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

Studijny odbor: 6421 L spoloéné stravovanie

Skolsky rok: 2023/2024

Forma: Obhajoba vlastného projektu

Téma €. 1:  Moderna ¢eska a moravska kuchyiia s tradicnymi prvkami
Téma & 2:  Speciality z bohatého gréckeho stola
Téma ¢.3:  Tradi¢na pol'ska gastronomia

Téma €. 4:  Originalna francuzska gastronémia
Téma ¢.5:  Umenie talianskych kucharov

Téma & 6:  Cinske kucharske umenie

Téma €. 7:  Pestra Spanielska gastronémia

Téma ¢. 8:  Slowfood v slovenskej gastronomii
Téma ¢.9: Pokrmy a napoje z mad’arskej kuchyne
Téma €. 10: Mexicka kuchyna plna farieb a chuti

V PCOZ MS uplatnit poznatky ziskané v procese teoretického o praktického vyuovania
na vyucovacich predmetoch: Cestovny ruch, Technika prevadzky, Marketing, Informatika
v odbore, Odborna prax.

Pisomnu cCast’ vypracovat’ vV rozsahu 10 az 15 stran, vo formate A4 a odovzdat zviazanu
Vv dvoch vyhotoveniach podl'a STN 01 6910, ulozent na CD nosic¢i najneskor 10 dni pred
konanim praktickej €asti odbornej zlozky maturitnej skusky.

Pri tvorbe vlastného projektu postupovat’ v sulade s harmonogramom na pripravu a realizéciu
praktickej ¢asti odbornej zlozky maturitnej sktsky.

Ocakavany vykon ziaka: Témy ¢. 1 - 10
e Vytvorit’ a prezentovat’ vlastny projekt.
e Popisat’ zvyklosti a vybranej, Specifickej gastronomie.
e Charakterizovat’ vybrané Speciality vylosovanej kuchyne, spracovat’ receptury.
e Vyuzit tradi¢né gastronomické postupy a suroviny v modernej gastronomii.
e Pomocou marketingovych nastrojov propagovat kuchyiu za ucelom rozvoja
cestovného ruchu.
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1. Pisomna cast’:

PozZadovany obsah /naleZitosti pisomnej ¢asti: popis kulturno-historickych podmienok vyvoja
danej kuchyne (podla vybranej témy PCOZ MS), analyza oblasti a gastronomické zvyklosti
danej kuchyne, menu vybranych $pecialit a napojov, charakteristické pre dani kuchynu, pat
receptur vybranych pokrmov modernej gastrondémie s vyuzitim tradi¢nych postupov ich
pripravy, normovaci harok zvolenych pokrmov, kalkula¢né listy vynormovanych pokrmov,
obrazovy katalog s popisom pokrmov a napojov, pouzita literaturu a internetové zdroje.

2. Prakticka cast’:
Obhajoba vlastného projektu: formou prezentacie vylosovanej témy, zhotovenej vo
formate Power Point v rozsahu 15 — 20 slajdov, v dizke trvania 20 minat.

Cadca22.2.2024
Ing. Cudmila Ver¢imakova
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