SO0S 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 2024/ 2025

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

A. Zpusob konani praktické zkousky
Forma konani praktické zkouSky je vefejné vystoupeni a vypracovani ukolu
z tematického celku Vedeni provozu, ma tedy dvé casti. Pfi ¢asti vefejné vystoupeni
zaci rozdéleni do pracovnich skupin s individualné zadanymi ukoly pfipravi a
zrealizuji gastronomickou akci — slavnostni raut. Pfi Casti Vedeni provozu Zaci
vypracuji ,Sestaveni nabidky cateringovych sluzeb na zakladé vylosované poptavky*“.

Prakticka zkouska se uskutecni ve tfech dnech. Zkouska muze trvat nejdéle 7 hodin
v jednom dni, bez zapocitani pfestavek na odpocinek.

Terminy praktické maturitni zkousky:
|. East
a) Losovani zadani |. asti: 15. 1. 2025
b) Odevzdani kalkulaénich listd k vyrobkdm ukolu €. 1:
28. 3. 2025, k rukam p. Tamy
c) Datum odevzdani ukolu €. 2:
18. 4. 2025 (Scénar slavnostniho rautu, mimo zavérec¢ného vyuctovani), k rukam
p. Tamy
d) Vykonani ukolu €. 3:
12.-14.5. 2025

Il. ¢ast
Vedeni provozu: patek 11. 5. 2025 od 8.00h, zkouska trva 4 hodiny.

Zadani praktické zkousky
|. Cast - vefejné vystoupeni
Zadani je individualni, kazdy Zak vykona zadané ukoly ve strukture:
Ukol &. 1 Tvorba kalkulagnich listG &tyf ramcové zadanych pokrm0 v kategorii finger
food.
Ukol &. 2 Vypracovani zadané &asti Scénare slavnostniho rautu, na téma ,Mistrovstvi
svéta v lednim hokeji*
Ukol &. 3 Vykonani odbornych &innosti v pozici pracovnika smény realizujici slavnost
e Priprava kolekce &tyf pokrm, z ukolu €. 1, v mnozstvi 20 porci a predlozeni k
expedici jako soucasti slavnostniho rautu.
e Vykonani odbornych Cinnosti v pozici pracovnika smény realizujici raut.



Zadavaci udaje realizace slavnostniho rautu:

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

Termin slavnosti: 14. 5. 2024, od 15.30 do 17.00 hodin

Nazev: Slavnostni raut

Téma: Mistrovstvi svéta v lednim hokeji

Pocet osob: cca 40 osob. Kazdy Zak si pozve 3 hosty, plus ¢lenové zkuSebni komise
a partnefi skoly.

Cilova skupina osob: rodiCe zakl, pedagogové a partnefi Skoly.

Charakter podavaného pohosténi: slavnostni pokrmy — finger food.

Misto rautu: u€ebna stolni€eni na Gastrocentru.

Financni limit na 1 porci vyrobku €ini maximalné 30,-K¢ v nakupni cené bez DPH.
Kazdy vyrobek bude pfipraven v mnozstvi 20 porci. Food Cost je stanoven na 35%.

. Cast - Vedeni provozu
~oestaveni nabidky cateringovych sluzeb na zakladé vylosované poptavky*.

RozSifena zadani ¢asti l.

Ukol &. 1 — Tvorba kalkulaénich listd ramcové zadanych pokrmii v kategorii
finger food.

Vypracujte kalkulacni list ke ¢tyfem ramcové zadanym vyrobkim podle nalezitosti.
Pripravte v dobé expedice dvé degustacni porce vyrobkl pro smyslové hodnoceni
vasich vyrobkl zkuSebni komisi.

