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Gharbulka

ZADANI PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY

Obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie — Cisnik

Zkouska: Prakticka zkouska

Téma: Degustacni menu

Prakticka maturitni zkouska trva nejdéle 420 minut a sklada se z 3 ¢asti:
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1. Teoreticka cast

Pisemna objednavka na degustacni menu

Grafické zpracovani menu a jeho vytisténi

Navrh a vypracovani pozvanek, jmenovek a vytisténi

Vybér a nabidka napojt dle pokrmi

Pisemna objednavka napoja

Vybér a kalkulace nealkoholického michaného aperitivu
Zadanka na inventarF pro konéani maturitni praktické zkousky
Zajisténi prostor

Dodrzeni finan¢niho limitu

2. Prakticka c¢ast
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Dodrzovani BOZP, hygieny v gastronomii
Organizace prace vtymu

Zajisténi inventare

Priprava pracovisté pred zahajenim provozu
Komunikace s hostem

Organizace obsluhy

Koordinace tymu kuchati a ¢isSnikd
Vyuctovani s hostem

Ukonceni provozu

3. Obhajoba provedenych ¢innosti po skonceni provozu
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Dodrzovani BOZP

DodrZovani zasad servisu pokrmu a napoju
Komunikace s hostem

Vhodnost nabidky

Spoluprace vtymu

Vzdelavame pro Zivot.
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Gharbulka

POKYNY PRO PRAKTICKOU MATURITNI ZKOUSKU

Obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie — Ci$nik
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1. Teoretickd ¢ast — dokumentace:

dokumentace bude mit rozsah 8-10 stran;

pismo Times New Roman, velikost pisma 12, okraje 2 cm ze vSech stran, fadkovani 1,5, zarovnani do bloku;
tabulky vypracovat ve Wordu, nadpis v tabulce zarovnat na stred;

dokumentaci vypracovat ve dvojim provedeni v tisténé formé, jednou v elektronické podobé;

termin odevzdani dokumentace je 12. bfezna 2027 uciteli teorie.

2. Prakticka cast:

zahdjeni, seznameni s provozem;

pFiprava pracovisté (prostfeni restaurace, leSténi inventare, zaloZeni stol(, pfiru¢ni stll, napojovy stul);
pfiprava na michané napoje a servis kavy;

kontrola pracovisté, posledni upravy, komunikace s kuchyni;

privitani hostd, usazeni, pfiprava michanych napoja a servis — 15 minut;

servis pokrm, napojd, debaras (nabidka vody, nealko napoje);

nabidka nealkoholického sektu;

servis moucniku, pfiprava kavy — 15 minut, servis kavy, vyuctovani akce, rozlouceni s hosty;

uklid pracovisté.

3. Obhajoba:

V rédmci poslednich dkoll po rozlouceni s hostem budou Zaci postupné pfed komisi obhajovat aplikované
pracovni postupy. Obhajoba trvd 15 minut.

Vzdeélavame prro Zivot.



Gha“hulka STREDNI SKOLA BRNO, CHARBULOVA,
| & 7 PRISPEVKOVA ORGANIZACE

HODNOTICi KRITERIA PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY

Obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie — Cidnik

Grafické zpracovani 0-3 body
Odborné zpracovani tématu a dodrZeni obsahu zadani 0-5 bodu
Prace s informacnimi zdroji 0-2 body
Komunikace s hostem, profesni vystupovani 0-5 bodu
Michany napoj — receptura, kalkulace 0-5 bodu
Zajisténi inventare, surovin 0-5 bodu
Pfiprava pracovisté 0-5 bodl
Organizace prace pfi servisu 0-5 bodu
Uklid pracovisté 0-5 bodu
Obhajoba provedenych innosti 0-10 bodt
Celkovy soucet bodu 50 bodu

Klasifikacni Skala:

Vyborny 50-45 bodi
Chvalitebny 44-38 bodu
Dobry 37-31 bodu
Dostatecny 30-23 bodu
Nedostatecny 22-0 bod

Vzdélavame pro Zivot.



