Kritéria-pro-zpracovani-pisemnych-podkladi-pro-praktickou-
maturitnizkousku-z-gastronomie-pro-skolni-rok-2018/2019

Zadani ukolu: PFiprava slavnostniho rautu pro 55 hostti, financni limit na
1 hosta 250,- K¢

1. Minimalni rozsah prace 5 stran formantu A 4 (velikost pisma 12) + pfilohy
( nakresy, fotodokumentace, tabulky, vydejky........ )

2. Uvodni strana bude obsahovat nazev prace, jméno a piijmeni studenta,
pracovni pozici, tfidu, nazev skoly, studijni obor, skolni rok

3. Do sortimentu pokrmd je tfeba pouZit 10 potravin ze spotfebniho kose/
kazdy

zak 1 potravinu/

4. Ve vyzdobé i sortimentu pokrmU a ndpojd je nutno vychdazet ze zaméreni
rautu na téma ,, Napfic¢ Evropou”

5. Termin odevzdani pisemné prace 28.2. 2019 vyucujicimu GAS

6. Termin konani rautu 4. 4. 2019

Rozpis pro tyden praktickych maturit

UT- nakup

ST — pfiprava rautu

CT - slavnostni raut, zahajeni ve 14.00 hod.

PA — Uklid, vyuctovani, obhajoba pisemné prace

Pracovni usek : Vyrobni stredisko
Pracovni pozice: Séfkuchar

1. Uvod — slavnostni raut a jeho zaméfeni

2. Finanéni limit a rozpocet

3. Sortiment vyrobku a pocet pfipravovanych porci
4. Kalkulac¢ni listy jednotlivych vyrobk(

5. Casovy plan a pfidéleni pracovist

(ndkres pracovisté + pracovnich mist)

6. Kritické body pfi vyrobé pokrma

7. Vydejka

8. Zarazeni surovin ze spotfebniho kose

Pracovni usek: Vyrobni stredisko



Pracovni pozice: Kuchar,cukrar

1. Uvod — slavnostni raut a jeho zaméfeni

2. Nazvy minimalné 3 pfipravovanych vyrobk( (zafazeni potravin ze
spotfebniho kose), pocet pfipravovanych porci

3. Zafazeni minimalné 1 regionalni potraviny + jeji propagace

4. Kalkula¢ni listy jednotlivych vyrobk(

5. Vypocet nutricni hodnoty u 1 vyrobku

6. Casovy plan prace

7. Kritické body pfi vyrobé

8. Vydejka

Pracovni usek: Odbytové stredisko
Pracovni pozice: Vedouci obsluhy

1. Uvod — slavnostni raut a jeho zaméfeni

2. Organizac€ni zajisténi rautu ( pozvanky, ivodni slovo, vyzdoba nabidkového
stolu a pfilehlych prostor.....)

3. Finan¢ni limit + rozpocet na jednotliva pracovisté

4. Nakres mistnosti + rautové tabule (vyzdoba)

5. Rozdéleni pracovnich Cinnosti

6. Sortiment, charakteristiky a pocet ptipravovanych porci pokrm

7. Sortiment, charakteristiky a pocet ptipravovanych porci ndpoja

8. Zadanka na inventar (nabidkové stoly)

Pracovni usek: Odbytové stredisko
Pracovni pozice: Cisnik, barman, sommelier, barista

. Uvod — slavnostni raut a jeho zaméreni

. Napln prace

. Nakres rautové mistnosti, popf. pracovisté
. Sortiment, pocet pripravovanych porci

. ZpUsob pfipravy, servisu

. Kalkula¢ni listy

. Vyhotoveni poutace na své pracovisté

. Zadanka na inventar (nabidkové stoly)
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Spotiebni kos (pro slavnostni maturitni raut 4. ro¢nik)

1. Mozzarela



8.

9.

. Provensalské koreni
. Losos

. Susena Sunka

. Paprika

. Olivy

. Cervena fepa

Pitta chléb

Cheddar

10.Lesni houby

11.Slanina



