Harmonogram praktické zkousky v profilové ¢asti maturitni zkousky
oboru Gastronomie tfidy 4. B ve $kolnim roce 2026/2027

Zkousky se konaji podle zakona &. 561/2004 Sb., kolsky zékon, podle § 77 az 82 a podle
odst. 5, §18 Vyhl. £.177/2009 Sb., o blizSich podmlnkach ukoncéovani vzdélavani ve
stfednich $kolach, v platném znéni.

Slozeni zkusSebni komise:

Predseda: Mgr. V&ra Novakova, feditelka SOS a SOU Cakovice
Mistoptedseda: Ing. Milan Havlas, zastupce Feditelky pro teoretické vyucovani
Tidni ucitelka: Mgr. Pavlina Preslova

Clenové komise:

Pro praktickou zkousku:

Sladkova Jana - zkousejici - prakticka zkouska Gastronomie
Sedivy Pavel - zkousejici - prakticka zkouska Gastronomie
Plachy Martin - zkousejici - prakticka zkouska Gastronomie
Jan Tdma — zkousejici- praktickd zkouska Gastronomie

Zpusob konani praktické zkousky

Forma konani praktické zkousky je vefejné vystoupeni, organizace a pfiprava ¢tyfchodového

menu s vylosovanou surovinou hlavniho chodu. Prakticka zkouska je zadana ve tfech

¢astech:

i Sestaveni a prlprava &tyfchodového menu véetn& napoji, podle gastronomlckych
pravidel. Zak si zvoli vhodné téma slavnostni pfileZitosti podle vylosované surovmy
hlavniho pokrmu. Tato &ast zkousky trva nejvyse 7 hodin. Soucasti je vypracovani
scénare k slavnostni pfileZitosti pro 6 osob, v Easovém piedstihu.

ll. Stavba slavnostni tabule (zaloZeni slozitého couvertu). Servis formou jednoduché
obsluhy pro 4 osoby. Tato &ast zkousky trva 4 hodiny.

lll.  Vedeni provozu - Sestaveni nabidky cateringovych sluzeb 4 hodiny.

Prakticka zkou$ka se uskutedni ve dvou dnech. Zkouska mize trvat nejdéle 7 hodin v

jednom dni, bez zapog&itani pfestavek na odpocinek.

Terminy praktické maturitni zkousky:

Losovani zadani ¢asti |. a Il.: 13. ledna 2027

Odevzdani scénafe slavnosti (pro | a Il. &ast praktické zkousky): 2. 4. 2027 k rukam p.
Placheho

Vykonani praktické zkousky (l., II. a Ill. €asti): 11. — 14. 5. 2027

Misto konani zkousky: vyukové prostory Gastrocentra, pfi dodrZzeni ustanoveni

Z4ci jsou po celou dobu praktického vyu€ovani na pracovisti povinni dodrZovat pravidla
hygieny, technologucke postupy, zasady bezpeénosti a ochrany zdravi pfi préaci a pouZivat
pfedepsany pracovni odév a osobni ochranné pracovni prostfedky.




Zadani praktické zkousky

A. Zadani je individualni, kazdy Zak vykona zadany Gkol ve struktufe:

I. Sestaveni a pfiprava étyfichodového menu podle gastronomickych pravidel. Vypracovani
scénafe na zvolené téma slavnostni prileZitosti pro 6 osob dle sestaveného menu a realizace
samotné slavnosti. Ctyfi porce jsou pro pozvané hosty, 1 porce je pro Zzaka a 1 degustacni
pro zkudebni komisi. Pfiprava pokrm( vychazi pouze ze surovin (nikoliv polotovart),
s vyjimkou vyvaru a takovych surovin, které je technologicky nezbytné nutné upravit den
pfedem, napf. marinovanim a podobné. Ve je mozné konzultovat s p. ucitelem Plachym.

Il. Stavba slavnostni tabule (zaloZeni sloZitého couvertu). Inventar pro stavbu tabule a servis
si zak zajisti sam. K dispozici je spotiebni ko$ Skoly (v omezeném mnozstvi. Zapuljéeni je
moZné jen na zakladé Zadanky u pfislusného vyucujiciho ve stanoveném terminu 14 dni
pfed praktickou zkouskou).

Forma servisu prob&hne technikou jednoduché obsluhy u slavnosti pro 4 osoby. Menu bude
&tyfchodové, véetné maximalné dvou nealkoholickych napojll. Souéasti servisu bude finalni
debaras, véetné Gklidu a pfedani pracovisté a inventare.

ll. Sestaveni nabidky cateringovych sluZeb na zakladé vylosované poptavky.
Pro potfeby sestaveni kalkulace se bude vychazet z jednotné databanky informaci — cen
produktl a sluzeb.

