S0S a SOU Horky nad Jizerou

Zadani praktické maturitni zkousky v oboru stredniho vzdélavani
s maturitni zkouskou — Gastronomie 65-41-L/01,
tridy 4. B, ve Skolnim roce 2025 / 2026

Zkousky se konaji podle odst. 5, § 18 Vyhl. €.177/ 2009 Sb., o blizSich podminkach
ukonovani vzdélavani ve stfednich skolach, ve znéni Vyhl. €. 197/2016 Sb., a Vyhl.
€. 311/2016 Sb., v platném znéni.

A. Slozeni zkuSebni komise:
Pfedseda: Mgr. V&ra Novakova, feditelka SOS a SOU Cakovice
Mistopfedseda: Ing. Milan Havlas, zastupce feditelky pro teoretické vyu€ovani
5 - pfisedici - ustni zkouska Ekonomika a uCetnictvi
TFidni ucitel: Ing. Rehakova Jitka — ucitelka SOS a SOU Horky nad Jizerou 35

Clenové komise:

Pro praktickou zkousku:

p. LukesSova Jana - zkou3ejici - prakticka zkouska Gastronomie
p. Budkova Hana - zkousejici - prakticka zkouska Gastronomie
p. Plachy Martin - zkou$ejici - prakticka zkoudka Gastronomie
p. Jan Tuma — zkousejici- praktickd zkouska Gastronomie

B. Zplsob konani praktické zkousky
Forma konani prakticke zkousky je vefejné vystoupeni a vypracovani Ukolu
z tematického celku Vedeni provozu, ma tedy dveé asti. Pri ¢asti vefejné vystoupeni
zaci rozdéleni do pracovnich skupin s individualné zadanymi Ukoly pfipravi a
zrealizuji gastronomickou akci — slavnostni raut. Pfi ¢asti Vedeni provozu Z&ci
vypracuji ,Sestaveni nabidky cateringovych sluzeb na zékladé vylosované poptavky*.

Prakticka zkouska se uskuteéni ve tfech dnech. Zkouska muze trvat nejdéle 7 hodin
v jednom dni, bez zapoditani pfestavek na odpoéinek.

Terminy praktické maturitni zkousky:
l. cast
a) Losovani zadani |. ¢asti: 14. 1. 2026
b) Odevzdani kalkulacnich listl k vyrobkim ukolu €. 1:
27. 3. 2026, k rukédm p. Plachého
c) Datum odevzdani Ukolu €. 2:
17. 4. 2026 (Scénar slavnostniho rautu, mimo zavérec¢ného vyuactovani), k rukam
p. Tlmy
d) Vykonani ukolu €. 3:
12.-14. 5. 2026

Il. cast
Vedeni provozu: pondéli 30. 4. 2026 od 8.00h, zkouska trva 4 hodiny.
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Zadani praktické zkousky
I. Cast - vefejné vystoupeni
Zadani je individualni, kazdy Zak vykona zadané Ukoly ve strukture:
Ukol &. 1 Tvorba kalkulaénich listdl &tyi ramcové zadanych pokrm( v kategorii finger
food
Ukol &. 2 Vypracovani zadané &asti Scénare slavnostniho rautu, na téma ,Zimni
olympiada Milano- Cortina 2026"
Ukol &. 3 Vykonani odbornych &innosti v pozici pracovnika smény realizujici slavnost
e PFiprava kolekce &tyi pokrmil, z Ukolu €. 1, v mnozstvi 20 porci a predlozeni k
expedici jako soucgasti slavnostniho rautu.
e Vykonani odbornych &innosti v pozici pracovnika smény realizujici raut.

Zadavaci udaje realizace slavnostniho rautu:

Objednavatel: Tiida 4. B SOS a SOU Horky nad Jizerou

Termin slavnosti: 14. 5. 2026, od 15.30 do 17.00 hodin

Nazev: Slavnostni raut

Téma: Zimni olympiada Milano- Cortina 2026

Podet osob: cca 40 osob. Kazdy Zzak si pozve 2 hosty, plus ¢lenové zkudebni komise
a partnefi Skoly.

Cilova skupina osob: rodi¢e zakl, pedagogové a partnefi Skoly.

Charakter podavaného pohosténi: slavnostni pokrmy — finger food.

Misto rautu: uéebna €.7 na zamku Skoly

Finanéni limit na 1 porci vyrobku &ini maximalné 40,-K& v nakupni cené bez DPH.
Kazdy vyrobek bude pfipraven v mnozstvi 20 porci. Food Cost je stanoven na 35%.

Il. Cast - Vedeni provozu
.Sestaveni nabidky cateringovych sluzeb na zakladé vylosované poptavky“.

