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Vyhlaska 177 /2009 Sb. o podminkach ukoncovani vzdélavani ve
stfednich Skolach maturitou

Zadani praktické zkousky a zpisob jejiho konani stanoviieditel Skoly. Praktickou
zkouSku kona zak nejdéle 3 dny. V jednom dni trkauBka nejdéle 420 minut. Prakticka
zkousSka niZze byt konana individuaénnebo spoléné s vice Zaky, zaci jsou vzdy hodnoceni

jednotlive.

Zaci si vylosuji z témat stanovenydbditelem Skoly téma praktické zkousky. Podle tématu
pripravuji bul’ banket, koktejl — fipravi slavnostni hostinu a prostor pro konani letéinkiebo
slavnostni spolenskou akci formou koktejlu, obsluhuji slozitou lolbb®u, naserviruji a

prezentuji vyrobené pokrmy a néapoje. Ukoly praktipkpravi a zdvodni.

Reditel 3koly doporéuje si ke zkousce vypracovat scéka&lavnostni hostin
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Obecné pokyny

Zaci obdrzi nabidku témat. Z&k si vylosuje @épraktické zkousky20. Gnora 2018
V piipact, Ze se zak k losovani nedostavi, vylosuje jehcat@maktické zkouSkyeditelem

Skoly powieny pedagogicky pracovnik.

Z&ci obdrzi nejpozgi do 20. tnora 2018pisemné potvrzeni o vylosovaném tématu své

praktické zkousky.

Praktické zkousky se konaji 10. dubna, 11. dubna 2@

Doporuéeni:

Zakam je dopordeno konzultovat vylosované téma d@ggb jeho realizace sitelem
praktického vydovani.

Doporutuje se zpracovat si scéraraktické zkousky a zkonzultovat jej do 27eina 2018

Témata praktické zkousky

1. Priprava a prakticke zaji&ti akce pro 4 - 6 osob, slavnostni poliwsformou banketu

2. Priprava a praktické zaji&ti akce pro 30 osob, slavnostni polngformou rautu
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Téma: Priprava a praktické zajisténi akce pro 4 - 6 osob, slavnostni
pohosténi formou banketu

Zadani tématu pro Zaka:

Skupina zakpripravi gastronomickou akci v poddbanketu pro 6 osobriBravi
pétichodovéci Sestichodoveé slozité menu, naserviruji a pregevwobeny pokrm.
Ukoly prakticky gipravi a zdivodni. Jednotlivi Zaci pIni zadany ukoléehto funkcich:
Vedouci banketu:isnik, séfkuchg kuchd.
Ukoly jsou zandteny do ikolika oblasti: piprava studenych a teplych pokinprezentace a
ochutnavka pokriin servis vina, sektu, nealkoholickych napdjavy, giprava mistnosti,
stolniho inventé a vyzdoby.

Ukoly:

» Pripravte a servirujte vhodné teplé a studené njpojdanket

» Pripravte a servirujte vhodné teplé a studené pokrmy

» Pripravte slavnostni tabuli, p@bny inventda vyzdobu

» Pripravené pokrmy a napoje prezentujte zkuSebni komis

» Pracujte podle stanovenétasového harmonogramu a dodrzujtedpisy BOZP
a hygieny prace

Organizace zkousky
Prakticka zkouSka se kona dne 11. 4. 2017

Misto konani zkousky: GrandioR hotel Prague, NaifRd 42, Praha 1

Zkouska se kona v jednom dni, maximalni doba trjgdarioho dne je 7 hodin.

