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Kritéria hodnoceni profilové ¢asti MZ — praktické zkousky z odborného vycviku

Skolni rok: 2026/2027
Kod a obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Odborné zaméreni: Gastronomie s hotelovym provozem

Profilova ¢ast MZ z odborného vycviku se sklada ze tri casti:

piiprava k provedeni praktické zkouSky
praktické provedeni
obhajoba dokumentace

Z4ci pracuji ve dvouélenném tymu dle vylosovanych pozic na zadané téma.
Hodnoceni (viz hodnotici tabulky pro jednotlivé pozice)
Piiprava k provedeni praktické zkousky max 20 bodu

ptiprava slavnostni tabule pro 4 osoby

ptiprava piiruéniho a pomocného servirovaciho stolu
zadanka na suroviny, materialni zajisténi

predbézna tiprava potravin

ukoly Team Leadra

Praktické provedeni max 60 bodi
Pozice kuchyn:

normovani

technologické postupy

pfiprava ¢tyfchodového menu na 5 porci (1 porce servirovana zkuSebni komisi)
uprava na talifi

kreativita, chut’ a viing, originalita, teplota jednotlivych chod

pouziti moderniho a zajimavého inventare

dodrzeni navaznosti pokrmt dle menu

komunikace a spoluprace s obsluhujici dvojici

dodrzovani hygieny a bezpecnosti prace
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Pozice obsluha:

piiprava aperitivu

prezentace a otevirani vina

servis nealkoholického néapoje

prezentace a otevirani Sumivého vina

servis a debaras studeného pfedkrmu, polévky, hlavniho chodu a mouéniku
dohotoveni ovoce k mouéniku '

nabidka a servis kavy

Vypracovani a obhajoba dokumentace max 20 bodu

e obsahova a formalni stranka
e dopliujici otdzky, odborna terminologie

Hodnoceni:
vyborny 100 — 90 bodi
chvalitebny 89 — 80 bodli
dobry 79 — 65 bodi
dostate¢ny 64 — 50 bodi
nedostatecny 49 — 50 bodu
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