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Hodnocení profilové části maturitní zkoušky 

Název zkoušky:  	 Praktická zkouška
Forma:                	 Praktická
Studijní obor:           	 65-41-L/01  Gastronomie
Třída:                         	 KSG4
Školní rok:		 2025/2026


Výborný  (1) – Žák pohotově, samostatně a tvořivě uplatňuje osvojené poznatky a dovednosti při řešení praktických úkolů. Ovládá obsluhu při slavnostním obědě. Organizuje práci ve výrobním a odbytovém středisku. Obsluhuje samostatně. Dodržuje gastronomická pravidla při přípravě pokrmů. Dodržuje předepsané pracovní postupy při normování a vystavění žádanky. Konzistence pokrmů, jejich vzhled a chuť je výborná, prezentace a degustace pokrmů je bez připomínek. Uvědoměle dodržuje předpisy o hygieně a bezpečnosti práce.
                      
Chvalitebný (2) – Žák pohotově, samostatně, ale méně tvořivě a s menší jistotou uplatňuje osvojené poznatky a dovednosti při řešení praktických úkolů. Obsluhu u slavnostního oběda  zvládá s menšími nedostatky. Organizace práce  a vzájemná spolupráce výrobního a odbytového střediska je dobrá, menší nepřesnosti v organizaci. Pokrmy  připravuje dle gastronomických pravidel a při jejich přípravě potřebuje malou podporu učitele odborného výcviku.  V normování a žádanka má malé nepřesnosti. Pracovní postup je správný. Konzistence, chuť a vzhled pokrmů je hodnocena chvalitebně. Při prezentaci a degustaci pokrmů jsou studentovi vytýkány malé nedostatky. Hygienické a bezpečnostní předpisy jsou dodrženy.

Dobrý (3) – Žák je méně samostatný, pracuje s menšími výkyvy. Za pomoci učitele odborného výcviku uplatňuje získané teoretické znalosti v praxi. Obsluhu a organizaci práce zvládá za malé podpory UOV. Příprava odbytového pracoviště je méně samostatná. Pokrmy  připravuje s určitou pomocí UOV. Normuje s chybami, v žádance na suroviny chybí některé údaje. Hotové pokrmy mají konzistenci, která  plně neodpovídá normám, chuť je málo výrazná, vzhled pokrmů  je málo propracovaný. Prezentace je průměrná, při degustaci jsou pokrmy málo dochucené. Hygiena a bezpečnost práce je dodržena

Dostatečný (4) – Žák  pracuje bez zájmu a žádoucího vztahu k práci. Získané teoretické poznatky dovede využít v praxi pouze za soustavné pomocí učitele odborného výcviku. Práci má nedostatečně zorganizovanou. Přípravné práce v odbytovém středisku jsou bez dohledu UOV nepřesné a špatně zorganizované. Spolupráce odbytového a výrobního střediska neodpovídá potřebám provozu.
Pokrmy  připravuje nesamostatně, u normování a při přípravě žádanky nutný neustálý dohled učitele. Konzistence pokrmů je nesprávná, pokrmy jsou nedochuceny a vzhled pokrmu při prezentaci je nesprávný. Při degustaci pokrmů nelze vychutnat jednotlivé ingredience, chuť mdlá. Problémy s hygienou a dodržováním bezpečnosti práce.


Nedostatečný (5) – Žák neprojevuje zájem o práci, jeho vztah  k praktickým činnostem není na potřebné úrovni. Jeho dovednost vykonávat požadované praktické činnosti má  podstatné nedostatky. Práce v odbytovém středisku neodpovídá požadavků kladeným na přípravu a obsluhu při slavnostním pohoštění formou nabídkových stolů. Pokrmy ze samostatné odborné práce připravuje nesamostatně.
Celková organizace práce je nevyhovující se zásadními nedostatky.
Základní nedostatky při normování a vypisování žádanky. Připravené pokrmy svou konzistencí, chutí a vzhledem neodpovídají předepsaným recepturám. Při prezentaci pokrmů jsou zásadní nedostatky, degustované pokrmy jsou nedochucené, nelze je servírovat pro příliš velké chuťové nedostatky. Problémy s hygienou a dodržováním bezpečnosti práce.


Schváleno PK GS: Veronika Matějová
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Výborný


 


 


(1) 


–


 


Žák pohotově, samostatně a tvořivě uplatňuje osvojené poznatky a dovednosti 


při řešení praktických úkolů. Ovládá obsluhu při slavnostním obědě. Organizu


je práci ve 


výrobním a odbytovém středisku. Obsluhuje samostatně. Dodržuje gastronomická pravidla při 


přípravě pokrmů. Dodržuje předepsané pracovní postupy při normování a vystavění žádanky. 


Konzistence pokrmů, jejich vzhled a chuť je výborná, prezentace a


 


degustace pokrmů je bez 


připomínek. Uvědoměle dodržuje předpisy o hygieně a bezpečnosti práce.


 


                     


 


 


Chvalitebný


 


(2)


 


–


 


Žák pohotově, samostatně, ale méně tvořivě a s


 


menší jistotou uplatňuje 


osvojené poznatky a dovednosti při řešení prakt


ických úkolů. Obsluhu u slavnostního 


oběda


 


 


zvládá s


 


menšími nedostatky. Organizace práce


 


 


a vzájemná spolupráce výrobního a 


odbytového střediska je dobrá, menší nepřesnosti v


 


organizaci. Pokrmy


 


 


připravuje dle 


gastronomických pravidel a při jejich příprav


ě potřebuje malou podporu učitele odborného 


výcviku.


 


 


V normování a žádanka má malé nepřesnosti. Pracovní postup je správný. 