Rozs8ifena zadani casti l.

Ukol é. 1 — Tvorba kalkulaénich list rAmcové zadanych pokrmu v kategorii
finger food.

Vypracuijte kalkulaéni list ke &tyfem ramcové zadanym vyrobkim podle naleZitosti.
Pripravte v dob& expedice dvé& degustaéni porce vyrobkl pro smyslové hodnoceni
vasich vyrobkl zkusebni komisi.

Pokyny k vypracovani kalkulaénich listil - naleZitosti kalkulaCniho listu:
e Nazev vyrobku
Charakteristika vyrobku
Vyhotoveni normy a kalkulace vyrobku v mnozstvi 20 p.
Technologicky postup
Uprava vyrobku (popis, foto nebo nakres jedné porce), nakres pro servis
(napf. prezentace - popis, foto nebo nakres)
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Pro navrh pokrmi a zpracovani kalkulaénich listl a naslednou pfipravu vyrobkl plati
nasledujici omezeni:

e Na pofizeni surovin pfispéje Skola &astkou 10.000,-K&. Potiebné suroviny si
po schvéleni souhrnné Zadanky panem Tlmou ZAaci zajisti sami. Zaci
vylosované vyrobky pfipravi vyhradné ve vyukovych prostorach Skoly
v pfislusnych dnech zkousky podle harmonogramu zpracovaného ve
,SCénafi..." (Ukol & 2,l. &ast praktické zkousky). K uloZzeni vyrobkl pro
expedici vyuZiji zaci chladici zazemi Gastrocentra. Nealkoholické napoje
nejsou soucasti finanéniho limitu.

e Zakladni invental bude k dispozici ve formé spotfebniho koSe poskytnutého
Skolou, dalsi si Zaci zajisti sami.

e Kalkulaéni listy vyrobkil a pfisluSna organizace pfipravy vyrobkd budou
soucasti vstupnich informaci pro vypracovani Ukolu €. 2 |. &asti praktické
maturitni zkousky — Scénare slavnostniho rautu.

Ukol &. 2 - Vypracovéani zadané éasti Scénare slavnostniho rautu na téma
«Zimni olympiada Milano- Cortina 2026*.

Zadani - Vypracujte zadanou diléi ¢ast Scénare slavnostniho rautu, na téma Zimni
olympiada Milano- Cortina 2026, podle nalezitosti a v souladu se zné&nim Ukolu ¢. 2 a
¢. 3 |. ¢asti zadani.

Tato €ast obsahuje 17 zadani pro jednotlivé Zzaky. Zadani Ukoll pro vypracovani
dilCich &asti scénarfe bude soucasné definovat €innosti ¢lenl pracovnich smén pfi
pfipravé a realizaci rautu.

Pokyny k vypracovani Scénare slavnostniho rautu
Obsabh titulni strany

e Prakticka maturitni zkouska

e Nazev: Slavnostni raut

Priprava vyrobkl podle zadani

Téma: Zimni olympiada Milano - Cortina 2026
Nazev a logo $koly: SOS a SOU Horky nad Jizerou 35
Obor vzdélavani: Gastronomie 65-41-L/01
Tfida: 4. B
Skolni rok: 2025/ 2026
Jména a pfijmeni zakd
Garant: p. Jan Tima

Formalni Uprava pace

e \Vypracovani - format list A4, pismo Arial, velikost 12, fadkovani 1,5.

e Text zpracujte na PC, je mozné ho doplnit obrazky a nakresy

e Soucasti musi byt seznam pouzitych zdrojli informaci uvedenych na konci
prace (literatura, normy, konkrétni internetové zdroje).

o Kalkulaéni listy odevzdejte na jednotném tiskopisu, v tisténé podobé a v
elektronicke forme.

e \/yhotoveny Scénaf slavnostniho rautu odevzdejte v tisté€né podobé,
krouzkové vazbé a v elektronické formé.

Tuto &ast Zaci mohou konzultovat v &ase odborného vycviku, kdy jiz nebudou
dochazet na smluvni pracovisté, tedy v terminech od 27. 3. 2026.

3




K dispozici budou Z4kiim konzultanti z fad pedagogickych pracovniki:
Organizace, ekonomika, stolni¢eni, pfiprava pokrmi — p. LukeSova Jana
Stolniéeni — Mgr. Somrova Hana, LukeSova Jana

Spotiebni ko$ surovin — p. Budkova Hana, Plachy Martin

Spotiebni kos inventafe — p. Leonhardtova Ivana

Datum zadani: 14. 1. 2026

Datum odevzdani: 17. 4. 2026 (mimo zavérecného vyuctovani)

Ukol &. 3 - Vykonani odbornych &innosti v pozici pracovnika smény realizujici
slavnost
Zadani:
e Pfipravte kolekci pokrmi podle vypracované kalkulace z Gkolu €. 1 v mnozstvi
20 porci a piedloZte je k expedici jako soucasti slavnostniho rautu. Na urCeny
&as expedice vyberte vhodny inventar a zplsob servisu.

