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ORGANIZACNI POKYNY

Prakticka zkouska se kona na pracovistich praktického vyucovani Skoly v realnych pracovnich
podminkach, kde jsou splnény pozadavky na materialni a technické zabezpeceni zkousky.

Nedilnou soucasti zadani praktické zkousky je samostatna odborna prace (dale SOP).

SOP je pisemnym zpracovanim komplexniho tkolu zaméifeného na prokazani vseobecnych, a
ptedevsim odbornych znalosti a dovednosti, které izce souviseji s vykonem praktickych ¢innosti v
radmci daného oboru. Tvorba a hodnoceni kvality SOP jsou soucésti vzde€lavani v profilovém
praktickém odborném piedmétu ve 2. pololeti posledniho ro¢niku vzdélavani (pfedmét je
specifikovan Skolnim vzdélavacim programem). Hodnoceni kvality zpracovani SOP se do
uvedeného predmétu a pololeti zapocitava vahou 50 %. Pokud zdk bez omluvy a zdivodnéni SOP
neodevzda ve stanoveném terminu (nebo mu omluva nebyla feditelem Skoly uznéna), nebude zak v
uvedeném predmétu a pololeti hodnocen. Nésledna prezentace a obhajoba vysledkli samostatné
odborné prace je soucasti praktické zkousky dle pravidel centralné vydavaného jednotného zadani
zaveérecné zkousky, kde je SOP spojena s realizaci praktického tkolu.

Praktickou zkousku koné zak nejdéle 3 dny. V jednom dni trva nejvyse 7 hodin.
Pro praktickou zkouSku budou stanovena témata, z nichz si zak jedno vylosuje.
74k si zvoli konzultanta ke zpracovéni své prace, kterym musi byt pouze uéitel odborného vycviku.

Jméno svého konzultanta Zak nahlasi pri zadavani SOP dne 23. 01. 2026

Pii vypracovavani SOP mize vyuzit konzultaci v téchto teoretickych predmétech:
» [KT: doporuceni - 1 konzultace (méla by se tykat formalni ipravy prace) — ptiloha €. 1
* Administrativa: doporuceni 1 konzultace (méla by se tykat obchodni korespondence)
= QOdborny vycvik: doporuceni 3 konzultace

Konzultace musi probihat vzdy po domluvé zaka s vybranym konzultantem. Konzultace probiha po
celou dobu zpracovani SOP.

7.4k nekonzultuje pouze menu, ale celou praci.
Obhajoba SOP prob¢hne pfi vlastni praktické zkousSce.

Zpracovani a vcasné odevzdani SOP je nezbytnym piedpokladem k tspéSnému absolvovani
praktické zkousky.

Téma a zadani SOP se zachovava i pro opravnou zkouSku a nahradni zkousku.
Zavazné terminy

Zadavani SOP, seznameni s vylosovanymi tématy, Ukoly, zdvaznymi terminy, nalezitostmi a
jednotnou upravou SOP.

Zadavani SOP 23. 01. 2026
Posledni moZna konzultace k vypracovani pisemné prace bude 07. 04. 2026

Odevzdani SOP pouze elektronickou formou. Zék odevzda vypracovanou pisemnou piipravu dle
pfilohy ¢.1 v daném terminu pomoci platformy Teams formou odevzdani, které bude vytvotreno pro
tento ucel. (Nazev tymu a ptesny postup bude upiesnén). 10. 04. 2026 do 12:00 hod.




Pisemné zpracovani SOP

Zpracovani a vcCasné odevzdani SOP je nezbytnym ptedpokladem pro uspésSné absolvovani
praktické zkousky ve vaSem oboru.

