prelozenie na dosku
- Odstranenie plutiev
- Rez chrbtovou &astou — pozdi? od hlavy k chvostu
- Oddelenie vrchného filé
- Odstranenie chrbtovej kosti s hlavou ryby
- Kontrola filé a odstranenie zvysnych kosti
- PreloZenie vrchného filé spat na spodné
- PrelozZenie ryby na tanier, dekoracia citrénom

- Prezentacia vykostenej ryby hostovi

www.kalina.sk/info_ha.html




