Prakticka Cast’ odbornej zlozky maturitnej skusky

Skolsky rok: 2024/2025

Trieda: V.HA

Forma: obhajoba projektu, priprava a prezentdcia degustacného menu, zru¢nost’
Studijny odbor: 6323 K hotelova akadémia

DiZka trvania pracovnej ilohy: 29. april 2025 — 30. april 2025

Miesto konania: ucebna iPad, u¢ebna TCJ , ucebna TOB

Prerokované v PK dna: et e bae e
Schvélené¢ riaditel’kou Skoly dna: e e e e e aanas
Schvélen¢ predsedom PMK dia: e eee e e e e e e anaes

Schvalen¢ stavovskou organizaciou dia:  .......cccceveiieeieiieeeennnnnn.

Predseda PK Riaditel’ka skoly Predseda PMK

Stavovska organizacia



Technicko-organiza¢né opatrenia na zabezpecenie praktickych
maturitnych skusok

1. Praktické maturitné skusSky vvkonava: V. ro¢nik — 15 Studentov

Trieda sa ¢leni na 5 skupin:

1. skupina — Natalia Cibulova, Sofia Barbora Cengerova, Evelyn Vamo§
2. skupina — Tomas Kopernicky, Adela Prefertusova, Rebeka Sliacka

3. skupina - Laura Ci¢akova, Laura Kiiazkova, Magdaléna Stodilkova
4. skupina — Nikola Kuc¢erova, Noel Nagy, Lucia Rafajova,

5. skupina — Cudmila Barto$ova, Tamara Kraj¢iova, Vivien Vlasi¢ova,

2. Datum a dizka konania

29. 04. 2025 — 1 den x 8 hodin
30. 04. 2025 — 2 den x 8§ hodin

3. Miesto konania

Priestory Stikromnej hotelovej akadémie v Banskej Stiavnici (u¢ebiia iPad, u¢ebiia TCJa TOB)

4. Odborni konzultanti

Konzultant pre manazment — Ing. Viera Baksova, DiS.

Konzultant pre gastronomicku cast’ — Ing. Jaroslava Maruskova, CSc., Mgr. Janka Haviarova
Konzultant pre techniku obsluhy a stolovania — Mgr. Zuzana Ivani¢ova, DiS.

Konzultant pre technickt upravu — Mgr. Dominika Moravikova

Konzultant pre jazykovu Gpravu — Mgr. Jaroslava Jauschova

5. Casovy harmonogram

utorok 29. 04. 2025

07:50 - 08:00 — slavnostné otvorenie praktickej maturitnej skusky
08:00 - 08:40 — 2. skupina obhajoba projektu
08:40 - 09:20 — 3. skupina obhajoba projektu
09:20 - 10:00 — 5. skupina obhajoba projektu



10:00 - 12:00 — prakticka priprava degustaéného menu 2. skupina
10:20 - 12:20 — prakticka priprava degustaéného menu 3. skupina
12:20 - 12:40 — prakticka priprava degustaéného menu 5. skupina
12:00 - 13:00 — prezentacia degustacného menu

13:00 - 13:30 — prestavka

13:30 - 15:30 — prezentécia praktickych zru¢nosti

streda 24. 04. 2024

07:50 - 08:00 — slavnostné otvorenie praktickej maturitnej skusky
08:00 - 08:40 — 1. skupina obhajoba projektu

08:40 - 09:20 — 4. skupina obhajoba projektu

09:30 - 11:30 — prakticka priprava degustaéného menu 1. skupina
10:00 - 12:00 — prakticka priprava degustaéného menu . skupina
12:00 - 13:00 — prezentacia degustacného menu

13:00 - 13:30 — prestavka

13:30 - 15:00 — prezentacia praktickych zru¢nosti

15:30 - 16:00 — vyhodnotenie praktickej maturitnej skusky

6. Podmienky praktickej maturitnej skusky

. suhlas vedenia Skoly s prendjmom priestorov

. teoreticka priprava maturantov na praktickt maturitnu skasky
. prakticka priprava maturantov na praktick maturitnu skusky
. timova praca skupin
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7. Terminy pripravnvch prac a ukonéenie prevadzky

- podklady na vypracovanie projektu odovzdavat’ priebezne (oktober 2024 - april 2025)
- ziadanku na inventar predlozit’ najneskor do 16.4.2025 Mgr. Ivanicovej

- Ziadanku na népoje odovzdat’ do 16.04.2025 p. Simkovej

- Ziadanku na suroviny odovzdat’ do 16.04.2025 p. Simkovej

- vlastné projekty odovzdat’ 15.04.2025 Mgr. Ivanicove;j

- pripravny den na praktické maturitné skusky — 28.04.2025 od 08:00 hod. - 14:00 hod.



