Stfedni Skola hotelnictvi, femesel a gastronomie, Trutnov, p. o.
Prakticka zavérecna zkouska

Pokyny pro zaka
pro zpracovani samostatné odborné prace
obor: 65-51-H/01 Kuchaf - ¢éisnik

SVP Kuchar

KONEAKLY: coeeeeeeeeeieeecreteeceeeneeceensseecsenesseesssnsesssassssesssasesnsesnasesssssnseessesessnsssnasesnssessessssasssessssnsssnsssnnn

1. Vylosované téma:

2. Pokyny:

Podle dale uvedenych pokyn( vypracujte pisemnou formou samostatnou odbornou praci (SOP) na
vylosované téma. Je vam pridélen vedouci prace, se kterym jednotlivé ¢asti své prace konzultujte Ustné,
telefonicky i pfes Skolni e-mail. Konzultace s vedoucim préce jsou povinné. Do 13. 3. 2026 zaslete praci vasemu
vedoucimu prdce elektronicky. Jeho pfipominky zapracujete do své prace. Vedouci prace v SOP podepise, Ze
s nim byla prace konzultovana. Pokud nebude SOP podepsana vedoucim prace a nepotvrdi splnéni odevzdani
13. 3. 2026 elektronicky, bude SOP povaZovana jako neodevzdand. Vytisténou SOP je nutno odevzdat do
sekretaridtu Skoly do 30. 4. 2026 do 13:00 hodin ve dvou vytiscich, podepsané vedoucim prace. Jeden vytisk

bude autorovi prace vracen potvrzeny Skolou pro vykonani obhajoby u praktické zavérecné zkousky. Odborna
prace musi byt vytisténa na kvalitnim papife a svdzana ve standardni krouzkové vazbé. Prace v tiSténé podobé
musi obsahovat dale uvedené niélezitosti. Konecnd prace bude zasldna v PDF na email vedoucimu prace.

3. FORMALNI UPRAVA

Desky (titulni list prace) Pouzijte Sablonu https://www.horegas.cz/cs/prostudenty/gastronomicke-a-

potravinarske-obory. Dopliite nazev vylosovaného tématu, vlastni nazev prace, obor vzdélavani a
SVP, vae jméno a pfijmeni, vedouciho prace a tiidu.
U krouzkové vazby desky (titulni list) nahrazuje prvni necislovany list prace.

» Prohlaseni autora a podékovani: Pouzijte Sablonu. Oba odevzdané vytisky musi byt Zakem
vlastnorucné podepsany. Kratké podékovani tém, ktefi se na vysledku prace podilely (osobam,
firmdm, provozovnam, vedoucimu prace apod.).

» Obsah: Je umistén na dalsi strance za prohldasenim a podékovanim. Uvedte nazvy kapitol,
strankovani.
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Vlastni zpracovani: Dle osnovy SOP.

Celkovy rozsah prace je nejméné 10 stran formatu A4, pismo Calibri (zdkladni text), 12 b, ¥
radkovani 1,5, Cislovani kapitol, nazvy kapitol i vétsi velikost, zarovnani textu musi byt do bloku,
Cislovani stranek kromé titulniho listu.

Text zpracujte na PC vtextovém editoru MS Word, je moZno doplnit obrdzky, ndkresy
a fotografiemi.

Soucasti musi byt seznam pouzitych zdrojt informaci (uvedenych na konci prace, literatura,
normy, internet).

Nejcastéjsi chyby: chybi dcisla tabulek a grafl a jejich nazvy, chybi citace, dochdzi tak
k porusovani zakona ¢. 121/200 sb. - autorsky zakon, pouZivani 1. osoby jednotného Cisla v textu
neni vhodné (uvedl/a jsem, zjistil/a jsem — nevhodné; spravné — bylo zjisténo...), seznam literatury
a prilohy se nedisluji jako samostatné kapitoly, seznam literatury a pfilohy jsou Cislované stranky v
obsahu.

4. OSNOVA SAMOSTATNE PRACE

Uvod

- Vylosované téma — uvedte, jaké je konkrétni téma prace a popiste cile prace.

Reseni

- Charakteristika vylosované pfilezitosti s ohledem na vyuziti v gastronomii.

- Ndvrh slavnostniho menu. Minimalné 6 chodu.

- Hlavni pokrm a jeden pokrm podle vilastniho vybéru ze slavnostniho menu — charakteristika,
normovani, kalkulace, technologické postupy. Ke kaidému pokrmu sparujte vhodné vino a
udélejte kalkulaci na mnozstvi0,11a 0,7 I (0,75 |) a na vypocitejte cenu pro 6 osob.

- Uprava na talifi — popis, nakres nebo foto vybranych pokrmfi

- Charakteristika zvolenych ptiloh a napoju.

- ZdGvodnéni zvolenych pfriloh a napoju.

