Hotelova skola, Obchodni akademie a Stredni primyslova skola Teplice, p.o.

Manual praktické maturitni zkousky 2026/27

e Do 9.10.2026 vSichni Clenoveé tymu potvrdi podpisem pfevzeti manualu, pracovnich naplni a
zpUsob klasifikace PMZ. Manager odevzda formulai ZRPV.

o Témata PMZ 2026/27

Z lesU, vod a strani
Vegetarianska restaurace
Mezinarodni kuchyné
Vyznamné dny a svatky
Ceska kuchyné

o O O O O

e Konzultace TPP a TOS budou probihat dle rozpisu vyucujicich. Na kazdou konzultaci je
nutné se s dostateénym predstihem objednat. Zadné konzultace a tréninky nebudou probihat
v polednich pfestavkach nebo o suplovanych hodinach. Kazdou konzultaci je nutné zapsat
do konzultaéniho listu, ktery manager odevzda s fotografiemi pokrmd a to-do listem pro
kuchyn po posledni konzultaci. Posledni mozna konzultace (véetné ustnich dotazu) je
2.4.2027.

o Do 30. listopadu 2026 musi byt odevzdan scénar v eurodeskach (nikoli krouZkova vazba).

o Velikost pisma 12, styl Arial, fadkovani jednoduché, stranky Cislované.

o Prvni strana: logo Skoly, nazev akce, termin a misto konani — viz vzor nize.

o Obsah, objednavka (fiktivni podnik), potvrzeni objednavky.

o Pracovni pfikaz v€etné pétichodového menu vytvorfeny v programu Confero, navrhové
a originalni menu = stejné jako bude na tabuli (tisk na obycejném papiru, protoze
technologické upravy, pokrmy i napoje musi odpovidat vylosovanému tématu.
Pouziti konvenienci nebo pfedem pfipravenych pokrm( je zakazano.

o Nakres mistnosti, tabule + zasedaci pofadek, nakres couvertu.

o Seznam inventafe, popis servisu, charakteristika pokrmO a napoji, fotografie
pripravovanych pokrmU (budou doloZeny pozdéji — po posledni konzultaci), kalkulace
na 7 porci a technologické postupy vytvofené v programu HotelTime POS, vyuctovani
celé akce z Confero.

o Zdroje, ze kterych bylo erpano.

o Kompletni zpracovani scénare bude elektronickou cestou — nic nebude dopisovano
tuzkou.

o Pokud nebudou na scénafi spolupracovat vSichni Clenové tymu, pfed odevzdanim
autofi budou informovat na které ¢asti se konkrétné podileli.

o Scénaf odevzda manager (nejpozdéji) v uvedeném terminu ZRPV.

e Zaci do 31.3.2027 odevzdaji zadanku na inventar Bc. lvané Prokesové a domluvi si jeho
zapujceni za ne/vratnou zalohu. Zaloha bude uhrazena pouze platebni branou v systému
Bakalar. Kdo neodevzda Zadanku v€as nebo neuhradi zalohu, nebude mit moznost vypujéeni
Skolniho inventafe a zajisti si ho z vlastnich zdroju. VySe vratné zalohy: porcelan 1 000.- K&,
sklo 300.- K& za sadu, pfibory 3 000.- K&. VySe nevratné zalohy: sada pradla 500.- K&, bily
plast 100.- KE&. Bilé rukavice budou k dispozici za 50.- K&/par. Pri pfevzeti inventare je nutné
si veSkery inventar nejprve zkontrolovat a pfepocitat. Pfepravky na inventar si Zaci donesou



vlastni. Platba za pradlo bude v hotovosti na pokladn& HS, Ufedni hodiny pokladny jsou 8:00
az 15:00. Kdo nebude mit doklad o uhrazeni poplatku za pradlo, tomu nebude vydano.

