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Praktické maturitni zkousky pro Skolni rok 2021/2022
65-42-M/01 obor Hotelnictvi

(denni forma vzdélavani)

Zadani praktické maturitni zkousky a zp asob jejiho konani stanovi

feditel Skoly.

Zé&ci obdrzi nabidku témat stanovenych reditelem Skoly, z nichZ si 3

pracovni dny p red praktickou maturitni zkouskou vylosuji konkrétni

téma pro slavnostni spole ¢enskou akci formou banketu, nebo koktejlu.

Prakticka zkouska m tze byt konana individualn &, nebo spole  &né& svice
Z&ky, Zaci jsou vZzdy hodnoceni jednotliv &.

Praktickou maturitni zkouSku kon& 24k ve dvou dnech .V jednom dni

trva zkouSka nejdéle 420 minut.

V prvni den praktické maturitni zkousky zak sestavu je slavnostni
menu, normuje pokrmy, p ripravuje objednavku na suroviny a objednavku

na pozadovany inventa ¥ pro banket, nebo koktejl. VyuZzije finan eni
budget poskytnuty Skolou.

Druhy den praktické maturitni zkouSky Zak p tipravuje pokrmy dle
sestaveného menu, v cetn & prezentace pokrm 4, nebo p zipravuje
slavnostni tabuli, v cetn & inventa re a vyzdoby, obhajuje sloZitou

obsluhu.

Terminy zkousky:

HT4.S — Hotelnictvi — od 8.4.do 11.4. 2022
HT4.A — Hotelnictvi — od 12.4.do 13.4. 2022

Témata zkousky:

Zaci p ripravuji a realizuji slavnostni akci-slavnostni poh oSt éni
formou banketu, nebo koktejlu na vylosované téma:

1. Banket—T *io riSky pro Popelku

2. Banket—Ve cere s panem prezidentem

3. Banket — Oslava vyro ¢i 30. let od zaloZeni Skoly
4. Banket — Slow Food

5. Banket — Filmovy festival v Karlovych Varech 2022

6. Banket — Prazdniny v Rimé&

7. Banket — Hezky cesky

8. Banket — Vive la France!

9. Banket— Cesko vs Slovensko

10.Banket — Michelinsky pr uvodce v Evrop &
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11.Banket — Na vikend do Istanbulu
12.Banket — Tady je KrakonoSovo

1. Koktejl — Milujeme grilovani

2. Koktejl — Vege jede

3. Koktejl — Jedeme na Balkan

4. Koktejl — Hala Madrid!

5. Koktejl — Dovolena v Indonésii

6. Koktejl — Va ¥ime bez lepku

7. Koktejl — Bistro — sou casny trend v gastronomii
8. Koktejl — Zimni olympijské hry v Cin &

9. Koktejl — Cestujeme Ceskem

10. Koktejl — Karneval v Rio de Janeiru
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Pokyny k praktické zkousce
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Vyhlaska 177/2009 Sb. o podminkach ukoncovani vzdélavani ve
stiednich Skolach maturitou, ve znéni pozdéjsich piredpist

Zadani praktické zkousky a zpisob jejiho konani stanovireditel Skoly.

Praktickou maturitni zkouSku kona zak ve dvou dn&cjgdnom dni trva zkouSka nejdéle
420 minut.
Prakticka zkouska fize byt konana individuaémebo spoléné s vice zaky, Zaci jsou vzdy

hodnoceni jednotli¥.

Kazdy Zak si 3 pracovni dnygd praktickou maturitni zkouskou vylosuje konkréadani
z témat stanovenyaieditelem Skoly.

Podle tématu ifipravuji banket, nebo koktejl —fipravi slavnostni hostinu a prostor pro
konani banketu, nebo slavnostni spefeskou akci formou koktejlu, obsluhuji sloZzitou
obsluhou, naserviruji a prezentuji vyrobené pokangapoje. Ukoly prakticky fipravi a

zdivodni.

Reditel Skoly doporéuje si ke zkouSce vypracovat scER&ylosovanému tématu.
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Obecné pokyny

Zaci obdrzi nabidku témat. Zak si vylosuje aépraktické zkousky dle stanoveného
harmonogramu. Vifpad, Ze se zak k losovani nedostavi, vylosuje jehoatgmaktické

zkousSkyieditelem Skoly posteny pedagogicky pracovnik.

Z&ci obdrzi nejpozti v den losovani pisemné potvrzeni o vylosovanémattu své praktické

zkousSky.