Pokyny k vypracovani kalkulacnich listl - nalezitosti kalkulaéniho listu:

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)

Pro navrh pokrmU a zpracovani kalkulacnich listi a naslednou pfipravu vyrobkl plati
nasledujici omezeni:

e Na pofizeni surovin pfispéje Skola ¢astkou 10.000,-KE. Potfebné suroviny si
po schvaleni souhrnné Zzadanky panem Tumou Z&ci zajisti sami. ZAci
vylosované vyrobky pfipravi vyhradné ve vyukovych prostorach S$koly
v pfislusnych dnech zkousky podle harmonogramu zpracovaného ve
,Scénafi...“ (ukol €. 2,1. Cast praktické zkouSky). K ulozeni vyrobki pro
expedici vyuziji zaci chladici zazemi Gastrocentra. Nealkoholické napoje
nejsou soucasti financniho limitu.

e Zakladni inventar bude k dispozici ve formé spotfebniho ko$e poskytnutého
Skolou, dalSi si Zaci zajisti sami.

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



Ukol &. 2 - Vypracovani zadané &asti Scénare slavnostniho rautu na téma
sMistrovstvi svéta v lednim hokeji“.

Zadani - Vypracujte zadanou dilCi Cast Scénafe slavnostniho rautu, na téma
Mistrovstvi svéta v lednim hokeji, podle nalezitosti a v souladu se znénim ukolu €. 2
a C. 3 1. ¢asti zadani.

Tato Cast obsahuje 13 zadani pro jednotlivé zaky. Zadani ukoll pro vypracovani
dil¢ich Casti scénare bude soucasné definovat Cinnosti ¢lend pracovnich smeén pfi
pfipraveé a realizaci rautu.

Pokyny k vypracovani Scénare slavnostniho rautu
Obsah titulni strany

e Prakticka maturitni zkouska

e Nazev: Slavnostni raut

Pfiprava vyrobkl podle zadani

Téma: Mistrovstvi svéta v lednim hokeji
Nazev a logo $koly: SOS a SOU Horky nad Jizerou 35
Obor vzdélavani: Gastronomie 65-41-L/01
Tfida: 4. B
Skolni rok: 2024/ 2025
Jména a pfijmeni zaku
Garant: p. Jan Tuma

Formalni uprava pace

e \ypracovani - 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 zdroji informaci uvedenych na konci
prace (literatura, normy, konkrétni internetové zdroje).

o Kalkulaéni listy odevzdejte na jednotném tiskopisu, v tiSténé podobé a v
elektronické formé.

e Vyhotoveny Scénar slavnostniho rautu odevzdejte v tiSténé podobé,
jednoduché 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 20. 3. 2025.

K dispozici budou zakim konzultanti z fad pedagogickych pracovniku:

Organizace, ekonomika, stolni¢eni, pfiprava pokrmu — p. LukeSova Jana

Stolni¢eni — Mgr. Somrova Hana, LukeSova Jana

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

Spotfebni ko$ inventafe — p. Leonhardtova lvana

Datum zadani: 15. 1. 2025

Datum odevzdani: 18. 4. 2025 (mimo zavére¢ného vyuctovani)



Ukol &. 3 - Vykonani odbornych éinnosti v pozici pracovnika smény realizujici
slavnost
Zadani:
e Pripravte kolekci pokrm0 podle vypracované kalkulace z ukolu €. 1 v mnozstvi
20 porci a predlozte je k expedici jako soucasti slavnostniho rautu. Na urceny
Cas expedice vyberte vhodny inventar a zpUsob servisu.

Pokyny k pfipravé kalkulovanych vyrobku:
- pfipravte zadané vyrobky podle vypracovanych kalkulaci v mnozstvi 20
pOrci
- dodrzte technologicky postup pfi respektovani zasad hygieny a bezpecnosti
prace
- vyrobky pfipravte k expedici s dirazem na vhodnou a estetickou Upravu
kolekce vyrobkd
- pfipravte 2 degustacni porce jednotlivych vyrobkd pro zkusebni komisi.
Degustacni porce budou pfedané v dobé dohotoveni pokrmu pfislusSnému
Clenu zkuSebni komise (OUV p. Budkova).

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

Casovy harmonogram:

Pondéli 12. 5. 2025 v rozmezi od 7.00 do 16.00 hod. pfiprava vyrobkl a inventare.
Utery 13. 5. 2025 v rozmezi od 7.00 do 16.00 hod. pfiprava vyrobkl a inventare.
Stfeda 14. 5. 2025 v rozmezi od 11.00 hod. do 18.30 hod. pfiprava vyrobku a
inventare na raut, realizace rautu a uklid.