o Zacatek zkousky dle rozpisu v 9:00 nebo v 10:00. Zahajeni slavnostni hostiny pro hosty
v 11:45 nebo ve 12:45. Konec zkouSky ve 14:30 nebo v 15:30. Pfi prfekroCeni ¢asového
limitu ur€éeného pro konani zkousky, bude hodnoceni snizeno vzdy o 10 bodu za kazdych
zapocatych 10 minut.

o

o

Zaci mohou vyuzit pfipravny &as pred zkouskou: bud od 8:00 do 8:55 nebo od 9:00
do 9:55 na Cisténi zeleniny, uvareni surovin k vychladnuti (brambory na salat, ...),
navazeni surovin, pfipravu tésta, prostfeni stolu pro komisi, vypulirovani inventare.
Béhem pfipravné hodiny probéhne kontrola pracovniho obleCeni. Kdo nebude mit
odpovidajici pracovni oble€eni nemlze zkousku absolvovat.

Pokud nenastoupi cela skupina dle rozpisu v 9:00 nebo v 10:00, zkouSka se na pokyn
vedeni rusi. Kdyz bude néktery ze ¢lent tymu neschopny zkousku vykonat, je nutné
s predstihem informovat ZRPV a zajistit nahradnika na danou pozici.

Slavnostni tabule a vyzdoba mistnosti musi jasné vyjadfovat vylosované téma, Ize
vyuzit prezentaci a hudebni produkci (detaily v pracovni naplni managera). Pokud
nékdo z hostu bude alergicky na pyl apod., ikebana bude bez kvétu, ale nebude
obsahovat umélé kvétiny.

Hostem u tabule nesmi byt sou€asny zak Skoly, vSichni hosté musi byt pinoleti.

Pé&t hostu na slavnostni hostinu si pozvou Zaci, Sestého zve Skola, jmenovka na
slavnostni tabuli: ,Cestny host".

Na slavnostni tabuli budou prostfené pouze platéné ubrousky. Pokud skupina bude
chtit pouzit jiny material, musi manager nebo obsluhujici donést vzorek ke schvaleni
zkouS$ejicimu TOS. Bez tohoto schvaleni nelze jinou variantu nez platénou pouzit.
Aperitiv a digestiv u mezinarodnich kuchyni bude odpovidat regionu, vina k pokrmdm
budou pouze z CR.

VSechna vina musi mit korkovy uzavér.

Povinnosti vSech hostu je pfijit ve spoleCenském odévu, informovat je musi v€as Zaci,
ktefi si hosty pozvou.

Z&ci si na zkousku zvoli vhodné obleéeni k tématu, jednotny spoledensky od&v nebo
Skolni uniformu. Servis vina bude vzdy probihat ve Skolni sommeliérské zastére.
Obsluha s managerem zajisti prostfeni stolu a potfebny inventar pro hodnotici komisi
— pfedni ¢ast ucebny 100 (pro tfi ¢leny), kuchynka 110 (pro Ctyri ¢leny), kde se bude
servirovat sedma degustacni porce pokrmu a napoju.

Kuchafi maji k dispozici veSkeré vybaveni cvicnych kuchynék. Pokud ho chté&ji doplnit
o dalSi ¢asti, mohou si donést na zkousku i vlastni vybaveni.

Expedice pokrmu z kuchyriky 211 bude vzdy s gloSem, na transport do u¢ebny 101
Ize vyuzit pomocnika z kuchyné.

Skupina si na zkouSku donese dostateCné mnozstvi vlastnich utérek pro praci
v kuchyni i v servisu (odpovidaji vsichni ¢lenoveé).

Béhem celé zkousky se musi dodrzovat osobni a pracovni hygiena.

o Pokud zaci nesplni tato kritéria, nebudou pfipusténi k PMZ v fadném terminu a jejich
nedodrzovani bude soucasti klasifikace PMZ.



Pracovni napiné jednotlivych pozic PMZ 2026/27

Manager/ka

Rozdéli praci na jednotlivych Castech scénafe a spolupracuje se Cleny skupiny na jeho
pripravé (viz Manual PMZ 2026/27).

