Prakticka Cast’ odbornej zlozZky maturitnej skusky

Nazov §koly: Sukromna hotelova akadémia, Banska Stiavnica
Skolsky rok: 2023/2024

Forma: obhajoba projektu, priprava a prezentacia degustacného menu, zru¢nost’
Di7ka trvania pracovnej ulohy: 1 den
Miesto konania: ucebna iPad, u¢ebna TCJ , u¢ebnia TOB

Nazov témy ¢. 1: Brunch caffé
Skupinova praca: pocet ziakov v skupine 3 (Beno, Blazkova, Kabatova)

Obhajoba vlastného projektu:
1. Pripravna cast’

1) Charakterizujte zalozent firmu.

2) Navrhnite najvhodnejSiu formu podnikania.

3) Zdokumentujte postup zaloZenia firmy.

4) Navrhnite organiza¢nu Strukttru firmy.

5) Navrhnite personalnu organiza¢nt Strukturu firmy a napln prace jej pracovnikov.

6) Zostavte dispozi¢né rieSenie firmy.

7) Navrhnite zabezpecenie slavnostnej recepcie.

8) Zostavte ponukovy listok firmy, menu listok slavnostnej recepcie, degustaéné menu.
Degusta¢né menu:
varidcie studenej kuchyne 4 druhy / po 2 porcie
hlavné jedlo /2 porcie
dezert/ 2 porcie

9) Vybrané pokrmy vynormujte a vykalkulujte.

10) Pripravte ukazkovi tabulu pre 4 osoby.

11) Navrhnite reklamu firmy.

12) Vytvorte webovu stranku firmy.

13) Zauctujte Gétovné operacie za mesiac januar a februar.

14) Vypracujte abstrakt projektu v anglickom jazyku

2. Prakticka cast’
1) Vytvorte prezentaciu projektu v programe Power Point.
2) Obhajte projekt pred skusobnou komisiou.
3) Pripravte a odprezentujte degustacné menu.
4) Predved’te zruc¢nost.

3. Manazérske funkcie
1) Séf manazér — zalozenie firmy, ekonomicka agenda, planovanie, organizovanie,
motivovanie, kontrola
2) Manazér vyrobného strediska — ponuka vylosovaného pohostinského zariadenia,
recepcia, degustacné menu
3) Technicky manazér — IKT, dokumentarista, marketing



Prakticka ¢ast’ odbornej zloZky maturitnej skasky

Nazov §koly: Sukromna hotelova akadémia, Banska Stiavnica
Skolsky rok: 2023/2024

Forma: obhajoba projektu, priprava a prezentacia degustacného menu, zru¢nost’
Di7ka trvania pracovnej ulohy: 1 den
Miesto konania: ucebna iPad, u¢ebna TCJ , u¢ebnia TOB

Nazov témy ¢. 2: Kaviaren
Skupinova praca: pocet ziakov v skupine 3 (Kondekova, Matejéek, Patayova)

Obhajoba vlastného projektu:
1. Pripravna cast’

1) Charakterizujte zalozenu firmu.

2) Navrhnite najvhodnejsiu formu podnikania.

3) Zdokumentujte postup zalozenia firmy.

4) Navrhnite organiza¢n $truktaru firmy.

5) Navrhnite personalnu organiza¢nu Struktaru firmy a napln prace jej pracovnikov.

6) Zostavte dispozi¢né rieSenie firmy.

7) Navrhnite zabezpecenie slavnostnej recepcie.

8) Zostavte ponukovy listok firmy, menu listok slavnostnej recepcie, degustacné menu.
Degustaéné menu:
variacie studenej kuchyne 4 druhy / po 2 porcie
hlavné jedlo /2 porcie
dezert / 2 porcie

9) Vybrané pokrmy vynormujte a vykalkulujte.

10) Pripravte ukazkovu tabul'u pre 4 osoby.

11) Navrhnite reklamu firmy.

12) Vytvorte webov stranku firmy.

13) Zaucétujte uctovné operacie za mesiac januar a februar.

14) Vypracujte abstrakt projektu v anglickom jazyku

2. Prakticka cast’
1) Vytvorte prezentaciu projektu v programe Power Point.
2)  Obhajte projekt pred skuSobnou komisiou.
3) Pripravte a odprezentujte degustacné menu.
4)  Predved’te zrucnost.

