Skolni rok: 2022/2023

Kritéria k hodnoceni praktické Mz

Kdéd a obor vzdélani:
Odborné zaméfeni:

65-41-L/01 Gastronomie

Gastronomie s hotelovym provozem

Jméno: Datum: Trida:
Ukol Dil¢i ¢asti Kritéria hodnoceni Bodové hodnoceni
max. body |skutecnost
Pfiprava k provedeni MZ |Z4danka na suroviny Samostatnost, spravnost 10
Predbézna uprava potravin |Originalita zvoleného menu, vyuZiti
moderni technologie, technika krajeni,
uchovavani Cerstvosti potravin
BOZP, organizace prace, dodrZovani predepsanych norem 10
hygiena
Studeny predkrm Normovani a kalkulace Samostatnost, spravnost vypoctd 10
Ptiprava Pfejimka surovin, dodrzeni
norem, technologického postupu
Prezentace Chut, vzhled, Gprava
na talifi, expedice
Polévka Normovani a kalkulace Samostatnost, spravnost 10
uplnost vypoctd
Priprava Prejimka surovin, dodrzeni
norem, technologického postupu
Prezentace Chut, vzhled, Uprava
na talifi, expedice
Hlavni chod Normovani a kalkulace Samostatnost, spravnost 30
Uplnost vypoctd
Ptiprava Pfejimka surovin, dodrzeni
norem, technologického postupu
Prezentace Chut, vzhled, Gprava
na talifi, expedice
Moucnik Normovani a kalkulace Samostatnost, spravnost 10
Uplnost vypoctd
Priprava Prejimka surovin, dodrzeni
norem, technologického postupu
Prezentace Chut, vzhled, Uprava na talifi
na talifi, expedice
Ukoly pro Team Leadra viz Pokyny pro Samostatnost, kreativni pfistup, 10
Team Leadra profesni vzhled, organizacni zajisténi
Obhajoba dokumentace [Obsahova stranka Spravnost, presnost, Uplnost 10
Formalni stanka Vypracovani dle zadanych pokynt
100

Pocet dosaZzenych bodl Znamka
100-90 vyborny
89 - 80 chvalitebny
79 - 65 dobry
64 - 50 dostatecny
<50 nedostatecny

Celkova znamka:

Ve Zliné

Zkousejici:







