Kriteriji ocjenjivanja – ugostiteljsko posluživanje 3.razred

1. Prigodni obroci
Ocjena dovoljan

· nabrojiti jednostavne prigodne obroke
· opisati kasnu večeru  i zabavu – party 

Ocjena dobar

· objasniti posluživanje kasne večere
· opisati organizaciju čajanke i piknika

 Ocjena vrlo dobar

· demonstrirati organizaciju i posluživanje čajanke s plesom
· odabrati pravilno vrijeme posluživanja pojedinog prigodnog obroka
· izračunati potrebnu količinu pića i hrane za zabavu na bazi 50 osoba
              Ocjena odličan 
· samostalno organizirati piknik, pripremiti potreban inventar za održavanje piknika
· usporediti čajanku s plesom otvorenog i zatvorenog tipa
· analizirati suhu putnu hranu
· sastaviti ugovor o pružanju prigodnih obroka

2. Svečani prigodni obroci 
Ocjena dovoljan

· nabrojiti svečane prigodne obroke
· opisati posluživanje buffeta 
· navesti načine posluživanja cocktail – party 

Ocjena dobar

· odrediti prostorije za posluživanje prigodnih obroka
· razlikovati jednostavnu i proširenu cocktail – party 
· razlikovati vrste buffeta
· opisati banket i organizaciju posluživanja  

Ocjena vrlo dobar
· pripremiti prostoriju za cocktail – party 
· skicirati stolove za toplo – hladni buffet 
· izračunati i odabrati potrebnu količinu i raznolikost potrebnih pića i namirnica za proširenu cocktail – party na bazi 50 osoba
Ocjena odličan
· organizirati osoblje za posluživanje cocktail – party na sva tri načina
· skicirati i organizirati sve pripremne radove vezane uz banket te njegovo posluživanje
· sastaviti i izraditi kalkulaciju svečanog menu-a 
· osmisliti hladno – topli buffet otvorenog tipa

3. Pripremanje i dogotavljanje jela pred gostom
Ocjena dovoljan

· nabrojiti načine dogotavljanja jela pred stolom gosta
· nabrojiti potreban inventar za flambiranje jela
· nabrojiti potreban inventar za filiranje ribe
· nabrojiti vrste mesa koje se mogu rasijecati kod stola gosta
· navesti jela koja se mogu prigotoviti kod stola gosta

Ocjena dobar

· opisati postupak flambiranja slatkih i slanih jela
· obaviti pripremne radove za flambiranje slatkih i slanih jela
· uz pomoć nastavnika flambirati slatka i slana jela
· razlikovati postupak flambiranja slatkih i slanih jela
· opisati pripremu tartarskog bifteka
· dati primjer hladnih predjela koja se dogotavljaju pred stolom gosta
· opisati postupak filiranja riba
· objasniti razliku između filiranja kuhane i pržene ribe
Ocjena vrlo dobar
· demonstrirati flambiranje slatkih jela uz prisutnost i malu pomoć nastavnika
· pokazati filiranje kuhane ribe uz prisutnost i pomoć nastavnika
· pravilno odabrati i upotrijebiti pravilan inventar za dogotavljanje jela kod stola gosta
· izraditi plan i skicirati pripremu tartarskog bifteka

Ocjena odličan 
· samostalno obaviti sve pripremne radove vezane uz dogotavljanje jela kod stola gosta
· samostalno flambirati slatka i slana jela
· naručiti i pripremiti sav potreban inventar i namirnice za flambirane banane ''Tropikana''
· postaviti potrebnu postavu za određeno flambirano jelo
· uočiti sličnosti kod flambiranja pojedinih jela

4. Posluživanje u baru  
Ocjena dovoljan 
· nabrojiti vrste barova
· navesti vrste usluga koje se pružaju u pojedinom baru
· prepoznati opremu u baru
· nabrojiti nekoliko kratkih pića
· nabrojiti nekoliko dugih pića
· nabrojiti i razlikovati načine pripreme barskih mješavina

Ocjena dobar

· objasniti organizaciju rada u baru
· razlikovati duge i kratke barske mješavine
· objasniti organizaciju pripremnih radova u baru
· obaviti pripremne radove u baru uz pomoć nastavnika
· pripremiti potreban inventar za pripremanje barskih mješavina
Ocjena vrlo dobar
· demonstrirati pripremne radove u baru uz malu pomoć nastavnika
· pripremiti neko kratko miješano piće uz malu pomoć nastavnika
· pripremiti neko miješano piće gradnjom uz pomoć nastavnika
· obaviti završne radove u baru
Ocjena odličan
· samostalno obaviti sve pripremne radove u baru
· samostalno pripremiti neko dugo miješano piće
· sam osmisliti neko miješano piće
· osmisliti dekoracije za miješana pića
· demonstrirati rad na električnoj miješalici 


5. Posluživanje u prometnim sredstvima
Ocjena dovoljan 

· nabrojiti prometna sredstva u kojima se mogu pružiti ugostiteljske usluge
· nabrojiti jela koja se mogu poslužiti u vlakovima
· nabrojiti vrste pića koja se mogu poslužiti u prometnim sredstvima 

Ocjena dobar

· opisati organizaciju posluživanje u zrakoplovu
· razlikovati posluživanje hrane na brodu i vlaku
Ocjena vrlo dobar
· izračunati broj potrebnih pića i napitaka za 100 osoba
· skicirati stolove i točionik u vlaku
· objasniti organizaciju posluživanja ugostiteljskih usluga na brodu
Ocjena odličan
· prosuditi potrebnu količinu pića za zabavu na brodu 
· napraviti narudžbu za dopremu hrane iz cateringa za posluživanje na zrakoplovu


