Seminarni prace z odborné praxe pro zaky 1. — 3. rocniku

Titulni strana

Jméno a pfijmeni Zaka (Zakyné):
Trida:
Skolni rok:

Adresa skoly:

Nazev podniku, adresa:

Datum konani praxe:

Klasifikace:

Datum hodnoceni:

Podpis vyucujiciho:

Zhodnoceni a chyby v praci:



Pozadavky na Upravu a obsah seminarni prace:

Prace bude psana na PC, kazda strana textu bude Cislovan3, velikost pisma bézného textu
12pt., typ pisma Times New Roman, fradkovani 1,5. Text zarovnan do bloku, okraje stranky
2,5cm, u hibetu 3,5. Prilohy (obrazky, JL) nejsou soucdsti prace a nepocitaji se do
pozadovaného poctu stranek.

Cela prace bude v rychlovazaci nebo sepnuta v prihlednych deskach odevzdana
vyucujicimu TPP,TOS nebo GAS do 20. zari 2022, soucasti hodnoceni je i odevzdany zaznam
o vykonané praxi.

1. rocnik — rozsah odborného textu 6 stran

Obsah prace:

- Nazev a charakteristika zatizeni, poloha, velikost, popis, klientela

- Rozbor Cinnosti — nabidka sluzeb

- Jidelni a napojové listky — vlastni hodnoceni

- Interiér, zplUsob obsluhy

- Pracovni obleceni, hygienické a bezpecnostni predpisy

- Jazykové vybaveni personalu, chovani k hostliim

- Popis 3 druhy podavanych teplych napoja

- Sestav jednoduché 3chodové menu v¢. technologickych postupll a Upravy pokrm( pfi
servisu

- Hodnoceni praxe, kde Zak pracoval, popis Cinnosti, odborny pfinos, zajimavosti

- Podpis zaka, datum vypracovani

- Prilohy — JL, NL, obrdazky



2. rocnik — rozsah odborného textu 9 stran

Obsah prace:

- Nazev a charakteristika zafizeni, poloha, velikost, popis, klientela

- Rozbor Cinnosti — nabidka sluzeb

- Jidelni a napojové listky — vlastni hodnoceni

- Interiér, zpUsob obsluhy

- Pracovni obleceni, hygienické a bezpecnostni predpisy

- Jazykové vybaveni personalu, chovani k hostliim

- Popis$ 5 druhl napojt a rozdily v servisu

- Sestav slozité 5chodové menu v¢. technologickych postup(i z pokrm0 nabizenych
VvV provozovné

- Servis a podani vSech nabizenych napoju

- Poutziti modernich novych trend( v pfipravé nabizenych pokrmd, pouZiti netradi¢nich
surovin apod.

- Dispozi¢ni feSeni odbytového strediska v¢. popisu (legendy)

- Hodnoceni praxe, kde Zak pracoval, popis Cinnosti, odborny pfinos, zajimavosti

- Podpis zaka, datum vypracovani

- Prilohy — JL, NL, obrazky



3. rocnik — rozsah odborného textu 12 stran

Obsah prace:

- Nazev a charakteristika zatizeni, poloha, velikost, popis, klientela

- Rozbor ¢innosti — nabidka sluzeb

- Konkurence — rozbor, zhodnoceni lokality

- Webové stranky a rozbor aktivit na socialnich sitich

- Vyhledani a vyhodnoceni zakaznickych recenzi

- Jidelni a ndpojové listky — vlastni hodnoceni

- Pracovni obleceni, hygienické a bezpecnostni predpisy

- Jazykové vybaveni personalu, chovani k hostliim

- Sestav 5chodové menu v¢. kalkulaci

- Pouziti modernich novych trend( v pfipravé nabizenych pokrmda, pouziti netradicnich
surovin apod.

- Dispozicni feSeni celé provozovny v¢. legendy

- Hodnoceni praxe, kde Zak pracoval, popis ¢innosti, odborny pfinos, zajimavosti

- Podpis zaka, datum vypracovani

- Ptilohy — JL, NL, obrazky