- Popis hlavni suroviny z vybranych pokrm( a jejiho dalSiho mozného vyuZiti v gastronomii.
Cizojazycna cast

- Pfeklad menu do zvoleného ciziho jazyka.

- Jeden technologicky postup pfipravy vybraného pokrmu v cizim jazyce v rozsahu 1 strany.

Zaveér

- SpInéni cild a vlastni prinos pro Zaka, napaditost.
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5. ZARAZENi A PREZENTACE SAMOSTATNE ODBORNE PRACE V RAMCI PRAKTICKE
ZAVERECNE ZKOUSKY

Samostatnou odbornou praci budete vyuzZivat p¥i praktické zkousce takto

1. Prakticky ukol ze samostatné odborné prace
2. Obhajoba samostatné odborné prace
3. Komunikace v cizim jazyce
1. Prakticky ukol ze samostatné odborné prace
Pfiprava hlavniho pokrmu ze samostatné odborné prace v ¢asovém limitu max. 2 hodiny:
» Pripravte hlavni pokrm ze své samostatné odborné prace nejméné ve dvou porcich.
» Dodrzujte popsany technologicky postup a zasady BOZP.
» Pokrm vhodné upravte na talifi.
2. Obhajoba samostatné odborné prace
Postupujte podle uvedené osnovy:
Pfedstavte svoji samostatnou odbornou praci — téma, cil.
Objasnéte postup pfi zpracovani prace, jaké zdroje jste poutzili.
Zduvodnéte vybér pokrmU a napoji do menu.
Popiste postup prdce pfi pripravé zvoleného vyrobku.

VV VYVYY

Uvedte, jaky pfinos pro vas prace méla a zda jste splnil/a své cile.

» Zodpovézte otazky oponenta.
3. Komunikace v cizim jazyce

Pfipravte si kratké vystoupeni v cizim jazyce, kde uvedete napf.:

» Jak se jmenujete, jaky studujete obor.
Jaké téma samostatné prace jste zpracoval/a, uvedte informaci k danému tématu.
Jaky kuchafrsky vyrobek jste realizoval/a.
Na zakladé zpracovaného cizojazyéného textu ve vasi praci charakterizujte pripravovany pokrm.

YV V V V

Zodpovézte polozené dotazy ¢lend zkusebni komise, pouzivejte odbornou terminologii.

6. ZPUSOB RESENI V PRIPADE, ZE ZAK NEODEVZDA PRACI VE STANOVENEM
TERMINU, PRiP. VUBEC

» Jestlize Zak neodevzda SOP ve stanoveném terminu, mlZe reditel Skoly v odivodnénych pripadech
povolit odevzdani SOP v ndhradnim terminu. (nemoc)
» V pripadé Ze 7ak SOP vibec neodevzda, nebude bodové hodnocen za pfislusnou cast praktické

zkousky souvisejici se zpracovanim, prezentaci a obhajobou SOP

7. ZPUSOB HODNOCENI/KRITERIA HODNOCENI SOP

Hodnoceni samostatné odborné prace

Hodnoceni formalni stranky

- dodrzeni formalni dpravy
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dodrzeni stanoveného rozsahu reseni, zafazeni viech bodu
Uroven zpracovani prace po formalni strance

Hodnoceni obsahové stranky a vécné spravnosti

splnéni zadané osnovy

vlastni obsahové a odborné zpracovani tématu

vécna spravnost

zpracovani menu a charakteristika podavanych pokrm0 a napojt
vlastni pfinos, ndpaditost

vyuzivani informacnich zdroj

REALIZACE UKOLU ZE SOP PRI PRAKTICKE ZKOUSCE

Kritéria hodnoceni pokrmu:

Kucharsky vyrobek = hlavni pokrm:

dodrzeni zvoleného zplisobu zpracovani,

dodrZovani technologického postupu a norem,

chut findlniho vyrobku,

vhodné zvoleny inventar a Uprava hotového pokrmu na talifi,
dodrZeni BOZP a hygienickych predpisu.

Kritéria hodnoceni pro obhajobu samostatné odborné préce:

vhodnost volby navrzeného pokrmu pro danou pfilezitost

dodrzeni bodl zadani

zdGvodnéni postupu, navrzenych feseni pfi realizaci

schopnost komunikace a reakce v rozhovoru se ¢leny zkusebni komise a samostatny projev Zaka
pouzivani odborné terminologie

pfinos prace pro profesni uplatnéni zaka

Kritéria hodnoceni pro komunikaci v cizim jazyce:

samostatny projev zaka

schopnost komunikace a reakce v rozhovoru
popis postupu pfi realizaci

pouzivani odborné slovni zasoby

Kritéria hodnoceni pokrmu ze samostatné odborné prace:

skladba menu

dodrZzovani postupu a zplsobu zpracovani
chut, vzhled vyrobku

dodrzovani zasad hygieny a bezpecénosti prace

Pokud budete mit se zpracovanim SOP néjaké problémy, oznamte je,
co nejdrive, konzultujicimu uciteli.