Ve scénafi zodpovida za Casti: Objednavka a odpovéd na objednavku, pracovni prikaz,
navrhové menu, menu, nakres mistnosti a tabule, vyuctovani, obal a celkovy vzhled. Je nutna
spoluprace na kalkulacich jako podkladu pro vyuctovani. Prokazatelné seznami obsluhujici
s finalni verzi pokrmU a zpasobu jejich servirovani.

Komunikuje s vyu€ujicimi na zajisténi termind konzultaci TPP a TOS.

Dobrovolné se ucastni teoretickych i praktickych konzultacich TOS a TPP.

Spole¢né se skupinou oslovi zaky Skoly a vybere spolupracovnika, ktery bude s ostatnimi
Cleny skupiny umyvat inventai béhem konani zkousky. Roc&nik ani obor pomocnika
nerozhoduje, mohou to byt i spoluzaci ze tfidy, ktefi v dany den zkouSku nevykonavaiji.
Zajisti administrativu a nasledné vypujéeni inventare pro sestaveni tabule a servis.
Spolupracuje s celou skupinou na zajisténi vSech surovin pro pfipravu a konani slavnostni
hostiny vCetné vyzdoby. Je nutné pfipravit i mléko a HBC ke kavé.

Pracovni obleCeni: bily platény plast, Skolni uniforma, spoleCensky odév nebo obleceni
vhodné k tématu. Na pfipravné prace je moznost pouzit bilé platéné rukavice, nikoli gumoveé.
Nevhodné jsou kratké rukavy, rozhalenka, opasek s vyraznou prezkou, kratké ponoZzky,
kratka sukné. Sommeliérska zastéra na servis vina bude zapuj¢ena zdarma.

Pokud bude béhem hostiny, vyuZivat prezentaci, musi ji pfedlozit ke schvaleni do 31.3.2027
ZRPV. Ovladani b&hem hostiny bude pouze za pouziti prezentéru, hudba bude bez videa a
bez reklam.

Organizuje Cinnosti v pfipravné hodiné pfed zkouskou.

Béhem pfipravnych praci rozdéluje a kontroluje praci obsluhy i kuchyné, podili se na stavbé
slavnostni tabule, pfipravuje pomocné stoly pro hodnotici komisi.

Na zacCatku slavnostni hostiny uvede hosty ke stolu, pfedstavi komisi a seznami hosty
s tématem akce.

Organizuje praci celé skupiny, kontroluje dodrzovani ¢asového harmonogramu, komunikuje
s hosty, pfedvede vybranou odbornou dovednost, na kterou si s pfedstihem zajisti veskery
inventar (véetné nozZe na krajeni ozdob, prkénka, ... VSe bude soucasti Zadanky na inventar)
a suroviny, spolupracuje pfi expedici, servisu a debarasu jednotlivych chodu.

Na zavér predstavi cely pracovni tym.

Provadi uklid celého pracovisté, uvede u¢ebny do puvodniho stavu, vrati zapujceny inventar.



Pracovni napiné jednotlivych pozic PMZ 2026/27

Obsluha

Spolupracuje s ostatnimi €leny skupiny na pfipravé scénare v€etné pétichodového menu (viz
Manual PMZ 2026/27).

Ve scénafi zodpovida za ¢asti: Menu, nakres couvertu, charakteristiky napojl, kalkulace
napojl, seznam inventare, popis servisu.

Dobrovolné se ucastni teoretickych i praktickych konzultacich TOS.

SpoleCné se skupinou oslovi zaky Skoly, ktery bude s ostatnimi Cleny skupiny umyvat
inventai béhem konani zkousky. Ro¢nik ani obor pomocnika nerozhoduje, mohou to byt i
spoluzaci ze tridy, ktefi v dany den zkousku nevykonavaji.

Ve spolupraci s managerem zaijisti vSechny potfebné suroviny na pfipravu pokrmu a napoju
pro konani slavnostni hostiny v€etné vyzdoby k danému tématu akce.

