Havlitkiv Brod

KRITERIA HODNOCENI ZKOUSEK PROFILOVE CASTI MATURITNI ZKOUSKY

OBOR VZDELANI: HOTELNICTVI
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Kritéria hodnoceni astnich zkousSek

Klasifika¢ni stupeii: vyborny — zak samostatné vysvétli pojmy, ovldda pozadovana
fakta, uvede praktické piiklady, samostatn¢ aplikuje ziskané védomosti, spravné
reaguje na doplitujici otazky.

Klasifikaéni stupeni: chvalitebny — zak samostatné vysvétli pojmy, ovlada pozadovana
fakta, uvede praktické ptiklady, aplikuje ziskané védomosti, reaguje na dopliujici
otazky, s malou pomoci odstrani nepiesnosti a drobné chyby.

. Klasifikacni stupeni: dobry — zak vysvétli pojmy nepfesné nebo neuplné, dopousti se

chyb, s pomoci ucitele vysvétli pozadovana fakta, uvede i praktické ptiklady, na
doplnujici otazky reaguje s nedostatky.

Klasifika¢ni stupeii: dostatecny — zadk neodpovidd samostatné, jen s pomoci ucitele
vysvétli néktera pozadovana fakta a praktické ptiklady, na dopliujici dotazy reaguje
jen s pomoci ucitele, dopousti se zdvaznych chyb.

Klasifika¢ni stupen: nedostate¢ny — zak neodpovidd ani s pomoci ucitele, neorientuje

se v problematice, neuvede praktické ptiklady, nereaguje na dopliujici dotazy,
dopousti se hrubych chyb.

Kritéria hodnoceni maturitni zkousky z odbornych predméti

. Maturitni zkouska zodbornych pfedméti ma formu praktické zkouSky

z gastronomickych pfedmétli, ktera je realizovdna v prubéhu projektového tydne
zakonceného praktickou prezentaci vylosovanych témat.

Hodnoceni praktické zkousky navrhuje zkuSebni maturitni komisi vyucujici pfedmétu
fizeni hotelového provozu.

Uroveti prokazanych dovednosti a védomosti je hodnocena formou bodovani, celkem
muze zak ziskat 100 bodl. Bodovani probihé na zaklad¢ jednotnych kritérii.

Praktické zkouska z gastronomickych pfedméti je hodnocena podle téchto kritérii
stanovenych v zavislosti na vylosovaném tématu:

A. KRITERIA HODNOCENI TEMAT Z OBLASTI OBSLUHY

1. DodrzZeni zasad
a) obhajoba slavnostni tabule
b) charakteristika ptilezitosti
c) néapaditost a samostatnost
d) popis prace
e) dodrzeni gastronomickych pravidel
f) Zzadanka na inventar
g) tvorba menu a zalozeni inventéafe pro 1 osobu
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B. KRITERIA HODNOCENI TEMAT Z OBLASTI SLOZITE OBSLUHY

1. DodrzZeni zasad
a) hygiena a vzhled obsluhy
b) zrucnost
c) dodrzovani hygienickych pravidel
d) charakteristika napojii, norma, kalkulace
€) popis pracovnich ¢innosti
f) chut a vzhled pokrmu
g) prezentace a komunikace

C. KRITERIA HODNOCENI TEMAT Z OBLASTI ORGANIZACE RAUTU

1. Dodrzeni zasad
a) nakres mistnosti
b) charakteristika udalosti
c) zadanka na inventar
d) samostatnost
€) organizace
f) napaditost
g) dodrZeni gastronomickych pravidel

D. KRITERIA HODNOCENI TEMAT Z OBLASTI PRIPRAVY A PREZENTACE
VYROBKU

1. DodrZeni zasad
a) norma vcetn¢ dokumentace
b) samostatnost
c) chut
d) vzhled a napaditost
e) hygiena
f) konzistence
g) Uprava na mise (talifi)

5. Pfevod bodového hodnoceni na znamku:

86 - 100 bodii — vyborné

71 - 85 bodi — chvalitebné

56 - 70 bodu — dobre

41 - 55 bodu — dostate¢né

40 bodi a méné — nedostatecné

6. Zak vykona MZ zodbornych piedmétd Gsp&iné v piipadé, Ze dosihne alespon
minimalniho poc¢tu bodl (tj. 41 boda). Pokud tomu tak neni, je MZ z odbornych
predmétii hodnocena nedostatecné a zdk zkouSku opakuje. Pti opravné zkousSce si
zak vzdy losuje nové téma.
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Kritéria hodnoceni zkousek profilové ¢asti maturitni zkousky schvalila zkuSebni maturitni

KOMISE dNe ..o

Za zkuSebni maturitni KOmISI:
predseda ZMK A4.H