Osnova SOP:

Samostatna odborna prace musi obsahovat nasledujici ¢asti

= Uvod
o)

= Reseni
o
o
o

O

Uved'te, pro¢ jste se zamétili na dané konkrétni téma, jaké jsou hlavni cile
vasi prace

charakteristika zvolené piilezitosti s ohledem na vyuziti v gastronomii
sestaveni slavnostniho menu, minimalné 6 chodu

charakteristika dvou pokrmi, a to hlavniho pokrmu véetné pfilohy a 1
dal$iho pokrmu ze slavnostniho menu

popis technologického postupu zhotoveni dvou pokrmi ze slavnostniho
menu, a to hlavniho pokrmii vcetné piilohy, a 1 dal§tho pokrmu ze
slavnostniho menu

normovani surovin hlavniho pokrmu ze slavnostniho menu vcetné piilohy a
k tomu sparovaného vina (normovani bude zpracovano formou tabulky)
zadanka na suroviny hlavniho pokrmu ze slavnostniho menu vcetné pfilohy a
k tomu sparovaného vina

kalkulace prodejni ceny hlavniho pokrmu ze slavnostniho menu, véetné
ptilohy (kalkulace bude zpracovano formou tabulky)

kalkulace prodejni ceny sparovaného vina podavaného k hlavnimu pokrmu
ze slavnostniho menu (kalkulace bude zpracovana formou tabulky)

popis hlavni suroviny z hlavniho pokrmu a popis hlavni suroviny i1 z 1
dalsiho vybraného pokrmu ze slavnostniho menu

dalsi vyuziti hlavni suroviny z hlavniho pokrmu a hlavni suroviny z 1 dalsiho
vybraného pokrmu ze slavnostniho menu v gastronomii

popis upravy pokrmu na talifi, a to hlavniho pokrmu a pfilohy a 1 dal$iho
pokrmu ze slavnostniho menu

# (Cizojazycnd cast SOP

@)
@)

" Zavéer
o)

pieklad menu do zvoleného ciziho jazyka
technologicky postup ptipravy hlavniho pokrmu, vcéetné prilohy v cizim
jazyce v rozsahu 1 strany A4

splnéni cilt a vlastni ptinos pro zédka

Formélni uprava SOP — ptiloha ¢.1

Hodnoceni pisemného zpracovani SOP

Hodnoceni pisemného zpracovani SOP je soucésti klasifikace odborného vycviku.
Hodnoti se obsahové zpracovani tématu a formalni uprava textu.
Hodnoti se zejména:

o

@)
©)
O
@)

uroven zpracovani prace po formalni strance

splnéni zadané osnovy

vlastni obsahové a odborné zpracovani tématu

vécna spravnost dokumentu

zpracovani menu a charakteristika hlavniho pokrmu, v¢etné ptilohy a k tomu
sparovaného vina ze slavnostniho menu



o vlastni pfinos, napaditost
o vyuziti a uvedeni informacnich zdroja

Zarazeni, prezentace a hodnoceni SOP u praktické zkouSky

Zatazeni SOP do praktické zkousky
Samostatnou odbornou praci budete prezentovat v ramci praktické zkousky. Ucitelka
odborného vycviku vam sdéli, v jakém casovém sledu praktické zkouSky budete praci
prezentovat.
Prezentace SOP u praktické zkouSky
V ramci praktické zkousky budete prezentovat pisemné zpracovani SOP.
= predstavite svoji SOP — téma, cil
= objasnite postup pii zpracovani prace, jaké zdroje jste pouzili
» zddvodnite vyber pokrmii do menu
* popiSete postup prace pfi pripravé zvoleného pokrmu
= uvedete, jaky pfinos pro vas prace méla a zda jste splnili své cile
Pro komunikaci v cizim jazyce
Ptipravite si kratké vystoupeni v cizim jazyce, kde uvedete:
= jak se jmenujete, jaky studujete obor
= jaké téma SOP jste zpracovali
= jaky ukol jste realizovali nebo budete u praktické zkousky realizovat
= na zikladé zpracovaného cizojazy¢ného textu popiSete technologicky postup
pfipravované¢ho pokrmu. Pfedstavite hlavni pokrm.
Hodnoceni SOP u praktické zkousky
Pii prezentaci pisemného zpracovani SOP se bude hodnotit zejména:
= samostatny projev a schopnost komunikace a reakce v rozhovoru se ¢leny zkusebni
komise
= vhodnost volby navrzeného pokrmu pro danou ptilezitost
= zdavodnéni pouzitého postupu, zpiisobu zpracovani
» pouzivani odborné terminologie
Pti komunikaci v cizim jazyce se bude hodnotit zejména:
= schopnost samostatné¢ komunikovat a reagovat na dotazy ¢lenti zkusebni komise
= pouzivani odborné slovni zasoby
U hlavniho pokrmu se bude hodnotit zejména:
= dodrzeni technologického postupu, chut’ a Giprava na talifi

V pripadé problému se zpracovanim SOP, kontaktujte v této véci neprodlené svého
konzultujiciho uditele.