Pokyny k pfipravé kalkulovanych vyrobku:
- pfipravte zadané vyrobky podle vypracovanych kalkulaci v mnoZstvi 20
porci
- dodrzte technologicky postup pii respektovani zasad hygieny a bezpecnosti
prace
- vyrobky pfipravte k expedici s diirazem na vhodnou a estetickou Upravu
kolekce vyrobkl
- pfipravte 2 degustaéni porce jednotlivych vyrobki pro zkusebni komisi.
Degustaéni porce budou pfedané v dobé dohotoveni pokrmu pfislusnemu
&lenu zkudebni komise (OUV p. Budkova, p. Plachy).

e Vykonani odbornych &innosti v pozici pracovnika smény realizujici raut. Podle
specifikace zajistéte pracovni pozici ¢lena realizaéniho tymu slavnostniho
rautu. Konkrétni éinnost vyplyva z ukolu €. 1, €. 2 a €. 3.

Casovy harmonogram:

Utery 12. 5. 2026 v rozmezi od 7.00 do 16.00 hod. pfiprava vyrobkl a inventare.
stfeda 13. 5. 2026 v rozmezi od 7.00 do 16.00 hod. pfiprava vyrobkul a inventéare.
&tvrtek 14. 5. 2026 v rozmezi od 11.00 hod. do 18.30 hod. pfiprava vyrobkd a
inventare na raut, realizace rautu a UKklid.

Pro pfipravu pokrmi a inventafe pro pinéni zadani budou zakim k dispozici vyukove
prostory Gastrocentra a u¢. 7 na zamku $koly, vZdy po konzultaci s pani Budkovou a
pfi dodrZeni ustanoveni vyhlasky &. 13/2005 o stfednim vzdélavani a vzdelavani
v konzervatofi.

Po celou dobu na pracoviéti jsou Zaci povinni dodrZovat vSechna hygienicka,
technologickd a bezpeé&nosti opatieni, véetné vybaveni pfedepsanym pracovnim
oblecenim.



Cast Il. - Vedeni provozu - Sestaveni nabidky cateringovych sluzeb na zakladé
vylosované poptavky.

Rozsifené zadani ll. Casti:

Sestavte nabidku cateringovych sluzeb na zakladé vylosované poptavky.
Charakterizujte poptavku z hlediska formy cateringové sluzby, Casoveho urCeni a
cilové skupiny hostil. Sestavte sortiment nabidky pokrmil a népojd, organizacni a
gasovy scénar akce. Vypracujte kalkulovanou cenu nabizenych produktl a sluZeb.
Pro potieby sestaveni kalkulace vychazejte z jednotné databanky informaci — cen
produktl a sluzeb. Dalsi nezadané udaje uréete sami, se struénym zdivodnénim.

Nalezitosti nabidky:

- charakteristika - specifikace poptavky

- sestaveni nabidky pro hosta (sortiment pokrm{ a napojti véetné mnoZstvi)
- organizaéni a ¢asovy scénaf pfipravy a realizace akce

- personalni obsazeni smény

- soupis potfebného inventare

- finanéni kalkulace nabizenych produktl a sluzeb

- avizo faktury.

Polozky finan&ni kalkulace nabizenych produktu a sluzeb
1. Cena pokrmil a napojl

2. Dopravni naklady na pfipravu a realizaci akce
3. Mzdovy néaklad (+ odvod za soc. a zdr. pojisténi)
4. Spotfeba energii a vody

5. Spotfeba hygienického a Uklidového materialu
6. ZapUjceni, opotfebeni inventare

7. Opotiebeni, prani restaura&niho pradla

8. Cena dalsich sluzeb

9. Dekorace

10. Odpis HIM

11. Spravni rezie, zisk

K fakturaci ..... ~KE&

(body 2. — 11. jsou obsazeny ve FC)
D. Konzultace s uéiteli odbornych predmétd je mozna v dobé& konzultaénich hodin
jednotlivych vyuéujicich nebo po pfedchozi domluve.
V Horkach nad Jizerou dne 2. 9. 2026
kM UL\—\A—-O—E__’/

Mgr. Markéta Klimova Ulmanova
feditelka Skoly