Pro pfipravu pokrmu a inventare pro plnéni zadani budou zakim k dispozici vyukové
prostory Gastrocentra, vzdy po konzultaci s pani Budkovou a pfi dodrzeni ustanoveni
vyhlasky €. 13/2005 o stfednim vzdélavani a vzdélavani v konzervatofi.

Po celou dobu na pracovisti jsou Zaci povinni dodrzovat vSechna hygienicka,
technologicka a bezpecnosti opatfeni, vCetné vybaveni pfedepsanym pracovnim
oblecenim.



Zadani ukolt €. 1, €. 2 a €. 3 prvni ¢asti praktické maturitni zkousky

Zadani ukolu €. | Zadani tukolu ¢. 2 Zadani ukolu ¢. 3 Zak

Por. 1 Vypracujte zadanou dil¢i ¢ast | Piiprava vyrobkt z ukolu &.

Cislo | Tyorba Scénaie slavnostniho rautu. 1, v mnozstvi 20 p.

zavd'anll kalkula¢nich list Podle specifikace zajistéte

|. Cast ramcove pracovni pozici ¢lena
zadanych vyrobku realiza¢niho tymu

slavnostniho rautu.

1. driibez hrabava Uvodni slovo - odevzda Vedouci skupiny.
(perlicka), odbornou praci v tisténé Vita ptichozi hosty.
porcované ovoce | podobé, svazané v deskach. Zodpovida za ptipravné i
exotické, Zpracovani ¢asového uklidové préace.
porcované ovoce | harmonogramu: Organizuje a fidi praci
z produkce CR, a) ptipravnych praci vSech obsluhujicich.
dezert b) prib&hu rautu Zodpovida za spravné
Z odpalovaného ¢) uklidovych praci. vyuctovani akce.
tésta

2. driibez vodni Celkovy Casovy Zodpovida za ptipravu
(kachna), harmonogram pfipravy a napoju a inventare.
driibeZ vnitinosti, | realizace rautu - spolupracuje | Sklizi, debarasuje.
salat (hlavni s vedoucim akce. Spolupracuje s vedoucim
surovina syr), akce.
dezert z listového
tésta

3. hovézi maso Rozpocet na jednotliva Ptipravuje slavnostni stil
(pecené), pracoviste. vcetné suknéni, puliruje
hové€zi maso Celkové vyuctovani rautu. pribory, zajistuje servis,
(mleté), debarasuje, tfidi a vraci
salat (hlavni ptibory.
surovina cerstva
zelenina),
dezert (mlécny
vyrobek)

4. driibez hrabava Usporadani a nakres Zodpovida za usporadani
(kute), mistnosti slavnosti, zalozeni | mistnosti, pfipravu a stavbu
polévka (hlavni slavnostniho stolu. slavnostniho stolu.
surovina Rozmisténi podavanych Ptipravuje a puliruje
lusténina, pokrmu a napoji, véetné pribory, samostatné pracuje
podavana tepld), | aranzma. pii servisu, ruci za spravné
salat (hlavni odevzdani a roztfidéni
surovina ovoce piibort.

z produkce CR),
dezert (kynuté
tésto)
5. veprové maso Pozadavek na technologické | Piebira a odevzdava

(pecené),
veproveé maso
(pInéné),

salat (hlavni
surovina ¢ervena
fepa),

banketni pecivo

vybaveni kuchyné a vyrobni
zazemi.

Z4danka surovin pro
ptipravu kalkulovanych
vyrobkd.

Casovy harmonogram
pripravy, ulozeni a expedice
pokrm1l.

vyrobni prostory (kuchyng¢).
Zodpovida za odevzdani
veskerého inventaie po
skonc¢eni akce. Obsluhuje,
debarasuje.




6. zvétina (dusené, Zpracovani titulni strany Ptipravuje slavnostni stil
podavané za Scénare. véetné suknéni, inventar na
tepla), Obecné cile a formy servis pokrm1, obsluhuje,
salat (hlavni slavnostnich hostin. doklada
surovina zvétina), + pokrmy, debarasuje, tiidi a
banketni pecivo Zdroje pouzité ve Scénafi, vraci inventar do skladu.