Praktickou ¢ast zavérecné zkousky tvori:

1. Obhajoba samostatné odborné prace na zadané téma

Casovy limit: 15 minut

2. Priprava jednoho pokrmu ze samostatné odborné prace (ze svého sestaveného menu)
Casovy limit: 1 hodina
Prezentace pokrmu: 15 minut

3. Losovani témat sestavy pokrmi

Sestava pokrmi:
* Josovani témat sestavy pokrmi

. normovani vylosovanych pokrmii dle receptur

. provedeni vypoctu spotieby surovin (kalkulace)

. stanoveni technologického postupu

. vyhotoveni objednavky surovin pro vyrobu pokrmi
. predbézna tprava surovin (pfiprava)

Vlastni pfiprava:

. pfiprava pracovisté

. piijem a kontrola kvality surovin

. samostatna pfiprava pokrmi

. ptiprava pokrmil k expedici (prezentace na talif1)

o vlastni expedice pokrmi s prezentaci prace pied zkuSebni komisi
. uklid pracovisté

Casovy limit: 4 hodiny

Prezentace pokrmu: 15 minut

4. Cizojazycna cast
» ustni komunikace v cizim jazyce pied komisi dle jednotného zadéani
Ustni prezentace: 15 minut



Priloha ¢.1 Pisemnéa priprava — zpiisob zpracovani, formalni uprava

10.

11.

12

Prace bude odevzdana pouze v elektronické podobé ve formatu Word (pfipona souboru
*.doc nebo *.docx). Nazev souboru bude obsahovat tfidu piijmeni a jméno (napf. K3A
Novak Frantisek).

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

Zdobné textové Upravy a nastroje programi MS Office (WordArt, Textové efekty apod.)
nejsou povoleny mimo pftilohy (jidelni listek, menu apod.).

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

Stranky se cCisluji bez pteruseni arabskymi Cislicemi. Umisténi ¢isla musi byt v celé ZP
stejné. Cislovani se pocita od titulni stranky, ale uvadi se az od Uvodu dale a pokracuje 1 v
ptilohach.

Za tivodni ¢asti (titulni list, anotace) je umistén automaticky vytvofeny obsah (maximalné
dvoutroviové ¢islovani).

Préaci opatiete titulnim listem, ktery musi obsahovat nasledujici udaje:

Nazev Samostatna odborna prace

Téma Zvolené téma

Nazev prace Nazev konkretizace tématu

Nézev skoly Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kod a ndzev oboru 65-51-H/01 Kuchat — ¢iSnik

Nazev zaméfeni kuchat/ka

Ttida K3A, K3B

Skolni rok 2025/2026

Jméno a piijmeni zaka FrantiSek Novak

V praci je moZné pouZit pouze jeden typ pisma Times New Roman. Cely text je upraven
pomoci stylil pisma.

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

Celkovy rozsah prace je nejméné na 10 stran textu, formatu A4, text je mozny doplnit
obrazky, nakresy a fotografiemi

Nadpisy budou zvyraznény tucné, a/nebo velikosti. Nadpisy stejné urovné musi mit stejnou
grafickou upravu, pted a za nadpisy stejné tirovné bude byt dodrzena stejnad mezera (12 nebo
6 bodu). Nejvyssi velikost nadpisu je 16 bodt.

. Na konci dokumentu bude uveden seznam zdroju, citaci a pouzité literatury, vSe dle citacni

normy CSN ISO 690 (01 0197) a seznam obrazka.