Pracovni obleCeni: bily platény plast, Skolni uniforma, spoleCensky odév nebo obleceni
vhodné k tématu. Na pfipravné prace je moznost pouzit bilé platéné rukavice, nikoli gumové.
Nevhodné jsou kratké rukavy, rozhalenka, opasek s vyraznou prezkou, kratké ponoZzky,
kratka sukné, ... Sommeliérska zastéra na servis vina bude zapuj¢ena zdarma.

Pfipravuje inventaf, zodpovida za nahfati inventare, prostira slavnostni tabuli a stal pro
komisi, zdobi pracovisté dle vylosovaného tématu. VeSkery inventai muze byt z domova
vypulirovan, ale pfed prostiranim musi vzdy probéhnout minimalné suché pulirovani — nikdy
nelze prostirat inventar pfimo z krabice.

Uvadi hosty k tabuli, serviruje a debarasuje jednotlivé chody dle popisu servisu ve scénafi,
provede servis jednoho vina sommeliérskym zptusobem, komunikuje s hosty.

Musi s jistotou ovladat dva zplisoby noseni talifti, pokud je nebude ovladat, bude
hodnocen stupném nedostatecny.

Dba na dodrzovani ¢asového harmonogramu.

Provadi uklid celého pracovisté, kompletuje inventar k navraceni a uvede ucebnu do
pUvodniho stavu.



Pracovni naplné jednotlivych pozic PMZ 2025/26

Kuchyné

Spolupracuje s ostatnimi ¢leny skupiny na pfipravé scénare véetné pétichodového menu
(viz Manual PMZ 2026/27).

Ve scénafi zodpovida za casti: Menu, kalkulaéni listy, technologické postupy,
charakteristiky pokrm(. Pokrmy v menu musi odpovidat vylosovanému tématu.
Dobrovolné se ucastni teoretickych i praktickych konzultacich TPP. Prokazatelné
informuje managera o zménach v pfipravé pokrmu a zpUsobu servisu jednotlivych chodu:
rozmisténi jednotlivych komponentd na talifi (dolozi fotodokumentaci, ktera bude
vyuzita béhem zkousky), jak pracovat s konvickou, ...

Spolec¢né se skupinou oslovi Zaky Skoly a zajisti spolupracovnika, ktery bude s ostatnimi
Cleny skupiny umyvat inventai béhem konani zkousky. Roc¢nik ani obor pomocnika
nerozhoduje, mohou to byt i spoluzaci ze tfidy, ktefi v dany den zkouSku nevykonavaiji.
Ve spolupraci s managerem zajisti vSechny potfebné suroviny na pfipravu pokrmd a
napoju pro konani slavnostni hostiny.

Pracovni obleCeni: kuchafské kalhoty, kucharské pracovni boty, rondon, zastéra,
pokryvka hlavy. BEhem pfipravné hodiny probéhne kontrola pracovniho obleCeni. Kdo
nebude mit odpovidajici pracovni obleCeni nemuze zkousku absolvovat.

Do 31.3.2027 odevzda fotografie vSech pokrmi a podrobny to-do list na cely prabéh
zkousky. Kazdy své dva pokrmy a plan na spolecny hlavni chod. Informuje zkouSejiciho,
k jakym zménam doslo oproti odevzdanému scénafi.

Pfipravi suroviny pro jejich dalSi zpracovani. MnoZzstvi surovin musi odpovidat normovani.
Pokud budou néjaké suroviny nad ramec normovani, budou ulozeny oddélené mimo
pracovni plochu a v jiné chladnicce.

Upece pecivo vhodné na banketni hostinu.

Dodrzuje technologické postupy dle scénare.

Vyuziva spravné kulinarské techniky, dochucuje a aranzuje pokrmy, pfipravuje jednotlivé
chody k servisu, zodpovida za pfipravu konkrétnich dvou chodd z menu.

Dba na dodrzovani ¢asového harmonogramu.

Provadi uklid celého pracovisté, kompletuje inventaf k navraceni a uvede ucebnu do
pUvodniho stavu.



Pevny €asovy plan hostiny

(zvolte variantu dle dovednosti managera, pokud manager déla jinou dovednost, nebo mate jiné
druhy servirovanych pokrmd, z divodu programu potrebujete plan zménit, upravi ho p. Kulhének)

Zkouska od 9:00 do 14:30 Zkouska od 10:00 do 15:30

Michany aperitiv

11:45 prichod hostu 12:45
12:00 servis aperitivu a nasledné studeného predkrmu 13:00
12:30 polévka 13:30
12:55 teply predkrm 13:55
13:25 hlavni chod 14:25
14:00 moucnik 15:00
14:20 kava a digestiv, prfedstaveni skupiny a ukonceni zkousky 15:20

Dekantace CV k hlavnimu chodu

11:45 pfichod hostl 12:45
11:50 servis aperitivu a nasledné studeného predkrmu 12:50
12:20 polévka 13:20
12:45 teply predkrm 13:45
13:25 hlavni chod 14:25
14:00 moucnik 15:00
14:20 kava a digestiv, pfedstaveni skupiny a ukonceni zkousky 15:20

Michany digestiv

11:45 prichod hostu 12:45
11:50 servis aperitivu a nasledné studeného predkrmu 12:50
12:20 polévka 13:20
12:45 teply predkrm 13:45
13:15 hlavni chod 14:15
13:45 moucnik 14:45

14:10 kava a digestiv, pfedstaveni skupiny a ukonceni zkousky 15:10



Hotelova skola, Obchodni akademie a Stredni primyslova skola Teplice, p.o.

Prakticka maturitni zkouska

Jméno a pfijmeni:

Studijni obor (kod a nazev): Hotelnictvi 65-42-M/01 Skolni rok:  2026/27
Tfida:
1= 0 0= = 1=
Datum: ...l
Hodnocené ukoly — Obsluha
Kolektivni: Body: z
VyjadFeni tématu akce — 3
vyzdoba, tabule
Individualni: . . Body: z
Scénaf viz hodnoceni scénare 15
Individualni ukoly pri pribéhu hostiny
Osobni a Body: z
pracovni 10
hygiena
Pfiprava Body: z
pracovisté a 20
slavnostni
tabule
Obsluha a Body: z
servis 25
Dodrzeni Body: z
Casového 10
harmonogramu
Spolecenska Body: z
uroven, 10
komunikace s
hosty
Znalost a Body: z
charakteristika 5
menu
Dil€i klasifikace: .............................. Celkovy pocet bodiize 100 b.: ................
0T 1= =

Predseda clenové



Hotelova skola, Obchodni akademie a Stredni primyslova skola Teplice, p.o.

Prakticka maturitni zkouska

Jméno a pfijmeni:

Studijni obor (kod a nazev): Hotelnictvi 65-42-M/01 Skolni rok:  2026/27

Tfida:

1= 0 0= = 1=

Datum: ...

Hodnocené ukoly — Manager
Kolektivni: Body: z
Vyjadieni tématu akce - 5
vyzdoba, tabule
Individualni: . . Body: z
Scénar viz hodnoceni scénare 15

Individualni ukoly pfi pribéhu hostiny

Osobni a Body: z
pracovni hygiena 10
Odborna Body: z
dovednost 20
Organizace prace Body: z
celé skupiny 20
Dodrzeni Body: z
Casového 10
harmonogramu

Spole€enska Body: z
uroven, 10
komunikace s

hosty

Znalost a Body: z
charakteristika 10
menu a tématu

Diléi klasifikace: .............................. Celkovy pocet bodii ze 100 b.: ................

o 417 =
Predseda clenové



Hotelova skola, Obchodni akademie a Stredni primyslova skola Teplice, p.o.

Prakticka maturitni zkouska

Jméno a pfijmeni:

Studijni obor (kod a nazev): Hotelnictvi 65-42-M/01 Skolni rok:  2026/27

Tfida:

1= 0.4 F= T 1= P

Datum: ...l

Hodnocené ukoly — Kuchar
Kolektivni: Body: z
Vyjadfeni tématu akce — 5
vhodné pokrmy k tématu
Individualni: . .y Body: z
Scénaf viz hodnoceni scénare 15

Individualni ukoly pfi pribéhu hostiny

Osobni a Body: z

pracovni 10

hygiena

Pfedbézna Body: z

pFiprava surovin 10

Dodrzeni Body: z

technologickych 10

postupl

Spravné pouziti Body: z

kulinarskych 20

technik

Dodrzeni Body: z

Casového 10

harmonogramu

Uprava na talifi, Body: z

chut pokrm0 20
Dil€i klasifikace: .............................. Celkovy pocet bodlize 100 b.: ...............
0T 1= =

Predseda ¢lenové



Hotelova skola, Obchodni akademie a Stredni primyslova skola Teplice, p.o.

Prakticka maturitni zkouska

Pfehled bodu na klasifikaci

Znamka Pocet dosazenych bod %
1 88 -100 88 — 100
2 75 - 87 75 - 87
3 63 —-74 63 — 74
4 50 — 62 50 - 62
5 <50 <50




Hodnoceni scénare PMZ manager

Nazev PFipominky Body
Obal, obsah 1
Objednavka, odpovéd na
objednavku

2
Pracovni pfikaz

4
Menu

1
Navrhové menu 3
Nakres mistnosti, tabule
a zasedaciho poradku 2
Vyuctovani hostiny

2
Ostatni
Celkovy pocet bodu
Hodnoceni scénare PMZ obsluha
Nazev PFipominky Body
Menu

1
Nakres couvertu

2
Seznam inventare

2
Popis servisu

5
Charakteristika napoju

3

Kalkulace napoju




Ostatni

Celkovy pocet bodu




Hodnoceni scénaire PMZ kuchyné

Nazev Pfipominky Body
Menu

1
Charakteristika pokrm

3
Kalkulace pokrmu

5
Technologické postupy

6

Ostatni

Celkovy pocet bodu




PMZ 2026/27

SloZeni skupiny

Datum zkousky

Hodnoceni TPP

Hodnoceni TOS

Ucéebna TPP

Ucéebna TOS




Hotelova skola, Obchodni akademie a Stredni primyslova skola Teplice, p.o.

Prakticka maturitni zkouska

Potvrzeni o prevzeti manualu k PMZ 2026/27 vydaného dne 2.9.2026
Zak svym podpisem potvrzuje, Ze byl seznamen s manualem vydanym dne 2.9.2026 s naplni prace
svého pracovniho zarazeni, s kritérii hodnoceni PMZ a se vSemi pfedepsanymi terminy.

Trida, pozice a jméno Podpis

Datum: ..........cooee... Prevzal: ..o

Vaclav Kulhanek ZRPV



Hotelova skola, Obchodni akademie a Stiredni pramyslova Skola Teplice, p.o.

Konzultacni list

PMZ 2026/27
Trida: ............
Manazer/ka: .......ccooeveeiiiiiiiiire s
Obsluha: ... Kuchyi: ..o
Obsluha: ..o Kuchyf: ..o
Zak Konzultace _ Podpis
Datum Jméno a pozice Obsah konzultace Pocet | yyugujiciho

hodin




0= HS, OA a SPS
\J Teplice

Scenar PMZ

Téma: (Vylosovane téma)
Podtéma: (Vas konkrétni nazev prilezitosti slavnostni
hostiny)

Obor vzdélani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Trida:

Skolni rok:  2026/27

Manager: (Jméno a prijmeni)

Obsluha: (Jména a prijmeni bez nahradnik()

Kuchyné: (Jména a prijmeni bez nahradniku)



	Scénář PMZ

