v 7 Py Stiedni Skola Brno, Charbulova, pFispévkova organizace
) 4 sidlo: Charbulova 1072/106, 618 00 Brno
£

ZADANI PRAKTICKE MATURITNi ZKOUSKY

ve 3kolnim roce 2023/2024

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

Zkouska: Prakticka zkouska

Téma: Degustacni menu

.

Prakticka maturitni zkouska trva nejdéle 420 minut a sklada se ze tfi ¢asti:

7 vz

1. Teoreticka ¢ast — dokumentace praktické maturitni zkousky

Pisemna objednavka na slavnostni obéd
Sestaveni ¢tyfchodového degustaéniho menu
Grafické zpracovani menu

Pisemna objednavka potravin

Kalkulaéni listy

Zadanka na suroviny
Dodrzeni finanéniho limitu

s v

2. Prakticka cast
o Dodrzovani BOZP, hygieny v gastronomii
e (Organizace prace v tymu
e Zajisténi inventdfe
Priprava pracovisté
VyuZitelnost potravin
Priprava pokrm(, dodrzeni pracovnich postup(
Organizace vydeje
Koordinace tymu kuchard a ¢iSnik(
Ukonceni provozu

3. Obhajoba provedenych ¢innosti po skonfeni provozu
e Dodrzovéani BOZP

Zdlavodnéni volby pokrm a surovin

Dodrzovani technologickych postup(

Hospodareni s potravinami

Prace v tymu

Projednano a schvdleno s pfedmétovym tymem dne 31. 8. 2023

Schvaleno feditelkou Skoly dne: 11. 9. 2023

Z3danka na inventar pro konani maturitni praktické zkousky

Podpis VPT

RNDr. Jana Markova, v. r.



Stfedni §kola Brno, Charbulova, piispévkova organizace
sidlo: Charbulova 1072/106, 618 00 Brno

POKYNY PRO PRAKTICKOU MATURITNi ZKOUSKU

oboru 65-41-L/01 Gastronomie — kuchar
ve Skolnim roce 2023/2024

Praktickd maturitni zkouska trva 420 minut, sklada se ze t¥i éasti:

1. Teoreticka ¢ast — dokumentace:

dokumentace bude mit rozsah 8-10 stran;

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

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

odevzdani dokumentace je 30. listopadu 2023 uditeli teorie.

2. Prakticka ¢ast:

nastup zakd 12:00 hod., kapitan rozdéli dkoly;

dodrzovani hygieny, BOZP a technologickych postupl pokrmd pfipravovaného menu;
vyuZitelnost a Setrné zachdazeni se surovinami (plytvani, spravnost pouZiti, dodrzovdni normy);
pfi znehodnoceni suroviny nelze ¢erpat novou;

pfiprava pfidéleného pokrmu a organizace prace;

prezentace a vydej pokrm;

ukonéeni provozu, Uklid.

3. Obhajoba:

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

V Brné 11. 9. 2023

RNDr. Jana Markova, v. r.

Feditelka skoly



Stredni Skola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace
sidlo: Charbulova 1072/106, 618 00 Brno

HODNOTICI KRITERIA PRAKTICKE MATURITNI ZKOUSKY
ve $kolnim roce 2023/2024

oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie — Kucha¥

Sestaveni degustaéniho menu

Zajisténi inventare, potravin, rozdéleni prace

VyuZitelnost potravin, hygiena a dodrZeni postupl pFipravy

Organizace prace v tymu pfi expedici

Degustace, zhodnoceni kvality pfipraveného menu

Pisemna objednavka, kalkulacni listy, Zadanka na suroviny

Dodrzeni metodicky postup pfi zpracovani dokumentace

Prace s informacnimi zdroji

Dodrzeni stanovenych termin(

Obhajoba postup, které zak pouzival

Celkovy soucet bodui

Klasifikaéni skala:

Vyborny
Chvalitebny
Dobry
Dostatecny

NedostateCny

50-45 bodd
44-38 bodu
37-31 bodu
30-23 bodd
22-0 bodl

V Brné 11.9. 2023

RNDr. Jana Markova, v. r.

reditelka Skoly

0-5 bodd
0-2 bod
0-4 bodi
0-3 bodl
0-15 bodd

0-5 bodd

0-2 bodu

0-2 bodt

0-2 bodl

0-10 bodt

50 boda



