Sttedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary, pfispévkova organizace
Profilova ¢ast maturitni zkousky 2026 — prakticka zkouska

PRAKTICKA ZKOUSKA - délka a zpiisob konsni

obor 65-41-L./01 Gastronomie a hotelnictvi

Dle § 19, odst. (1) vyhlasky ¢.177/2009 Sb., o blizsich podminkéch ukoncovani vzdélavani ve
stitednich Skolach maturitni zkouskou urcuji délku a zpiisob konani praktické zkousky pro
maturitni zkousky v jarnim a podzimnim zkuSebnim obdobi 2026 takto:

Praktickd zkouska provéfuje praktické kompetence zaka ziskané v komplexu odbornych
gastronomickych pfedmétt. Hlavnim cilem zkousSky je evaluace praktickych dovednosti a
navykl ziskanych v praktickém vyucovani a schopnost aplikace kompetenci ziskanych
v predmétech odbyt a obsluha, technologie, potraviny a vyZziva a hotelovy provoz v realnych
praktickych ¢innostech na usecich vyroby a odbytu v redlném pracovnim prostiedi.

Délka praktické zkouSky

Praktickou zkousku kona zak nejdéle 3 dny. V jednom dni trva nejvySe 420 minut.

Téma praktické maturitni zkousky pro S§kolni rok 2025/2026:

»Vyznamné udalosti v Karlovarském kraji*

(moZnost vybéru tématu)
60. ro¢nik Mezinarodniho filmového festivalu

710. vyroci od narozeni cisare Karla IV

Zpisob konani praktické zkousky

Z 74k budou vytvoreny dvouclenné pracovni tymy, které budou realizovat zadané tkoly na
vyrobnim a odbytovém useku. Jeden zak tymu pfipravi prvni den ve vyrobnim tseku v pozici
kuchat slozité péti-chodové menu ve sloZeni: studeny predkrm, polévka, mezi chod z ryby,
hlavni chod a restaura¢ni dezert. Druhy zédk tymu bude na odbytovém tseku provadét v pozici
¢iSnika servis pokrmi slozitého menu vyssi formou sloZzité obsluhy vcetné provedeni sloZitého
ukolu, ktery bude zak provadet pred hosty a komisi. Druhy den si Zaci tymu pozice vymeéni.
Tteti den praktické zkouSky bude provedeno slovni hodnoceni za ptfitomnosti Zakd.
Z4ci budou pracovat v pozicich:
e pracovnik vyrobniho stfediska — kuchaf (pfiprava slozit¢ho slavnostniho menu
k danému tématu)
e pracovnik odbytového stfediska — ¢iSnik (servis pokrmi slavnostniho slozit¢ého menu
vys$$i formou slozité obsluhy véetné provedeni slozitého tkolu, vyactovani).
Jako podklad k provedeni praktické zkousky zak zpracuje pisemnou ptipravu, ktera je nedilnou
a nezbytnou soucasti praktické zkousky.

7k si zvoli konzultanta ke zpracovéani své prace, kterym je pouze uéitel odbornych predmétt
Technologie, Odbyt a obsluha, nebo ucitelka odborného vycviku.

Pti vypracovavani pisemné prace miiZze vyuzit konzultaci v téchto predmétech:
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e IKT: doporuceni - 1 konzultace (méla by se tykat formalni upravy prace)

e Administrativa: doporuceni 1 konzultace (méla by se tykat obchodni korespondence)

e (Odborné predméty Technologie, Odbyt a obsluha, OV: doporuceni 3 konzultace
Konzultace musi probihat vzdy po domluvé zdka s vybranym konzultantem. Konzultace
probiha po celou dobu zpracovani pisemné ¢asti praktické zkousky. Zak nekonzultuje pouze
menu, ale celou praci, kterou pted odevzdanim zkontroluje se svym vedoucim prace.

Po domluvé zaka s vybranym konzultantem a souhlasem konzultanta, zaci nahlasi svého
konzultanta zaddvajicimu uciteli prace v den, kdy se prace zadava.

Posledni mozné konzultace k vypracovani pisemné prace bude 13. 03. 2026 do 14.00hod.

