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Zverejnenie maturitnych tém praktickej ¢asti odbornej zlozZky maturitnej skusky
na zaklade vyhlasky €. 224/2022 Z. z. o strednej $kole ti¢innej od 1. 7. 2022

Skolsky rok: 2023/2024
Studijny odbor: 6323 K hotelova akadémia
Forma: Obhajoba vlastného projektu

Téma ¢.1 Reprezenta¢ny ples

Ocakavany vykon Ziaka:
e vytvorit' a prezentovat’ vlastny projekt,
e zvladnut pracovné cCinnosti pri priprave jedal anédpojov, v obsluhe pri realizécii
spolo¢enského podujatia (ples),
e charakterizovat’ pokrmy, vypracovat receptury,
e pri priprave pokrmov pouzit’ odbornu literattru,
e Vvykonat’ prace suvisiace s vyuzitim manazérskych funkcii a marketingovych néstrojov.

Priprava a organizac¢na Struktira projektu

I. Ekonomicko-personalny usek
Uplatnit’ manaZérske funkcie:
e pisomne spracovat’ tému,
e charakterizovat’ spolo¢enské podujatie,
e vypracovat’ pracovny prikaz na personalne obsadenie s napliiou prace, asovy harmonogram
S popisom prace, dispozi¢né rieSenie odbytového strediska, spdsob obsluhy, osobitné sluzby,

navrhnat’ predbezny rozpocet,

e vypracovat kalkuldciu vybranych jedal a napojov,

e popisat realizaciu pripravnych prac,

e Vvypracovat’ vyuctovanie akcie,

e po ukonceni prezentacie zhodnotit’ vysledky a prakticky prinos akcie.

I1. Marketingovy usek
Uplatnit’ nastroje marketingového mixu:
A/ nakup,
e navrhnut priebeh akcie,
e vypracovat’ poziadavky na:
- nakup surovin,
- jedalny listok menu,
- vhodny inventar.
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B/ propagacia,
e navrhnut’ a zabezpecit' vyzdobu miestnosti a dekoraciu stolov,
e navrhnut propagaciu gastronomicko-spolo¢enského podujatia pre verejnost/vstupenky,
letaky, plagaty, menu listok a napojovy listok.../,
e zabezpeCit personal pre kultirny program a tombolu.

C/ odbyt — realizacia,
e vykonat pripravné prace,
e zostavit napojovy listok na ponuku mieSanych napojov a napojov ponukanych v bare,
e zrealizovat’ podavanie jednotlivych pokrmov,
e zrealizovat’ pripravu napojov, ich ponuku a predaj.

I11. Vyrobny usek

Uplatnit’ zakladné technologické postupy:
e vypracovat technologické postupy podl’a odbornej literatury,
e zrealizovat’ pripravu slavnostného menu,
e vyuzit kreativitu a moderné technologické upravy pokrmov,
e dbat na estetiku servirovania jedal,
e vykonat prace po skonceni prevadzky vo vyrobnom stredisku.

Prezentacia:
e vytvorit’ a odovzdat’ pracovny protokol v dvoch vyhotoveniach podl'a STN 01 6910
najneskor 10 dni pred konanim PCOZ MS,
e pripravit’ prezentaciu akcie v programe Power Point v po¢te minimalne 12 slajdov,
e vyuzit vlastni tvorbu — fotodokumentéciu, videonahravku,
e vyhotovit’ multimedialnu dokumentaciu,
e odovzdat zviazanu pracu v dvoch vyhotoveniach,
e ulozit’ dokumentaciu na CD (2-krat).

Obhajoba projektu:
e predviest’ obhajobu projektu v dizke 20 minut.

Pri tvorbe vlastného projektu postupovat’ v stlade s harmonogramom na pripravu a realizaciu
praktickej Casti odbornej zlozky maturitnej skusky.
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Skolsky rok: 2023/2024
Studijny odbor: 6323 K hotelova akadémia
Forma: Obhajoba uspesnej sut’aznej prace

Téma & 2 Kysucka kuchyia v novom $ate — praca SOC

Ocakavany vykon Ziaka:

charakterizovat’ pokrmy kysuckej gastrondmie,

pri priprave pokrmov pouzit’ odbornt literataru,

vypracovat pracovné postupy tradi¢nych kysuckych pokrmov so zaclenenim modernych
gastronomickych prvkov,

pripravit’ vybrany pokrm podl'a technologického postupu,

prezentovat tspesSnu sutaznu pracu s vyuZzitim marketingovych nastrojov,

aplikovat’ manazérsky pristup a predstavit’ spdsoby propagacie kysuckej kuchyne.

Obhajoba projektu:

predviest’ obhajobu projektu v dizke 20 minat.

Pri tvorbe vlastného projektu postupovat’ v sulade s harmonogramom na pripravu a realizaciu

praktickej ¢asti odbornej zlozky maturitnej skusky.