3. ManaZérske funkcie
1) Séf manazér — zalozenie firmy, ekonomicka agenda, planovanie, organizovanie,
motivovanie, kontrola
2) Manazér vyrobného strediska — ponuka vylosovaného pohostinského zariadenia,
recepcia, degustacné menu
3) Technicky manazér — IKT, dokumentarista, marketing



Prakticka ¢ast’ odbornej zloZky maturitnej skasky

Nazov §koly: Sukromna hotelova akadémia, Banska Stiavnica
Skolsky rok: 2023/2024

Forma: obhajoba projektu, priprava a prezentacia degustacného menu, zru¢nost’
Di7ka trvania pracovnej ulohy: 1 den
Miesto konania: ucebna iPad, u¢ebna TCJ , u¢ebnia TOB

Nazov témy ¢. 3: Koliba, salas
Skupinova praca: pocet ziakov v skupine 3 (Kondratova, Merta, Packova)

Obhajoba vlastného projektu:
1. Pripravna cast’

1)  Charakterizujte zalozent firmu.

2)  Navrhnite najvhodnejsiu formu podnikania.

3)  Zdokumentujte postup zalozenia firmy.

4)  Navrhnite organizac¢nu $truktaru firmy.

5)  Navrhnite personalnu organiza¢nu Struktaru firmy a napln prace jej pracovnikov.

6)  Zostavte dispozi¢né rieSenie firmy.

7)  Navrhnite zabezpecenie slavnostnej recepcie.

8)  Zostavte ponukovy listok firmy, menu listok slavnostnej recepcie, degustaéné menu.
Degustaéné menu:
varidcie studenej kuchyne 4 druhy / po 2 porcie
hlavné jedlo /2 porcie
dezert/ 2 porcie

9)  Vybrané pokrmy vynormujte a vykalkulujte.

10) Pripravte ukazkovu tabul'u pre 4 osoby.

11) Navrhnite reklamu firmy.

12) Vytvorte webovu stranku firmy.

13) Zauctujte Gctovné operacie za mesiac januar a februar.

14) Vypracujte abstrakt projektu v anglickom jazyku

2. Prakticka cast’
1)  Vytvorte prezentaciu projektu v programe Power Point.
2)  Obhajte projekt pred sktsobnou komisiou.
3)  Pripravte a odprezentujte degusta¢né menu.
4)  Predved’te zruc¢nost.

3. Manazérske funkcie
1)  Séf manazér — zalozenie firmy, ekonomickd agenda, planovanie, organizovanie,
motivovanie, kontrola
2)  Manazér vyrobného strediska — ponuka vylosovaného pohostinského zariadenia,
recepcia, degustaéné menu
3)  Technicky manazér — IKT, dokumentarista, marketing



Prakticka ¢ast’ odbornej zloZky maturitnej skasky

Nazov §koly: Sukromna hotelova akadémia, Banska Stiavnica
Skolsky rok: 2023/2024

Forma: obhajoba projektu, priprava a prezentacia degustacného menu, zru¢nost’
Di7ka trvania pracovnej ulohy: 1 den
Miesto konania: ucebna iPad, u¢ebna TCJ , u¢ebnia TOB

Nazov témy €. 4: Gazdovska regionalna reStauracia
Skupinova praca: pocet ziakov v skupine 3 (Didiova, Ivani¢ova, Osvald)

Obhajoba vlastného projektu:
1. Pripravna cast’

1) Charakterizujte zalozent firmu.

2) Navrhnite najvhodnejsiu formu podnikania.

3) Zdokumentujte postup zaloZenia firmy.

4) Navrhnite organiza¢nu Struktaru firmy.

5) Navrhnite personalnu organiza¢nt Strukttru firmy a napli prace jej pracovnikov.

6) Zostavte dispozi¢né rieSenie firmy.

7) Navrhnite zabezpecenie slavnostnej recepcie.

8) Zostavte ponukovy listok firmy, menu listok slavnostnej recepcie, degustaéné menu.
Degustaéné menu:
varidcie studenej kuchyne 4 druhy / po 2 porcie
hlavné jedlo /2 porcie
dezert/ 2 porcie

9) Vybrané pokrmy vynormujte a vykalkulujte.

10) Pripravte ukazkova tabul'u pre 4 osoby.

11) Navrhnite reklamu firmy.

12) Vytvorte webovu stranku firmy.

13) Zauctujte Gétovné operacie za mesiac januar a februar.

14) Vypracujte abstrakt projektu v anglickom jazyku

2. Prakticka cast’
1) Vytvorte prezentaciu projektu v programe Power Point.
2) Obhajte projekt pred skusobnou komisiou.
3) Pripravte a odprezentujte degustacné menu.
4) Predved’te zrucnost’.