74k odevzda vypracovanou pisemnou piipravu dle piilohy ¢.1 v daném terminu pomoci
platformy Teams formou odevzdani Zadani, které bude vytvoieno pro tento ucel. (Nazev tymu
a presny postup bude upiesnén pii seminaii k zadani prace). Pokud zak neodevzda pisemnou
piipravu ve stanoveném terminu bez pisemné omluvy s uvedenim vaznych davodt nebo pokud
mu omluva nebyla uznana, posuzuje se, jako by danou ¢ast zkousky vykonal neuspésné.

Z4ci pracujici v tymu jsou hodnoceni jednotlivé.

Prakticka maturitni zkouska se sklada ze 3 ¢asti:

1. Pisemna priprava k provedeni praktické zkousky

Zéci vypracuji pisemnou pfipravu dle nasledujici osnovy:
= 1Uvod prace — charakteristika dané pfilezitosti minimalné 1 strana A4
= pisemnd objedndvka na slavnostni obéd na dané téma
= odpovéd na objednavku slavnostniho obéda
= sestaveni slozitého péti-chodového menu k dané prilezitosti vcetné michaného
napoje aperitiv nebo digestiv (studeny piedkrm, polévka, mezi chod z ryby, hlavni
chod a restauracni dezert), pouZiti regiondlnich surovin minimalné¢ ve dvou
pokrmech (uvadét zdroje regionalnich surovin), pouziti sezonnich surovin
o soucasti menu bude pfiprava michaného napoje (aperitiv nebo digestiv) u stolu hosta,
Vasim ukolem bude pfipravit michany napoj jako soucast menu, ktery bude podavan u
stolu hosta. Napoj bude slouZit jako aperitiv nebo digestiv
o V receptu je povinnou soucasti Karlovarska Becherovka.
o Népoj pfipravite piimo u stolu hosta, proto veénujte pozornost prezentaci,
komunikaci s hostem a spravnym pracovnim postuptim.
o PouZijete vhodny michaci inventaf, ktery odpovida zvolenému typu napoje.
o Zvazite, zda budete ndpoj michat v michaci sklenici, Sejkru nebo pfimo ve
sklenici pro hosta.
o PouZijete vhodné barové 1Zice, klesté na led, odmérky (jigger), michaci ty€inky
a dalsi potfebné pomtcky.
o Soucésti napoje bude esteticky ozdobeny a podavany na podnosu s odpovidajici
sklenici a ubrouskem.
= fotografie jednotlivych pokrmil slozit¢ho menu, svych pokrmi, nestazené z internetu
= kalkulace jednotlivych pokrmil véetné technologickych postupti (Zak tvoii kalkulaci
na 3 porce a nasledné vafi pfi zkousce 3 porce od kazdého pokrmu)
= charakteristika podavanych ndpoji a pokrmi
= Zadanka na suroviny podle sestaveného menu
= kéva je automaticky soucast menu, ale nepocita se jako chod
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= 7adanka na inventar v¢etn¢ stolového a sedaciho pro dany den praktické zkousky na
usek obsluhy (inventat popisovat k jakému je pokrmu, uvadét objem skla na napoje)

= grafické znazornéni zalozeného inventare podle sestavené¢ho menu pro jednu osobu
(mtze byt i fotografie)

= servis podavanych pokrmt a napojt

= vyGctovani slozit¢tho menu — finan¢ni limit na 1 osobu 2.300,- K& v prodejni
cené/vyrobni koeficient 250 % (tzn. 920,- K&/os. v ndkladech na suroviny vcéetné
napojit), bez kvétinové vyzdoby

= 7aver prace

= citovat a uvadét zdroje

= u zvolenych vin musi byt soucasti ptivlastky, rocniky, vinafstvi a charakteristika
podavaného vina

