Hodnoceni profilové ¢asti MZ — obor 65-42-M/01 Hotelnictvi

Hotelnictvi, Cestovni ruch:

Hodnoceni kazdého predmétu probiha zvlast, vysledna znamka vzniké na zaklad€ priméru
z obou piedmétii. V ptipad¢, ze znamka z priméru neni zcela jasnd, vysledna znamka se
stanovi dohodou mezi zkousejicim a ptisedicim.

Ekonomika, Management a marketing:

Hodnoceni kazdého predmétu probiha zvlast, vysledna znamka vzniké na zaklad€ priméru
z obou piedmétii. V ptipad¢, ze znamka z priméru neni zcela jasnd, vysledna znamka se
stanovi dohodou mezi zkousejicim a ptisedicim.

Prakticka zkou$ka — Cestovni ruch:

Praktickd maturitni zkouska oboru Hotelnictvi - Zajisténi a organizace odborné exkurze, se
sklada z n¢kolika ¢asti. Predpokladem pro Gspésné vykonani zkousSky je zhotoveni a véasné
odevzdani Dokumentaéni prace. Jeji hodnoceni ma na vysledné znamce podil 20 %.

Vsichni zaci absolvuji vSechny ¢asti zkousky. Hodnoceni provadéji dva hodnotitelé, vysledna
znamka vznika na zéklad¢ priméru jejich hodnoceni a stanovi se dohodou mezi zkousejicim a
ptisedicim.

Prakticka zkouska — Technika obsluhy a sluzeb (raut):

1. Pisemna ¢ést na zadané téma:

a) odborna

b) jazykova

pisemnou ¢ast zavérecné maturitni prace studenti zpracovavaji dle osnovy, kterou obdrzeli od
vedouciho zaverecné prace

2. Prakticka cast: Raut

a) priprava studen¢ho nabidkového stolu

b) ptiprava teplého nabidkového stolu

¢) ptiprava napojového stolu

ptipravu jednotlivych stoll si studenti losuji

d) obsluha u rautu

jednotlivé ukoly pro obsluhu si opét studenti losuji

Maturitni prace studentd hodnoti ucitel odborného predmétu TOS a ucitel odborné vyuky
SOP Restaurace Becva.

Procentuélni vyjadieni podilu jednotlivych €asti na vysledné klasifikaci:
1. tikol

a) 25 %

b) 10 %

2. ukol

a), b), c) 40 %

d) 25 %

Celkem za jednotlivé ukoly 100 %



Prakticka zkouska — Technika obsluhy a sluzeb (michané napoje)

1. Pisemna ¢ést na zadané téma:

a) odborna

b) uprava, estetika

pisemnou ¢ast zavére¢né maturitni prace studenti zpracovavaji dle osnovy, kterou obdrzeli od
vedouciho zavérecné prace

2. Prakticka cast: Pfiprava michaného népoje (Welcome drink)
a) piiprava dvou open bart

b) pfiprava pomocného népojového stolu

piipravu jednotlivych stolt si studenti losuji

¢) uvitani hosti, ptiprava michanych napoji

d) servis michanych napoju

jednotlivé ukoly pro obsluhu si opét studenti losuji

Maturitni prace student hodnoti vedouci prace ucitelka odborného vycviku SOP Restaurace
Becva Helena Kristofova.

Procentuélni vyjadieni podilu jednotlivych ¢asti na vysledné klasifikaci:
1. tkol

a) 30 %

b) 10 %

2. tkol

a), b), ¢) 50 %

d) 10 %

Celkem za jednotlivé ukoly 100 %

Prakticka zkouska — Technologie:

1. Dokumentace ve vyrobnim stfedisku — vdha hodnoceni 20 %
2. Technologie ptipravy pokrmi — vaha hodnoceni 60 %
3. Maturitni prace — vaha hodnoceni 20 %