3. ManaZérske funkcie
1) Séf manazér — zalozenie firmy, ekonomickid agenda, planovanie, organizovanie,
motivovanie, kontrola
2) Manazér vyrobného strediska — ponuka vylosovaného pohostinského zariadenia,
recepcia, degustacné menu
3) Technicky manazér — IKT, dokumentarista, marketing



Prakticka ¢ast’ odbornej zloZky maturitnej skasky

Nazov §koly: Sukromna hotelova akadémia, Banska Stiavnica
Skolsky rok: 2023/2024

Forma: obhajoba projektu, priprava a prezentacia degustacného menu, zru¢nost’
Di7ka trvania pracovnej ulohy: 1 den
Miesto konania: ucebna iPad, u¢ebna TCJ , u¢ebnia TOB

Nazov témy ¢. 5: Talianska reStauracia
Skupinova praca: pocet ziakov v skupine 3 (Havranova, Stracina, Szabo)

Obhajoba vlastného projektu:
1. Pripravna cast’

1)  Charakterizujte zalozent firmu.

2)  Navrhnite najvhodnejsiu formu podnikania.

3) Zdokumentujte postup zaloZenia firmy.

4)  Navrhnite organiza¢nu Struktaru firmy.

5) Navrhnite personalnu organiza¢nt Strukttru firmy a napli prace jej pracovnikov.

6) Zostavte dispozi¢né rieSenie firmy.

7) Navrhnite zabezpe€enie slavnostnej recepcie.

8) Zostavte ponukovy listok firmy, menu listok slavnostnej recepcie, degustaéné menu.
Degustaéné menu:
varidcie studenej kuchyne 4 druhy / po 2 porcie
hlavné jedlo /2 porcie
dezert/ 2 porcie

9) Vybrané pokrmy vynormujte a vykalkulujte.

10) Pripravte ukazkovi tabul'u pre 4 osoby.

11) Navrhnite reklamu firmy.

12) Vytvorte webovu stranku firmy.

13) Zauctujte GEtovné operacie za mesiac januar a februar.

14) Vypracujte abstrakt projektu v anglickom jazyku

2. Prakticka cast’
1) Vytvorte prezentaciu projektu v programe Power Point.
2)  Obhajte projekt pred skuSobnou komisiou.
3) Pripravte a odprezentujte degustacné menu.
4)  Predved’te zruCnost’.

3. ManaZérske funkcie
1) Séf manazér — zalozenie firmy, ekonomickad agenda, planovanie, organizovanie,
motivovanie, kontrola
2) Manazér vyrobného strediska — ponuka vylosovaného pohostinského zariadenia,
recepcia, degustaéné menu
3) Technicky manazér — IKT, dokumentarista, marketing



Kritéria hodnotenia praktickej ¢asti odbornej zloZky maturitnej skiasky

v Skolskom roku 2023/2024

bod €. 1: Priprava praktickej maturitnej skusky - projektova praca
- aktivita pri tvorbe projektu — zalozenie firmy
- prepojenie teoretickej a praktickej zlozky pri tvorbe jedalnych listkov
- priprava recepcie
- tvorba degustatného MENU, kalkulacie, ziadanky
- priprava predvedenia vylosovanej zrucnosti
- ovladanie vypoctovej techniky a normalizovanej Gpravy pisomnosti
- praca manazéra a spolupraca s ostatnymi pracovnikmi
- motivacné prvky na zabezpecenie kvalitného vykonu
- komunikacia s pracovnym timom

bod &. 2: Priebeh praktickej maturitnej skiusSky — obhajoba projektu, degustaéné menu
- obhajoba projektu
- organizovanie prace na zverenom useku
- kontrola pripravenosti timu na pracu vo vyrobnom stredisku
- ovladanie technologickej pripravy pokrmov a napojov
- prezentécia degustacného menu
- zaveretné prace
- osobny prejav a vystupovanie

bod €. 3: Zrucénosti
- hygiena, osobné pomocky
- priprava pracoviska
- uroven zrucnosti
- teoretické vedomosti
- zavereCné prace

bod ¢. 4: Zavereéné manazérske vvhodnotenie pracovného timu
- pisomné vyhodnotenie prace kazdého ¢lena timu (0 - 10 bodov)

bod €. 6: Priemerna znamka z odbornych predmetov v 1. - 4. roé¢niku
(technika obsluhy, technologia pripravy pokrmov, prax)

Celkové vyhodnotenie

¢innosti bodové hodnotenie
Projektova praca 0-30
Obhajoba projektu 0-20
Priprava degustaéného menu 0-20
Zrucnost’ 0-20
Manazérske hodnotenie 0-5