Konzistence, chuť a vzhled pokrmů je hodnocena chvalitebně. Při prezentaci a degustaci 


pokrmů jsou studentovi vytýkány malé nedosta


tky. Hygienické a bezpečnostní předpisy jsou 


dodrženy.


 


 


Dobrý (3)


 


–


 


Žák je méně samostatný, pracuje s


 


menšími výkyvy. Za pomoci učitele odborného 


výcviku uplatňuje získané teoretické znalosti v


 


praxi. Obsluhu a organizaci práce zvládá za 


malé podpory UOV. 


Příprava odbytového pracoviště je méně samostatná. Pokrmy


 


 


připravuje 


s určitou pomocí UOV. Normuje s


 


chybami, v žádance na suroviny chybí některé údaje. Hotové 


pokrmy mají konzistenci, která


 


 


plně neodpovídá normám, chuť je málo výrazná, vzhled 


pokrmů


 


 


je


 


málo propracovaný. Prezentace je průměrná, při degustaci jsou pokrmy málo 


dochucené. Hygiena a bezpečnost práce je dodržena


 


 


Dostatečný


 


(4)


 


–


 


Žák


 


 


pracuje bez zájmu a žádoucího vztahu k


 


práci. Získané teoretické 


poznatky dovede využít v


 


praxi pouze za sou


stavné pomocí učitele odborného výcviku. Práci 


má nedostatečně zorganizovanou. Přípravné práce v


 


odbytovém středisku jsou bez dohledu 


UOV nepřesné a špatně zorganizované. Spolupráce odbytového a výrobního střediska 


neodpovídá potřebám provozu.


 


Pokrmy


 


 


přip


ravuje nesamostatně, u normování a při přípravě žádanky nutný neustálý dohled 


učitele. Konzistence pokrmů je nesprávná, pokrmy jsou nedochuceny a vzhled pokrmu při 


prezentaci je nesprávný. Při degustaci pokrmů nelze vychutnat jednotlivé ingredience, chuť 


m


dlá. Problémy s


 


hygienou a dodržováním bezpečnosti práce.


 


 




Střední škola gastronomie, oděvnictví a služeb,   Frýdek - Místek, příspěvková organizace         Hodnocení profilové části maturitní zkoušky       Název zkoušky:        Praktická zkouška   Forma :                      Praktická   Studijní obor:                 65 - 41 - L/01     Gastronomie   Třída:                               KSG4   Školní rok:       20 25/2026       Výborný     (1)  –   Žák pohotově, samostatně a tvořivě uplatňuje osvojené poznatky a dovednosti  při řešení praktických úkolů. Ovládá obsluhu při slavnostním obědě. Organizu je práci ve  výrobním a odbytovém středisku. Obsluhuje samostatně. Dodržuje gastronomická pravidla při  přípravě pokrmů. Dodržuje předepsané pracovní postupy při normování a vystavění žádanky.  Konzistence pokrmů, jejich vzhled a chuť je výborná, prezentace a   degustace pokrmů je bez  připomínek. Uvědoměle dodržuje předpisy o hygieně a bezpečnosti práce.                             Chvalitebný   (2)   –   Žák pohotově, samostatně, ale méně tvořivě a s   menší jistotou uplatňuje  osvojené poznatky a dovednosti při řešení prakt ických úkolů. Obsluhu u slavnostního  oběda     zvládá s   menšími nedostatky. Organizace práce     a vzájemná spolupráce výrobního a  odbytového střediska je dobrá, menší nepřesnosti v   organizaci. Pokrmy     připravuje dle  gastronomických pravidel a při jejich příprav ě potřebuje malou podporu učitele odborného  výcviku.     V normování a žádanka má malé nepřesnosti. Pracovní postup je správný.  Konzistence, chuť a vzhled pokrmů je hodnocena chvalitebně. Při prezentaci a degustaci  pokrmů jsou studentovi vytýkány malé nedosta tky. Hygienické a bezpečnostní předpisy jsou  dodrženy.     Dobrý (3)   –   Žák je méně samostatný, pracuje s   menšími výkyvy. Za pomoci učitele odborného  výcviku uplatňuje získané teoretické znalosti v   praxi. Obsluhu a organizaci práce zvládá za  malé podpory UOV.  Příprava odbytového pracoviště je méně samostatná. Pokrmy     připravuje  s určitou pomocí UOV. Normuje s   chybami, v žádance na suroviny chybí některé údaje. Hotové  pokrmy mají konzistenci, která     plně neodpovídá normám, chuť je málo výrazná, vzhled  pokrmů     je   málo propracovaný. Prezentace je průměrná, při degustaci jsou pokrmy málo  dochucené. Hygiena a bezpečnost práce je dodržena     Dostatečný   (4)   –   Žák     pracuje bez zájmu a žádoucího vztahu k   práci. Získané teoretické  poznatky dovede využít v   praxi pouze za sou stavné pomocí učitele odborného výcviku. Práci  má nedostatečně zorganizovanou. Přípravné práce v   odbytovém středisku jsou bez dohledu  UOV nepřesné a špatně zorganizované. Spolupráce odbytového a výrobního střediska  neodpovídá potřebám provozu.   Pokrmy     přip ravuje nesamostatně, u normování a při přípravě žádanky nutný neustálý dohled  učitele. Konzistence pokrmů je nesprávná, pokrmy jsou nedochuceny a vzhled pokrmu při  prezentaci je nesprávný. Při degustaci pokrmů nelze vychutnat jednotlivé ingredience, chuť  m dlá. Problémy s   hygienou a dodržováním bezpečnosti práce.    