2. Praktické provedeni

a) Obsluha slozitého menu vyssi formou slozité obsluhy
* dodrZzovani BOZP, PO, Hygieny prace v gastronomii
= organizace ¢innosti pracovnikil tymu v odbytu
= 7aji$téni inventare na servis podavané¢ho menu
= piiprava pracovisté pred zahdjenim provozu
= pfiprava a vyzdoba stolu na dané téma, kazdy Zak svou vlastni vyzdobu k vybrané
udalosti
= komunikace s hostem
= obsluha hostl v souladu s pravidly techniky obsluhy
= servis pokrmt a napoji dle slozit¢ho menu
= prace spojené s ukoncenim provozu
= vyuctovani s hostem
= koordinace prace mezi vyrobnim a odbytovym stfediskem
= grafické zpracovani sloZit¢ho menu pocet kusti 3 véetn€ jmenovek svych hostt

b) Praktické provedeni ukolll ve vyrobnim stfedisku
* dodrZzovani BOZP, PO, Hygieny prace v gastronomii
= organizace ¢innosti pracovnikil tymu ve vyrobé
= piiprava pracovisté pied zahdjenim provozu
= organizace prace ve vyrobnim stfedisku
= technologicka vyuzitelnost potravin a jejich vhodna tprava
= minutkova Uprava hlavniho chodu
= restauracni dezert véetné omacky
= piijem, kontrola a pfedb&zna Giprava surovin
= prtiprava pokrmi s dodrzenim technologickych postupi
= hospodarné naklddani se surovinami
= pfiprava pokrmi a naslednd expedice podle novych trendl v gastronomii, moderni
gastronomie
= uklid pracoviste
= koordinace prace mezi vyrobnim a odbytovym stfediskem
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3. Prezentace odbornych dovednosti

* dodrzovani BOZP, PO, Hygieny prace v gastronomii

= praktické provedeni zplisobu obsluhy vyssi formou slozité obsluhy

= zalozeni inventare, dekorace stolu podle vybraného tématu

= podle vybrané¢ho zadani provedeni slozitého ukolu (aperitiv nebo digestiv)

= praktické provedeni pfipravy pokrmi slozit¢ho menu

= zdGvodnéni volby surovin, technologickych postuptli a inventare na podavani pokrmu

Termin zadani: 04. 02. 2026

Termin odevzdani: 18. 03. 2026

Pokyny pro Zika — zpiisob zpracovani, formalni Gprava (priloha ¢&.1)
Kritéria hodnoceni (ptiloha ¢.2)
Karlovy Vary 05. 09. 2025 RNDr.Jiti Neumann, v. r.

teditel skoly
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Priloha ¢.1 Pisemna priprava — zpusob zpracovani, formalni aprava

10.

11.

12.

13.

Pro cely text zavérecné prace je tieba zvolit a disledn¢ dodrzovat jednotnou grafickou
upravu.

Prace musi byt odevzdana v elektronické formé ve formatu doc nebo docx v
minimalnim rozsahu 20 stran A4.

V préaci je mozné pouzit pouze jeden typ pisma, standardni patkové (napt. Courier New,
Times New Roman, Cambria) nebo bezpatkové (napt. Arial, Calibri, Tahoma). Cely
text je upraven pomoci stylit pisma. Zdobné textové Upravy a nastroje programt MS
Office (WordArt, Textové efekty apod.) nejsou povoleny mimo pftilohy (jidelni listek,
menu apod.).

Odstavcovy text je zarovnan do bloku, fadkovani 1,5, velikost 12 bodi, kolmy a bez
grafické Gpravy. Vybrané pasaze v textu lze zvyraznit kurzivou (naptiklad citace). Neni
povoleno nadmérné pouzivani odiadkovani.

Nadpisy jsou zvyraznény tucn¢, a/nebo velikosti. Nadpisy stejné urovné musi mit
stejnou grafickou upravu, pted a za nadpisy stejné irovné by méla byt dodrzena stejna
mezera (12 nebo 6 bodl). Nejvyssi velikost nadpisu je 16 bod.

Velikost okrajli je 3 cm od levého a 2,5 cm od pravého, horniho a dolniho okraje.

Stranky se ¢isluji bez pferuseni arabskymi Cislicemi. Umisténi ¢isla musi byt v celé ZP
stejné. Cislovani se pocita od titulni stranky, ale uvadi se az od Uvodu déle a pokracuje
1 v prilohach.

Za Uvodni casti (titulni list, anotace) je umistén automaticky vytvofeny obsah
(maximalné dvoutroviiové ¢islovani).