B. Spotfebni kod surovin pro pfipravu hlavniho chodu menu:
Suroviny:

. Hrabava driibez
. Vodni driibez

. Vepfové maso

. Hovézi maso

. Teleci maso

. Kralik

. Mofrske ryby

. Sladkovodni ryby
. Zvéfina
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C. Nalezitosti scénar ke slavnostni pfilezitosti:

Odborna prace musi byt vytisténa na kvalitnim papife a svazana ve standartni krouzkové
vazbé. Dale musi byt prace uloZena ve formatu doc. a PDF. ke kontrole po formalni strance a
odevzdana do stejného data jako u ti$t&€né verze SOP.

Titulni strana:

Na pfedni strané se uvadi nazev skoly

Stredni odborna $kola a Stfedni odborné uéilisté Horky nad Jizerou 35, 294 73 Brodce,
samostatna odborna prace, jméno a piijmeni autora a rok odevzdani prace. Prvni list prace
je necislovany.

Druhy list prace:

Obsahuje nazev prace, oznaceni ,Samostatna odborné prace®, téma, jméno autora, jméno
vedouciho prace, nazev koly, kod a nazev oboru vzdélani, tfida a Skolni rok odevzdani
prace.

Zadani SOP musi byt podepsano autorem i vedoucim prace a razitkem skoly.




Prohlaseni autora: -
Na samostatné strance je prohlaSeni o samostatném zpracovani dila a vlastnoruéné
podepsaneé. _

Podékovani:
Kratké pod&kovani osobam, které se na vysledku prace podilely.

Obsah:
Obsahuje nazev pfislusné kapitoly véetné Cisla stranky.

Vlastni text prace:

Uvodni éast, teoreticka &ast, prakticka ¢ast, zaver

Pouzita literatura: kapitola se neéisluje, jednotlivé zdroje se uvadi abecedné
Pfilohy:

DODATEK K PRACI PRO STUDENTY
RozloZeni a vzhled prace:

Okraje: 2,5 cm

fadkovani 1,5, zarovnani do bloku

Stranky se &isluji uprostied od avodu.

Titulni strana, zadani SOP, prohlaseni, obsah se neCisluje.
Format papiru A4, na vysku

Pismo Arial

Velikost pisma 12 b

Velikost pisma — nazev kapitoly 16 b

Velikost pisma — nadpis 14 b

Vypracované slozité &tyfchodové menu pro 6 osob (napf. studeny predkrm, polévka,
hlavni pokrm vé&etn& dvou pfiloh, dezert). Limit financniho nakladu na suroviny
jednoho menu je nejvyse 1300,- K& (x 6 porci = 7800,- K&, v nakupni cené bez DPH),
véetné dvou nealkoholickych napoju.
Normovaci a kalkulaéni listy na 10 a 6 porci v€etné charakteristik jednotlivych pokrm0
a podrobnym technologickym postupem. Food cost (FC) je stanoven na 30%.
NaleZitosti normovaciho a kalkulaéniho listu:

- Nazev vyrobku

- Charakteristika vyrobku

- Vlyhotoveni normy a kalkulace vyrobku v mnoZstvi 10 porci a 6 porci

- Technologicky postup

- Uprava pokrmu (popis, foto jedné porce), nakres pro servis (popis, foto).
Zadanka na potraviny
Vytisténé pozvanky na slavnostni pfilezitost a menu
Organizace servisu a soupis inventdfe pro servis, nakres couvertu a tabule se
zasedacim pofadkem
Vyuétovani akce

D. Hosty k realizaci slavnosti
2 hosty si pozvou Zaci konajici praktickou zkousku, (pfedpoklada se, Ze hosty si pozve zak
pfipravujici pokrm).




Misto stavby tabule:

Gastrocentrum, uéebna &. 13 a u¢ebna stolniceni.

E. Casovy harmonogram zkousky
2. 4. 2027 - odevzdani scénare vedoucimu uditeli odborného vycviku p. Plachému
Cast |. az lIl. — podle rozpisu od 11. 5. do 14. 5. 2027

Cast |. Pfiprava pokrmi
Misto: cvicna kuchyn Gastrocentra
V8echny suroviny si zak pofidi sam, na vlastni naklady, skola mu prlspeje na nakup surovin

625,-ké na zakladé predlozeni Gétenky na suroviny vtéto vysi.

Suroviny musi byt

prepravovany a skladovany dle platnych pravidel HACCP. NedodrzZeni spravnych predpisi
pfi skladovani nebude Zak pfipustén ke zkousce. Z&ci vykonavaji zkousku ve dvojicich, které
budou stanoveny pfi losovani suroviny.