Gharbulka

ZADANI{ PRAKTICKE MATURITNi ZKOUSKY
ve $kolnim roce 2026/2027

Obor vzdélani: 65-41-1/01 Gastronomie — Kuchar

Zkouska: Prakticka zkouska

Téma: Degustacni menu

Praktickd maturitni zkouska trvé nejdéle 420 minut a sklada se z 3 ¢asti:

4. Teoreticka éast — dokumentace praktické maturitni zkousky
Pisemna objednavka na slavnostni obéd

Sestaveni ¢tyfchodového menu

Grafické zpracovani menu

Pisemna objednavka potravin

Kalkula¢ni listy

Zadanku na inventaf pro konani maturitni praktické zkousky
Zadanku na suroviny

Dodrzeni finanéniho limitu
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5. Prakticka cast
e DodrZovani BOZP, hygieny v gastronomii
e QOrganizace prace vtymu
e Zajisténi inventare
e Pfiprava pracovisté
e Vyuzitelnost potravin
e Pfiprava pokrm(, dodrZeni pracovnich postupl
e Organizace vydeje
e Koordinace tymu kuchafl a ¢isniku
e Ukonceni provozu

6. Obhajoba provedenych cinnosti po skonéeni provozu
e Dodrzovani BOZP
e Zdlvodnéni volby pokrmU a surovin
e DodrZovani technologickych postupi
¢ Hospodareni s potravinami
e Pracevtymu

Vzdélavame pro Zivot.

STREDNi SKOLA BRNO, CHARBULOVA,
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Bha“hulka STREDNI SKOLA BRNO, CHARBULOVA,
@ Al PRISPEVKOVA ORGANIZACE

POKYNY PRO PRAKTICKOU MATURITNI ZKOUSKU

oboru 65-41-L/01 Gastronomie — kuchar
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1. Teoreticka ¢ast — dokumentace:

dokumentace bude mit rozsah 8-10 stran;

pismo Times New Roman, velikost pisma 12, okraje 2 cm ze viech stran, Fadkovani 1,5, zarovnani do bloku;
tabulky vypracovat ve Wordu, nadpis v tabulce zarovnat na stied;

dokumentaci vypracovat ve dvojim provedeni v titéné formé, jednou v elektronické podobé;
odevzdani dokumentace je 12. bfezna 2027 uditeli teorie.

2. Prakticka cast:

nastup Zakd 12:00 hod., kapitan rozdéli ukoly;

dodrZovani hygieny, BOZP a technologickych postupli pokrm{ pfipravovaného menu;
vyuZitelnost a Setrné zachazeni se surovinami (plytvani, spravnost pouiti, dodrZovani normy);
pfi znehodnoceni suroviny nelze ¢erpat novou;

priprava pridéleného pokrmu a organizace prace;

prezentace a vydej pokrma;

ukonceni provozu, uklid.

3. Obhajoba:

V rdmci poslednich ukolli po rozlouceni s hostem budou Zaci postupné pfed komisi obhajovat aplikované
pracovni postupy. Obhajoba trva 15 minut.

Vzdelavame pro Zivot.



Gha“hulka STREDNI SKOLA BRNO, CHARBULOVA,
& PRISPEVKOVA ORGANIZACE

HODNOTICi KRITERIA PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY

Obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie — Kuchaf

Pisemna objedndvka, kalkula¢ni listy, Zddanka na suroviny 0-5 bodfi
Dodrzeni metodicky postup pfi zpracovani dokumentace 0-2 body
Prace s informacnimi zdroji 0-2 body
Dodrzeni stanovenych termin( 0-2 body
Sestaveni menu 0-5 boda
Zajisténi inventare, potravin, rozdéleni prace 0-2 body
VyuZitelnost potravin 0-2 body
Organizace prace v tymu pfi expedici 0-5 bodu
Degustace, zhodnoceni kvality pfipraveného menu 0-15 bodt
Obhajoba provedenych ¢innosti 0-10 bodt
Celkovy soucet bodut 50 bodii

Klasifikaéni Skala:

Vyborny 50-45 bodu

Chvalitebny 44-38 bodt

Dobry 37-31 boda

Dostatecny 30-23 boda

Nedostatecny 22-0 bodd

Zpracoval: m-);/“‘

podpis VPT

Schvaleno feditelkou skoly dne 7. 9. 2026 RNDr. Jana Markova, v. r.

reditelka Skoly

Vzdélavame pro Zivot.