Vlastni text je clenén do automaticky cCislovanych kapitol, které na sebe logicky
navazuji a déli praci do souvislych, vzajemné provazanych celkl tak, aby byla struktura
prace na prvni pohled patrna. Doporucuje se pouZzit maximaln¢ dvoutrovitové ¢islovani
(napt. 1,2,2.1,2.2, 3, 3.1, 4 atd.), pfi¢emZ tecky se piSou za vSemi Cisly kromé posledni
urovne.

Pokud je v textu obsazen vycet s odrazkami, vynechavd se fadek mezi vyctem a
nasledujicim textem.

Stranka nesmi koncit osamocenym fadkem, fadek jednoznakovou piedlozkou nebo
spojkou.

Obsahuje-li prace (v textu nebo pftiloze) tabulky, obrazky, grafy apod., je tieba je
pribézné Cislovat tak, aby byl odkaz k nim obsaZeny v textu jednoznaény (napt. Tabulka
10, Graf 13). Za ptilohy bude umistén seznam obrazkd, tabulek a grafii pouzitych v
praci.

Na konci dokumentu bude uveden seznam zdroju, citaci a pouZit¢ literatury. Vse dle
citatni normy CSN ISO 690 (01 0197)
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Priloha ¢. 2 Pravidla a kritéria hodnoceni

Cast praktické zkousky

Pocet bodu

Kritéria hodnoceni

1. Pisemna priprava
k provedeni praktické
zkousky

0-15

dodrzeni pozadavkl pii zpracovani pisemné ptipravy
dle zadani v oblasti IKT

dodrzeni pozadavki zpracovani pisemné ptipravy dle
zadani v oblasti administrativy

spravnost vypracovani ptipravy k zabezpeceni
slavnostni gastronomické akce

2. Praktické provedeni
a) Obsluha vyssi formou
slozité obsluhy

b) Praktické provedeni ukoli
ve vyrobnim stfedisku

0-15

dodrzovani BOZP, PO, Hygieny prace v gastronomii
organizace ¢innosti pracovnikl tymu v odbytu
zajiSténi inventéfe na servis podavaného slozit¢ho
menu

ptiprava pracovisté pied zahdjenim provozu
piiprava a vyzdoba stolu

komunikace s hostem

obsluha hostt v souladu s pravidly techniky obsluhy
servis pokrmii a napoju dle slozitého menu
vyuctovani s hostem

prace spojené s ukonc¢enim provozu

koordinace prace mezi vyrobnim a odbytovym
stiediskem

dodrzovani BOZP, PO, Hygieny prace v gastronomii
organizace ¢innosti pracovnikll tymu ve vyrobé
ptiprava pracovisté pied zah4jenim provozu
organizace prace ve vyrobnim stfedisku
technologicka vyuZitelnost potravin a jejich vhodna
uprava

piijem, kontrola a pfedbézna Gprava surovin
pfiprava pokrmi s dodrzenim technologickych
postupti

hospodarné nakladani se surovinami

piiprava pokrmi a nasledna expedice dle novych
trendll v gastronomii

uklid pracovisté

koordinace prace mezi vyrobnim a odbytovym
stfediskem

praktické provedeni pfipravy pokrmi sloZit¢ho menu
k zadané pfilezitosti

zdivodnéni volby surovin, technologickych postupt a
inventafe na podavani pokrmi

3. Prezentace odbornych
dovednosti:

Praktické provedeni sloZitého
ukolu

dodrzovani BOZP, PO, Hygieny prace v gastronomii
pisemné vypracovani zadanky na suroviny a inventar
pisemné vypracovani postupu sloZitého tkolu
organizace ¢innosti pracovnikl tymu ve vyrobé
ptiprava pracovisté pied zahdjenim slozitého ukolu
uklid pracovisté po ukonceni sloZitého tkolu
praktické provedeni vyssi formy slozité obsluhy
zalozeni inventare, dekorace stolu

vypracovani zadanky a postupu na slozity ukol
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Hodnoceni
55-48 bodl vyborny
47-40 bodt chvalitebny
39-32 bodl dobry
31-25 bodu dostatecny
24 a méné nedostatecny

Zikovi bude vysledek vykonal/mevykonal praktické zkou$ky oznimen posledni den
praktické zkousSky.



