Kritéria pro zpracovani pisemnych podkladi pro praktickou maturitni zkousku

z gastronomie pro $kolni rok 2020/2021

Zadani ukolu : Odbytové stredisko, vyrobni stredisko

Pracovni pozice : Kuchat, cukrar
Osnova prace:

Uvod (vybér stiediska)

Charakteristika stfediska a jeho zaméreni

Napln prace pracovnika

Sortiment pfipravovanych pokrmu (minimalné 3 vyrobky)
Zarazeni minimalné 1regionalni potraviny a jeji propagace
Kalkulacni listy (1 porce) , kalkulace na pocet pfipravovanych porci
ZpUsob ptipravy pokrmi

Kritické body pfi vyrobé

Vydejka

10. Zavér (pouzité zdroje)
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Pracovni pozice : Cidnik, barman, sommelier, barista, vyéepni
Osnova prace:

Uvod (vybér stfediska)

Charakteristika stfediska a jeho zaméreni

Napln prace pracovnika

Nakres odbytového strediska

Nabidka stfediska ( minimdlné 5 napoju)

Kalkulacni listy (1porce), kalkulace na pocet pfipravovanych porci
ZpUsob pfipravy a servisu

Zadanka na inventar
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Vyhotoveni reklamniho poutace
10.Zavér (poutzité zdroje)



Minimalni rozsah prace je 10 stran formatu A 4 (velikost pisma 12) +
prilohy (nakresy, fotodokumentace, tabulky, vydejky.....)

Uvodni strana bude obsahovat nazev prace, odbytového stfediska a
pracovni pozici, jméno a pfijmeni studenta, nazev skoly, studijni obor,
tridu, Skolni rok

Termin odevzdani pisemné prace 26. 3. 2021
Termin praktické maturitni zkousky 18. — 20.5. 2021 .
Prakticka maturitni zkouska se sklada z dilciho praktického ukolu

a obhajoby pisemné prace.

Studenti pripravi 4 porce 1 pokrmu ze sortimentu svého vyrobniho

strediska nebo 2 napoje ze sortimentu odbytového strediska .

Uznatelna castka max 300,- K¢ na vypracovani praktického ukolu

(nutno dolozit doklady).

Prakticka zkouska bude probihat dle ¢asového rozpisu.




