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TEMATICKE OKRUHY K MATURITNI ZKOUSCE
pro Skolni rok 2018/2019

Nazev zkouSky soubor odbornych predméti
3. profilova zkouska
Forma zkousky  kombinace praktické zkouSky a obhajoby maturitni prace pfed zkuSebni maturitni

komisi
Obor 65-42-M/01 Hotelnictvi a turismus
Trida HT4.A, HT4.B

Tiidni uéitelka  Ing. Renata Balikova, Mgr. Ludmila Karpiskova

Prakticka zkouska

Varianta ¢. 1 Inventat 45 min.
Technologie ptipravy pokrmil
Zalozeni couvertu dle pfedlozeného menu

Varianta ¢. 2 Inventar 45 min.
Servis vina
Zalozeni couvertu dle ptedloZzeného menu

Varianta ¢. 3 Inventar 45 min.

Dohotoveni pokrmil u stolu hosta
Zalozeni couvertu dle pfedloZzeného menu
Varianta ¢. 4 Inventat 45 min.
Michané napoje
Zalozeni couvertu dle pfedlozeného menu
Charakteristika

a) inventaf — zak popiSe zakladni ¢asti inventafe a uvede moznosti pouziti

b) michané napoje — zak prokaze praktické dovednosti pii michani napoji
a jejich servisu, v€etné zakladnich znalosti tykajicich se baru a produktu

€) servis vin — zak prokaze praktické dovednosti pii servisu vin, vcetné
zakladnich znalosti tykajici se vyroby vin, druhl vin, podavani vin —
teplota, inventaf, vhodnost kombinace vin a pokrmi

d) dohotovovani pokrmti pfed hostem — flambovani ovoce a mou¢niku —
zak prokaze praktické dovednosti pii dohotovovani pokrmd pred
hostem, vcetné zakladnich znalosti tykajicich se zptisobli dohotovovani
pokrmi

e) technologie pfipravy pokrmi — pokrmy Ceské kuchyné — zak prokaze
praktické dovednosti ptipravy polévek, teplych pokrmt, jednoduchych
moucnikd, pokrmli studené¢ kuchyné a jejich servisu, dale normovani,
BOZP, zasady hygieny

f) zalozeni couvertu dle menu — zak prokaze praktické dovednosti pii
servisu uvedenych pokrmi, vcetné gastronomickych pravidel,
doporuéeni vhodnych napoji k pokrmim apod.
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Obhajoba maturitni prace pied zkuSebni maturitni komisi

Zadani ¢.1 Sam sob& barmanem 15 min.
Zadani ¢. 2 Narodni klenoty — Vila Tugendhat 15 min.
Zadani ¢.3 Hradebni opevnéni mésta Znojma 15 min.
Zadsni &. 4 Rizeni a organizace restauraéniho provozu 15 min.
Zadani ¢. 5 Sladké prvni republika s vini kdvy 15 min.
Zadani €. 6 Byliny nejen v nasi kuchyni 15 min.
Zadani ¢.7 Moderni gastronomie — Street Food 15 min.
Zadani ¢. 8 Jak chutnd Znojemska vinatska podoblast 15 min.
Zadani ¢. 9 Regionalni gastronomie — Chut’ Znojma 15 min.

Charakteristika

a) maturitni prace se sklada zrealizace maturitniho projektu, jeho
pisemného zpracovani a obhajoby maturitni prace pred zkuSebni
maturitni komisi

b) na konkrétni spoleCenské ¢i gastronomické akeci (podle zvoleného
zadani) si Zaci v praxi ovefi teoretické znalosti ziskané béhem studia,
ziskané védomosti a dovednosti nutné k realizaci konkrétni akce

C) procvici si prakticky kontakt s klientem a tymovou spolupraci, vytvoieni
objednavky, pozvanky, vyzdoby, kalkulaci, vedeni lidi

d) personalni zajisténi, technické zajisténi, prostorové zajisténi, dle typu
akce (sestaveni menu z hlediska vhodnosti napoji, normovéni a
kalkulace napoju, pracovni piikaz, plan servisu, pfiprava slavnostni
tabule, zasedaci poradek), surovinové zajiSténi, normovani vyrobkd,
kalkula¢ni listy, technologické postupy a charakteristika pokrm,
vyhodnoceni ¢innosti
vyhotoveni dokumentace

Tematické okruhy Kk maturitni zkouSce byly schvileny na schiizce metodické komise oboru
Hotelnictvi a turismus dne 3. 9. 2018.

Ve Znojme dne 3. 9. 2018

Vypracovala: Ing. Renata Balikova Schvalil: Mgr. Libor Hanzal
tfeditel skoly
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