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Zadání 
Zpracování podkladů pro přípravu hlavního chodu ze slavnostního menu ve výrobním středisku:
· Zpracování kritických bodů HACCP pro čtyři fáze výroby hlavního chodu:
· přejímka zboží a skladování
· předběžná úprava
· tepelné opracování
· udržování a expedice
· Podrobný postup přípravy hlavního chodu
· [bookmark: _GoBack]Kalkulační list hlavního chodu na 10 a na XY porcí dle zadání TOS
· Plating list hlavního chodu vč. popisků
· Popis postupu servisu pokrmu na talíř
















Prohlášení
Prohlašuji, že jsem tuto ročníkovou práci vypracoval/-a samostatně s použitím odborné literatury a pramenů uvedených v seznamu, který je součástí ročníkové práce.
V Plzni dne 18. ledna 2023
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