Z tmavé mouky, ptilohy Scénare.
dezert s pouzitim
Zelatiny

7. krali¢i maso Objednavka a potvrzeni Ptipravuje slavnostni stil
(plnéné), objednavky rautu. vcetné suknéni, piipravuje
houby + ostatni nerezovy inventar,
(marinované), Charakteristika rautu s zaklada pokrmy na
salat (hlavni ohledem na vyuziti slavnostni stil, debarasuje,
surovina Vv gastronomii. tfidi a vraci inventat. Podili
lusténina), se na uklidovych pracich.
dezert (hlavni
surovina
mandlova mouka)

8. teleci maso Casovy harmonogram Ptipravuje napojovy sttl.
(sous - vide), pofizeni a uskladnéni surovin | Puliruje sklo, piejima
teleci maso a napojli. Harmonogram napoje podle zadanky
(dusené, jejich expedice. Podava napoje, tiidi a vraci
podavané teplé), sklo.
salat (hlavni
surovina vejce),
dezert z lit¢ho
tésta

9. driibez hrabava Sumarizace kalkulaci Prejima inventar ze skladu
(krta), vyrobk. dle zadanky. Pfipravuje
chléb, Zadanka na inventaf nutného | napojovy still, ptipravuje a
salat (hlavni k realizaci rautu puliruje sklo, pfejima
surovina exotické napoje. Nabizi napoje, tiidi
ovoce), a vraci sklo.
dezert (hlavni
surovina
¢okolada)

10. ryby moftské Koordinace pofizeni surovin. | Pfipravuje slavnostni sttil
(marinované), Sumarizace faktur a véetné suknéni, dekoraci,
moftské plody pokladnich doklad. puliruje inventar, zajist'uje
(korysi), Vypracovani aviza faktury a | servis, debarasuje, tfidi a
polévka (hlavni zaveérecného vyuctovani. vraci inventar.
surovina zelenina,
podavana za
studena),
dezert (hlavni
surovina mlécny
vyrobek)

11.

12.

13.




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

RozSirené zadani ll. €asti:

Sestavte nabidku cateringovych sluzeb na zakladé vylosované poptavky.
Charakterizujte poptavku z hlediska formy cateringové sluzby, ¢asového urceni a
cilové skupiny hostl. Sestavte sortiment nabidky pokrmd a napojd, organizaéni a
Casovy scénar akce. Vypracujte kalkulovanou cenu nabizenych produktl a sluzeb.
Pro potfeby sestaveni kalkulace vychazejte z jednotné databanky informaci — cen
produktl a sluzeb. Dal§i nezadané udaje urCete sami, se struénym zdlvodnénim.

Nalezitosti nabidky:

- charakteristika - specifikace poptavky

- sestaveni nabidky pro hosta (sortiment pokrmu a napoju v€etné mnozstvi)
- organizacni a Casovy scenar pfipravy a realizace akce

- personalni obsazeni smény

- soupis potfebného inventare

- finanéni kalkulace nabizenych produktd a sluzeb

- avizo faktury.

Polozky finanéni kalkulace nabizenych produkta a sluzeb
. Cena pokrmu a napoju

. Dopravni naklady na pfipravu a realizaci akce

. Mzdovy naklad (+ odvod za soc. a zdr. pojisténi)
. Spotfeba energii a vody

. Spotfeba hygienického a uklidového materialu

. Zapuijc€eni, opotfebeni inventare

. Opotiebeni, prani restauracniho pradla

. Cena dalSich sluzeb

Dekorace

10. Odpis HIM

11. Spravni rezie, zisk

K fakturaci ..... -K¢&

(body 2. — 11. jsou obsazeny ve FC)

OCONOOOPR,WN -

D. Konzultace s uciteli odbornych predmétti je mozna v dobé konzultacnich hodin
jednotlivych vyucujicich nebo po pfedchozi domluveé.

V Horkach nad Jizerou dne 2. 9. 2024

Mgr. Markéta Klimova Ulmanova
feditelka Skoly