Doporuéeni:

Zakam je dopordeno konzultovat vylosované téma d@iggpb jeho realizace sitelem
praktického vydovani. Doportuje se zpracovat si scéaraktické zkousky
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Téma praktické zkousky: Gastronomie v hotelnictvi

Zaci pipravuji a realizuji slavnostni akci-slavnostni pstini formou banketu, nebo koktejlu
na vylosované téma:

Banket — Ti otiSky pro Popelku

Banket — Veéere s panem prezidentem

Banket — Oslava vyt 30. let od zaloZeni Skoly

Banket — Slow Food

Banket — Filmovy festival v Karlovych Varech 2022

Banket — Prazdniny Rimg

Banket — Hezkyesky

Banket — Vive la France!

© © N o g s~ wDdhPE

Banket -Cesko vs Slovensko
. Banket — Michelinsky fivodce v Evrop

. Banket — Na vikend do Istanbulu

e e
N R O

. Banket — Tady je KrakonoSovo

Koktejl — Milujeme grilovani

Koktejl — Vege jede

Koktejl — Jedeme na Balkan

Koktejl — Hala Madrid!

Koktejl — Dovolena v Indonésii

Koktejl — Vatime bez lepku

Koktejl — Bistro — sotasny trend v gastronomii

Koktejl — Zimni olympijské hry \Cing

© © N o g s~ w DN

Koktejl — Cestujemé&eskem

10.Koktejl — Karneval v Rio de Janeiru
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Organizace zkousky

Terminy losovani témat dle ¥id:
T¥ida HT4.A-7. dubna 2022
T¥ida HT4.S-5. dubna 2022

Misto losovani praktické zkousky:
Sti‘edni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4

Terminy konani Praktické maturitni zkousky dle t¥id:

Trida HT4.A-12. - 13. dubna 2022
Trida HT4.S-8. a 11. dubna 2022

Misto konani zkousky:
VIENNA HOUSE DIPLOMAT PRAGUE
Evropska 15, Praha 6

Casovy harmonogram pro Banket, nebo Koktejl — prvniden zkousky

8:00 — nastup Zdk kontrola zdravotniho stavu dle platné vyhlasSkgvpeieni do pracovniho

8:00 — 10:00 — sestaveni slavnostniho menu, nomigakrmi, piiprava objednavky na
suroviny a objednavky na pozadovany invépi® banket, nebo koktejl

10:00 — 14:00 — zabezfmi surovin a inventé na slavnostni hostinu
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Casovy harmonogram pro Banket, nebo Koktejl — druhyden zkousky

Skupina 1
Trida: HT4.S-11. dubna 2022
Trida: HT4.A-13. dubna 2022

8:00 — 12:00 —fdprava a prezentace Zaklavnostniho menu dle zadaného tématu zkuSebni
komisi, obhajoba zjsobu slozité obsluhy, vyhodnoceni, Uklid pracavigtky, prace po
skorteni hostiny

Skupina 2
Trida: HT4.S-11. dubna 2022
Trida: HT4.A-13. dubna 2022

10:00 — 14:00 —ifprava a prezentace Zaklavnostniho menu dle zadaného tématu zkuSebni
komisi, obhajoba zjsobu slozité obsluhy, vyhodnoceni, Uklid pracavigtky, prace po
skorteni hostiny

Skupina 3
T¥ida: HT4.S-11. dubna 2022
T¥ida: HT4.A-13. dubna 2022

11:00 — 15:00 —ifprava a prezentace Zaklavnostniho menu dle zadaného tématu zkuSebni
komisi, obhajoba zjsobu slozité obsluhy, vyhodnoceni, uklid pracavigtky, prace po
skorteni hostiny

Skupina 4
Trida: HT4.A-13. dubna 2022

10:00 — 14:00 —ifprava a prezentace Zaklavnostniho menu dle zadaného tématu zkuSebni
komisi, obhajoba zjsobu slozité obsluhy, vyhodnoceni, Uklid pracavigtky, prace po
skorteni hostiny
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Pokyny k vylosovanému tématu: Priprava a praktické zajiSténi slavnostni
akce pro 4-6 osob - slavnostni pohosténi formou banketu, nebo koktejlu

Zadani tématu pro zaka:

Zé&ci obdrzi nabidku témat stanovenyetitelem Skoly, z nichZ si 3 pracovni driyg
praktickou maturitni zkouskou vylosuji konkrétninig pro slavnostni spalenskou akci
formou banketu, nebo koktejlu.

