Skolni rok: 2023/2024

Kritéria k hodnoceni praktické Mz

Kod a obor vzdélani:
Odborné zaméreni:

65-41-L/01 Gastronomie

Gastronomie s hotelovym provozem

Jméno: Datum: Trida:
Ukol Dilci ¢asti Kritéria hodnoceni Bodové hodnoceni
max. body |skute¢nost

Priprava k provedeni MZ |pfiprava slavnostni tabule [|pfiprava a zaloZeni inventare na 10
slavnostni tabuli, pfiprava pfifucniho
stolu, pomocného servirovaciho
stolku a office

BOzZP dodrzovani BOZP, hygieny, pracovni 10
obleceni, vzhled

Aperitiv pfiprava aperitivu dodrZovani pracovniho postupu a 10
techniky, prezentace a servis

Otevirdni vina prezentace, servis pfiprava inventare, prezentace vina, 10
odborné otevieni vina a servis

Studeny predkrm prezentace, servis prezentace studeného predkrmu, 10
odborny servis a debaras inventare

Polévka prezentace, servis kompletace bujon $alku s podsalkem 10
prezentace polévky, odborny servis a
debaras inventare

Hlavni chod prezentace, servis prezentace hlavniho chodu, odborny 10
servis a debaras inventare

Otevirani Sumivého vina |prezentace, servis pfiprava inventare, prezentace, 10
odborné otevieni Sumivého vina,
servis

Moucnik dohotoveni, servis pfiprava pracovniho stolu a 10
inventare, pfiprava koktejlu a ovoce
k dohotoveni moucniku, servis,
debaras inventare

Kava prezentace, servis pfiprava kavy, servis, debaras 10

Ukoly pro Team Leadra viz Pokyny pro samostatnost, kreativni pfistup, 10

Team Leadra profesni vzhled, organizacni zajisténi
Obhajoba dokumentace [obsahova stranka spravnost, Uplnost 10
formalni stranka vypracovani dle zadanych pokynl

POZNAMKA:

z nasledujicich osmi ukol(: aperitiv, otevirani vina, studeny predkrm, polévka, hlavni chod, otevirani Sumivého vina, mouc

kava Zaci vykonavaji Sest ukold.Celkovy dosazeny pocet bod ¢ini 100.




Pocet dosazenych bodl

Znamka

100-90 vyborny

89 -80 chvalitebny

79 - 65 dobry

64 - 50 dostatecny
<50 nedostatecny

Celkova znamka:

Ve Zliné

Zkousejici:







