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Zverejnenie maturitnych tém praktickej ¢asti odbornej zloZky maturitnej skiasky
na zaklade vyhlasky €. 224/2022 Z. z. o strednej $kole iéinnej od 1. 7. 2022

Studijny odbor: 6445 K kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Forma: Prakticka realizacia a predvedenie komplexnej llohy

Téma €. 1:  Slavnostny obed z prileZitosti ukoncenia Stidia

Ocakavany vykon Ziaka :
e popisat typické prvky, Specifika a dominanty danej témy.
e pripravit’ zlozité menu pre 18 osdb,
e charakterizovat’ vybrané jedla,
e spracovat receptury,
e vykalkulovat pokrmy.

1. Pisomna Cast’:
e popisat teoretické vychodiska, typické prvky a Specifika danej témy.

Vypracovat’ pracovny plan slavnostného obeda pre vyrobné stredisko:
e opisat slavnostnu prilezitost’ z hl'adiska gastronémie a kultiry stolovania,

vytvorit’ objednavku a menu listok,
e vynormovat pokrmy, vytvorit’ kalkulacie,
e vypracovat pracovny prikaz, zostavit’ stpis inventara,

2. Prakticka cast’:

e pripravit’ pokrmy slavnostného menu,

o dbat na kreativitu a estetiku,

e vyuzit moderné technologické upravy pokrmov,
e dbat’ na Cistotu a poriadok na pracovisku,

e spolupracovat’ s odbytovym strediskom,

e vykonat prace po skonceni akcie.

Postupovat’ v sulade s harmonogramom na pripravu a realizaciu praktickej Casti odborne;j
zlozky maturitnej skasky.
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Studijny odbor: 6445 K kuchar
Skolsky rok: 2023/2024
Forma: Obhajoba vlastného projektu

Téma ¢. 1:  Jesenné variacie tradiénych kysuckych Specialit rukami naSich ziakov na

Budatinskom rinku

Ocakavany vykon Ziaka:

charakterizovat’ pokrmy regionalnej gastrondmie,

vypracovat' receptury tradicnych kysuckych pokrmov so zaclenenim modernych
gastronomickych prvkov,

pripravit’ jedla podl'a vypracovanych receptur,

prezentovat’ pripravené pokrmy regionu na Budatinskom rinku s vyuzitim
marketingovych nastrojov,

aplikovat’ manazérsky pristup a funkcie v pripravnej, realizacnej a konecnej faze
ucasti na Budatinskom rinku,

obhajit’ projekt v dizke 30 minut.

Priprava a organizacna Struktira projektu

a/
b/
c/
d/

I. Ekonomicko-personalny usek:
pisomné spracovanie témy,
pracovny prikaz, napln prace, ¢asovy harmonogram,
rozpocet, kalkulacie,
prakticky prinos akcie.

I1. Marketingovy tusek:

historia remesiel, tradicnej kuchyne regionu Kysuc,
analyza tradi¢nej kuchyne,

dominanty a Specifikd danej kuchyne.

Uplatnit’ nastroje marketingového mixu v jednotlivych oddeleniach:

prieskum trhu,
nakup,
propagacia,

odbyt — realizacia,

III. Vyrobny tsek, prakticka realizacia akcie:

vypracovat technologické postupy,
pripravit’ pokrmy,
prace po skonceni prevadzky.
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Postupovat’ v sulade s harmonogramom na pripravu a realizaciu praktickej ¢asti odbornej
zlozky maturitnej skasky.

Cadca22.2.2024
Ing. Cudmila Ver¢imakova
riaditel’ka Skoly