Prakticka zkouska fize byt konana individuad nebo spoléné s vice Zzaky, Zaci jsou vzdy
hodnoceni jednotlig.

Praktickou maturitni zkouSku kona zak ve dvou dn&tjednom dni trva zkouSka nejdéle
420 minut.

V prvni den praktické maturitni zkousky Zak sesfawlavnostni menu, normuje pokrmy,
piipravuje objednavku na suroviny a objednavku naagozany inventépro banket, nebo
koktejl a kona dalSiijppravné prace.

Druhy den praktické maturitni zkousky Zéatkppavuje pokrmy dle sestaveného mentetia
prezentace pokrfn nebo pipravuje slavnostni tabudi stoly, wetrg invent&e a vyzdoby,
obhajuje slozitou obsluhu.

Kazdy Z&k piIni vylosovany konkrétni ukol. Ve vylesoém Ukolu ma zak uvedeny pokyny,
jak pracuje, jak postupujetbem vlastni praktické zkousky.

Pokyny:

Skupina Zak pripravi gastronomickou akci v poddbanketu, nebo koktejlu pro 4-6 osob.
Pripravi pokrmy pro zvolenou slavnostni hostinu, maiseji a prezentuji vyrobené pokrmy.
Provedou obhajobu #&pobu slozZité obsluhy. Jednotlivi Zaci plni zadakgl & téchto
funkcich: vedouci hostinyjsnik, Séfkuchg kucha.

Ukoly jsou zandteny do ikolika oblasti: piprava studenych a teplych pokinprezentace a
ochutnavka pokriin Priprava stolu, stolniho inverf&a vyzdoby.

Obhajoba zfisobu slozZité obsluhy a servisu alkoholickych, nelatkickych napaj, kavy dle
sestaveného menu.
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Téma: Priprava a praktické zajisténi akce pro 4 -6 osob, slavnostni
pohosténi formou banketu

Zadani tématu pro zaka:

Skupina Zak pripravi gastronomickou akci v poddbanketu pro 4-6 osob.
Pripravi ptichodovéci Sestichodové slozité menu, naserviruji a pregiemyuobeny pokrm.
Ukoly prakticky gipravi a zdivodni.

Jednotlivi Zaci plni zadany ukol &chto funkcich: vedouci bankettisnik, Séfkuchig kucha.
Ukoly jsou zandteny do ikolika oblasti: piprava studenych a teplych pokim
prezentace a ochutnavka pokrrmservis vina, nealkoholickych nafpkavy, giprava
mistnosti, stolniho inventd a vyzdoby.

Ukoly:

» Pripravte objednavku na suroviny a poZadovany inugoia banket

* Navrhréte vhodné napoje, napoje charakterizujte

* Navrhrete vhodné pokrmy, pokrmy charakterizujte

» Pripravené pokrmy a napoje prezentujte zkuSebni komis

* Pracujte podle stanovenétasového harmonogramu a dodrzujtedpisy BOZP
a hygieny prace
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Téma: Priprava a praktické zajisténi akce pro 4 -6 osob, slavnostni
pohosténi formou koktejlu

Zadani tématu pro Zaka:

Skupina Zakptipravi gastronomickou akci v podéblavnostniho pohati formou
koktejlu pro 4-6 osob.

Jednotlivi Zaci pIni zadany ukol &chto funkcich: vedouci obsluh§isnik, Séfkuchig kucha.

Ukoly jsou zandteny do ikolika oblasti: piprava studenych pokrimprezentace a
ochutnavka pokriin servis alkoholickych a nealkoholickych napggtiprava mistnosti,
stolniho inventé a vyzdoby.

Ukoly

» Pripravte objednavku na suroviny a poZadovany inugoa koktejl

* Navrhréte vhodné napoje, napoje charakterizujte

* Navrhréte vhodné pokrmy, pokrmy charakterizujte

» Pripravené pokrmy a napoje prezentujte zkuSebni komis
Pracujte podle stanovenétasoveho harmonogramu a dodrZujtedpisy BOZP
a hygieny prace
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Ovérované kompetence absolventa

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

kontrolovat jejich kvalitu
b) Kli¢ové kompetence
* Kompetence keSeni problérin

» Personalni a socialni kompetence

» Obcanskéd kompetence a kulturni gdemi

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

+ Gastronomie

« Komunikace ve sluzbach
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