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KRITERIA HODNOCENI PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY
Skolni rok 2024/2025

Obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie, SVP: Kulina¥sky specialista

Zkouska: Prakticka maturitni zkouska z odborného vycviku

Zkouska z odbornych predmétt se kona formou praktické zkousky. Zaci budou pracovat
v tymech. Celkova zkouska trva 360 minut a probihd 1 den. Podminkou pfipusténi zaka
k praktické maturitni zkouSce je vypracovani samostatné odborné prace (SOP) se vSemi
zadanymi nalezitostmi, zajisténi (ndkup) veskerych surovin, vyzdoby a inventére.

PRVNI CAST PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY

Vypracovani SOP — Samostatné odborné prace dle vylosovaného tématu

e Vypracovani dle osnovy, minimalné 30 stran

e Charakteristika akce, objednavka, vytvofeni Sestichodového menu dle modernich
trendd (vylosované téma, pielozené do ciziho jazyka), normovani kalkulace,
technologické postupy véetné charakteristiky jidel a napoji, servis jednotlivych chodii
a napoju, zadanka na suroviny, inventar

Hodnotici tabulka SOP — 1. ¢ast

Datum
Tym
ce e o Bodové v . Pocet
Hodnoceni jednotlivych ukolu hodnoceni Pripominky bodii
1 Titulni list a ¢estné prohlaSeni 2
2 Obsah 2
3 Objednavka a nalezitosti 6
4 Potvrzeni objednévky a navrh )
menu
5 Potvrzeni Sestichodového 24
menu
Normovani jednotlivych
6 . 6
pokrmil
Kalkulace jednotlivych
7 . 6
pokrmil




8 Charakteristika pokrmt 6
9 Technologické postupy 12
jednotlivych pokrmt
10 | Zadanka na suroviny 6
Popis servisu jednotlivych
11 o 6
chodl
12 Seznam ¢lent kolektivu a )
pracovni naplné
13 | Charakteristika akce 2
14 | Pracovni piikaz 2
15 | Casovy plan ptipravnych praci 6
16 | Casovy plan hostiny 6
17 | Nakres prostieni pro 1 osobu 6
18 | Nakres mistnosti 2
19 | Zasedaci poradek 2
20 | Zadanka na inventaf 4
21 | Charakteristika napoja 6
22 | Banketni zaznam 10
23 | Uklidové préce 4
24 | Odborna urovein SOP 10
25 | Estetickd trovent SOP 10
Maximalni pocet bodi: 150

DRUHA CAST PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY

Priprava a vyhotoveni menu, véetné sestaveni tabule

Celkovy ¢as: 240 minut

Hygiena, BOZP

Ptiprava pracovisté v¢etné inventare

Zhotoveni pokrmti daného menu

Prostfeni tabule, zaloZeni inventare na tabuli, vyzdoba k dané ptileZitosti




TRETI CAST PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY

Vydej pokrmit + servis ndpoji a jidel
Celkovy cas: 120 minut

e Prezentace a vydej pokrmil
e Servis jednotlivych napoji a pokrmil (3 zptsoby obsluhy)
e Uklid pracovisté

Hodnotici tabulka praktické zkousky - 2. a 3. ¢ast

Téma
Tym
Datum
Hodnoceni jednotlivych tikoli h(l?(;):;):eérli Pfipominky P{,gfﬁ’:
1 BOZP a hygiena 10
2 Ptiprava surovin a inventaie 20
3 Ptiprava pokrmu:
dodrzeni technologickych postupii 24
dodrzeni normovani 6
organizace prace 10
4 Sestaveni slavnostni tabule 40
5 Prezentace pokrmi 46
6 Prezentace napoji 24
7 Zpisoby obsluhy 20
8 Vydej pokrmt a spoluprace tymu 20
9 Komunikace s hosty 10
10 |Komunikace v cizim jazyce 10
11 |Uklid 10
Maximalni pocet bodt 250




TABULKA CELKOVEHO HODNOCENI PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY

Vyborny 400 - 321
Chvalitebny 320 - 241
Dobry 240 - 161
Dostateény 160 - 81
Nedostatecny 80-0

Z:ak/zakyné musi absolvovat viechny ¢4sti praktické maturitni zkousky.

Navrhuje:  Ing. Kamila Rybinova v. r. - ZRPV

Schvalily:  Ing. Ivana Hermannova v. r. — feditelka Skoly
Mgr. Jaroslava Cerna v. r. — predsedkyné zkusebni komise
Seznameni: Ilona Kockova v. r. — mistoptedsedkyné zkusebni komise
Mgr. Marie Matouskova v. r. — tfidni ucitelka
Jarmila Bartdkova v. r. — zkouSejici - hodnotitelka ODV

Véra Kiivova v. r. — zkousejici - hodnotitelka ODV



