Skolni rok: 2024/2025

Kritéria k hodnoceni praktické Mz

Kéd a obor vzdélani:
Odborné zaméreni:

65-41-1/01 Gastronomie

Gastronomie s hotelovym provozem

Jméno: Datum: Trida:
Ukol Dil¢i ¢asti Kritéria hodnoceni Bodové hodnoceni
max. body |skutecnost

Pfiprava k provedeni MZ |pfiprava slavnostni tabule |pfiprava a zaloZeni inventafe na 10
slavnostni tabuli, pfiprava pfifucniho
stolu, pomocného servirovaciho
stolku a office

BOZP dodrzovani BOZP, hygieny, pracovni 10
obledeni, vzhled

Aperitiv pfiprava aperitivu dodrZovani pracovniho postupu a 14
techniky, prezentace a servis

Otevirani vina prezentace, servis pfiprava inventafe, prezentace vina, 14
odborné otevieni vina a servis

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

Polévka prezentace, servis kompletace bujén salku s pod$éaltkem 10
prezentace polévky, odborny servis a
debaras inventéare

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

Otevirani Ssumivého vina |prezentace, servis priprava inventéfe, prezentace, 14
odborné otevieni sumivého vina,
servis

Moucnik dohotoveni, servis pfiprava pracovniho stolu a 14
inventare, pfiprava koktejlu a ovoce
k dohotoveni moucniku, servis,
debaras inventare

Kava prezentace, servis pfiprava kavy, servis, debaras 12

Obhajoba dokumentace |obsahova stranka spravnost, Uplnost 10

formalni stranka vypracovani dle zadanych pokynt

POZNAMKA:

z nasledujicich osmi tikolG: aperitiv, otevirani vina, studeny predkrm, polévka, hlavni chod, otevirani Sumivého vina, moucnik, kdva
7aci vykondvajf $est tkoll.Celkovy dosaZeny pocet bodf Cini 100.

Podet dosaZenych bodl Znamka
100-90 vyborny
89 - 80 chvalitebny
79 - 65 dobry
64 - 50 dostatedny
<50 nedostatecny