Casovy harmonogram pro slavnostni hostiny - Bankety

8:00 — nastup Zdikpro kuch#skoucast (fFevleteni do pracovniho, proskoleni BOZP na
daném pracovisti, seznameni s provozemdiEzna iprava surovin)

8:00 — nastup Zdkpro ¢iSnickoucast (gevleteni do pracovniho, proSkoleni BOZP na daném
pracovisti, seznameni s provozertippavné prace)

8:30 — 11:30 —idprava pokrni a napoj

11:30 — 13:00 - prezentace pokrannapaoj zkuSebni komisi, vyhodnoceni
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13:00 — 14:00 — uklid pracovistaky, prace po skéeni slavnostni hostiny

Casovy harmonogram pro slavnostni hostiny - Bankety

10:00 — nastup Zélkpro kuch#skoucast (fFevleteni do pracovniho, proskoleni BOZP na
daném pracovisti, sezndmeni s provozefediEZzna giprava surovin)

10:00 — nastup Zékpro ¢isnickoucast (fevieteni do pracovniho, proSkoleni BOZP na
daném pracovisti, seznadmeni s provozeiipravné prace)

10:30 — 13:30 —ifprava pokrnd a napoij
13:30 — 15:00 - prezentace pokriannapoj zkusebni komisi, vyhodnoceni

15:00 — 16:00 — uklid pracovistaky, prace po skéeni slavnostni hostiny
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Téma: Priprava a praktické zajisténi akce pro 30 osob, slavnostni pohosténi
formou rautu

Zadani tématu pro Zaka:

Skupina Zak pripravi gastronomickou akci v poddbautu pro 30 osob. Jednotlivi
Zaci pIni zadany ukol ¥¢hto funkcich: Vedouci rauttiSnik, Séfkuchig kuchd.

Ukoly jsou zandteny do ikolika oblasti: piprava studenych a teplych pokinprezentace a
ochutnavka pokriin servis vina, sektu, nealkoholickych napdjavy, giprava mistnosti,
stolniho inventée a vyzdoby.

Ukoly:

» Pripravte a servirujte vhodné teplé a studené ngpojeaut

» Pripravte a servirujte vhodné teplé a studené pokrmy

» Pripravte nabidkové tabule, gebny inventéa vyzdobu

» Pripravené pokrmy a napoje prezentujte zkuSebni komis

» Pracujte podle stanovenétasového harmonogramu a dodrzujtedpisy BOZP
a hygieny prace

Organizace zkousky:

Praktickd zkouSka se konda 10. 4. 2017

Misto konani zkousky: ANDEL’S BY VIENNA HOUSE PRAGUE
Stroupekdbo 21, Praha 5

Zkouska se kona ve dvou dnech, maximalni doba tjednoho dne je 7 hodin.
Casovy harmonogram pro slavnostni hostinu - Raut

Den gedem

12:00 - nastup zdk(prevleteni do pracovniho, proSkoleni BOZP na daném pratpvi
seznameni s provozenigplEzna iprava surovin, fipravné prace)

Druhy den

8:00 — nastup zdikpro kuch#skoucast (fFevleteni do pracovniho)
8:00 — néastup Zdikpro ¢iSnickoucast (fevieteni do pracovniho)
8:15 — 12:30 —ifdprava skladby pokrina napaj, nabidkovych stdil

13:00 — prezentace praktickych maturitnich ukgi slavnostni hosti&zkuSebni komisi
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14:30 — vyhodnoceni prace #ék

14:30 — 15:00 — uklid pracovisEaky, prace po skéeni slavnostni hostiny
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Ovérované kompetence absolventa

a) Odborné kompetence
» Bezpe&nost prace o ochrana zdravi praci
» Vykonavani a organizovani gastronomickyatmosti, vedeni stravovaciho
provozu
» Obchodr podnikatelské aktivity
» Dbét na dodrZzovani gastronomickyadlegpigi v gastronomii
» Ovladat technologické postupy zpracovani surouiipravy pokrnti a napaj a

kontrolovat jejich kvalitu

b) Kliéové kompetence
» Kompetence keSeni probléiin
» Personalni a socialni kompetence

» Obhtanskéd kompetence a kulturni gdemi

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

+ Gastronomie

« Komunikace ve sluzbach