Skupina A vareni 2 Zaci

7.00 —9.30 hodin
9.30 — 10.30 hodin
10.30 — 14.00 hodin
14.00 — 16.00 hodin

16.00 — 16.30 hodin
16.30 — 17.00 hodin

skupina B vareni 2 Zaci
8.00 — 10.30 hodin
10.30 — 11.30 hodin
11.30 — 15.00 hodin
15.00 — 17.00 hodin

17.00 — 17.30 hodin
17.30 — 18.00 hodin

Cast Il. Obsluha

pfiprava pokrm( podle menu a scénafe

prestavka, technologicka prestavka

pfiprava pokrmi podle menu a scenaie

expedice pokrm(. PfedloZeni jedné degustacni porce
pokrmu pro smyslové hodnoceni zkuSebni komisi
uklid, pfedani pracoviste

ukon&eni dne zkousky

pfiprava pokrmd podle menu a scénaie

prestavka, technologicka prestavka

pfiprava pokrm0 podle menu a scénare

expedice pokrmll. PiedloZeni jedné degustacni porce
pokrmu pro smyslové hodnoceni zkuSebni komisi
uklid, pfedani pracovisté

ukonéeni dne zkousky

Misto: Gastrocentrum uéebna stolni¢eni a uéebna €.13

Skupina A obsluha 2 Zaci

Stavba slavnostni tabule a obsluha uzaviené skupiny hostl zajistovana formou jednoduché

obsluhy.

11.00 — 11.15h pfevzeti inventafe a prostor pro ¢ast Il.

11.15 - 13.00 h stavba slavnostni tabule

13.00 — 13.30 h obhajoba zaloZeni tabule

13.45 — 13.55 h pfivitani, usazeni hostl

14.00 - 16.00 h obsluha

16.00 — 16.30 h finalni debaras, pfedani inventare, pracovisté
16.30 — 17.00 h ukoncéeni dne zkousky




Skupina B obsluha 2 Z4ci

Stavba slavnostni tabule a obsluha uzaviené skupiny hostl zajistovana formou jednoduché
obsluhy.

12.00 — 12.15 h pfevzeti inventare a prostor pro ¢ast Il.

12.15 - 14.00 h stavba slavnostni tabule

14.00 — 14.30 h obhajoba zaloZeni tabule

14.45 — 14.55 h pfivitani, usazeni hostl

15.00 — 17.00 h obsluha

17:00 — 17.30 h finalni debaras, pfedani inventare, pracovisté

17.30 — 18.00 h ukonéeni dne zkousky

Cast lll. Vedeni provozu - Sestaveni nabidky cateringovych sluzeb na zékladé vylosované
poptavky.

Sestavte nabidku cateringovych sluZzeb na zakladé vylosované poptavky. Charakterizujte
poptavku z hlediska formy cateringové sluzby, Casoveho urCeni a cilové skupiny hosta.
Sestavte sortiment nabidky pokrm{ a napojl, organizaéni a ¢asovy scénaf akce. Vypracujte
kalkulovanou cenu nabizenych produktd a sluZzeb. Pro potfeby sestaveni kalkulace
vychazejte z jednotné databanky informaci — cen produktd a sluzeb. Dal$i nezadané udaje
uréete sami, se struénym zdavodné&nim.

NaleZitosti nabidky:

- sestaveni nabidky pro hosta (sortiment pokrmU a napoji véetn& mnozstvi) v Ceském a
anglickem jazyce

- organizaéni a Gasovy scénaf pfipravy a realizace akce

- personalni obsazeni smény

- soupis potfebného inventare

- finan&ni kalkulace nabizenych produktl a sluzeb

- charakteristika jednotlivych pokrm( v Eeském a anglickém jazyce

Polozky finanéni kalkulace nabizenych produkti a sluzeb
1. Cena pokrm0 a napojl

2. Dopravni naklady na pfipravu a realizaci akce

3. Mzdovy naklad (+ odvod za soc. a zdr. pojisténi)

4. Spotieba energii a vody

5. Spotfeba hygienického a Uklidového materialu

6. ZapUijceni, opotfebeni inventare

7. Opotiebeni, prani restauraéniho pradia

8. Cena dalSich sluzeb
9. Dekorace
10. Odpis HIM

Konzultace s odbornymi uéiteli je mozna v dobé konzultaénich hodin jednotlivych
vyu&ujicich nebo po pfedchozi domluve.

Schvaleno metodickou komisi pro gastronomické a odborné pfedméty dne 28. 8. 2026.

Horky nad Jizerou: 2. 9. 2026 i

Mgr. Markéta Klimova Ulmanova
feditelka skoly