Prakticka ¢ast’ odbornej zloZky maturitnej skasky

Nazov skoly: Sukromna hotelova akadémia, Banska Stiavnica
Skolsky rok: 2024/2025

Trieda: V.HA

Forma: obhajoba projektu, priprava a prezentacia degustacného menu, zru¢nost’
Di7ka trvania pracovnej ulohy: 29. april 2025 — 30.april 2025

Miesto konania: ucebna iPad, u¢ebna TCJ, ué¢ebiia TOB

Organizacné zabezpecenie praktickych maturitnych skiasok

Planovanie konkrétnej formy praktickej maturitnej skusky — vlastny projekt
Stanovenie ciel'ov, ciest a sposobov ich dosiahnutia

Organizacné zabezpecenie praktickej maturitnej skusky

Vypracovanie podkladov pre zalozenie firmy

Zostavenie jedalnych a napojovych listkov

Vypracovanie kalkula¢nych listov, ziadaniek

Priprava a prezentacia degustacného menu
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Kontrola splnenia tloh manazérmi

Navrh komplexnych tiloh na prakticka ¢ast’ odbornej zloZky maturitnej
skusky v Skolskom roku 2024/2025

Forma realizdacie: obhajoba projektu, priprava a prezentacia degustaéného menu, zru¢nost’

Navrhovany produkt pohostinského zariadenia:

1. Kult zdravia

Gastronomia staré¢ho kontinentu
Zo slovenskej farmy

Erasmus nas spaja

Snuibenie vina a jedla

Z prirody na tanier
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Manazérske funkcie:

Séf manaZér — zaloZenie firmy, ekonomickd agenda, pldnovanie, organizovanie, motivovanie,
kontrola

Manazér vyrobného strediska — ponuka vylosovaného pohostinského zariadenia, recepcia,
degustacné menu

Technicky manazér — IKT, dokumentarista, marketing

Obhajoba vlastného projektu:
1) Pripravna ¢ast’



1) Charakterizujte zalozenu firmu.
2) Navrhnite najvhodnejsiu formu podnikania.
3) Zdokumentujte postup zalozenia firmy.
4) Navrhnite organiza¢nu struktiru 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.
Degustacné menu:
variacie studenej kuchyne 3 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) Zatctujte uctovné operacie za mesiac marec a april.

2) Prakticka ¢ast’
1) Vytvorte prezentaciu projektu v programe Power Point.
2) Obhajte projekt pred skasobnou komisiou.

3) Pripravte a odprezentujte degustacné menu.
4) Predvedte zru¢nost’.

Zadelenie Studentov
1. skupina — Natalia Cibulové, Sofia Barbora Cengerova, Evelyn Vamos
2. skupina — Tomas Kopernicky, Adela Prefertusova, Rebeka Sliacka
3. skupina - Laura Ci¢4kova, Laura Kiiazkova, Magdaléna Stodiilkova
4. skupina — Nikola Kuc¢erova, Noel Nagy, Lucia Rafajova

5. skupina — Cudmila Bartosova, Tamara Kraj¢iova, Vivien Vlasi¢ova

Pocas PCOZ $tudenti preukdzu svoje zrucnosti v tychto navrhovanych oblastiach:

Forma: Prakticka realizacia a predvedenie zadanej lohy
Studijny odbor: 6323 K hotelova akadémia

Uloha: Pripravte a prakticky predvedte vylosované zruénosti pred komisiou
a) charakterizujte vylosovanu zru¢nost’



b) vypiste suroviny potrebné na pripravu, ziadanka na suroviny, kalkulacia pre 2 osoby

C) vypiSte inventar potrebny na pripravu, ziadanka na inventar
d) popiste pracovny postup
e) ulohu prakticky predved’te

1. den - 29.04.2025

Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
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Predved’te zru¢nost’ — servirovanie Sumivého vina.

Predved’te zru¢nost’ — priprava ovocného Salatu

Predved’te zru¢nost’ — priprava mieSané¢ho fancy napoja.
Predved’te zru¢nost’ — priprava teplého predjedla.

Predved’te zrucnost’ — servis bieleho vina.

Predved’te zru¢nost' — syrové fondue.

Predved’te zru¢nost’' — priprava tatarskeho bifteku.

Predved’te zru¢nost’ — priprava kav

Predved’te zruénost’ — priprava digestivového mieSané¢ho napoja

2. deni — 30.04.2025

Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.
Zadanie ¢.

Pokyny:

1:
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Predved’te zru¢nost’ — priprava mieSané¢ho napoja long drink
Predved’te zru¢nost’ — priprava chateubriand

Predved’te zru¢nost’ — priprava flambovaného ovocia
Predved’te zru¢nost' — priprava flambovaného misitého pokrmu
Predved’te zru¢nost’' — priprava ovocnej polievky

Predved’te zru¢nost’ — priprava flambovanych palaciniek

Pozorne si precitajte jednotlivé ulohy a zadania.

Pri praci dbajte na dodrziavanie hygienickych predpisov HACCP a zadsad BOZP.
Pracujte samostatne.

Pri praci vyuZzite:

internetovu stranku

odborné ¢asopisy a knihy
vhodny inventar a zariadenie

kalkulacku

pocitacovu techniku



CASOVY HARMONOGRAM ZRUCNOSTI — 29.04.2025

Meno Cislo zadania Cas na pripravu Cas na realizaciu | Ziaci SVVP
Krajciova, T. 7. 13:30 — 13:40 13:40 — 13:50
Knazkova, L. 10. 13:40 - 13:50 13:50 — 14:00
Sliacka, R. 11. 13:50 — 14:00 14:00 — 14:10
Vlasicova, V. 3. 14:00 — 14:10 14:10 — 14:20
Kopernicky, T. 1. 14:10 — 14:20 14:20 — 14:30
Cicakova, L. 19. 14:20 — 14:30 14:30 — 14:40
Stodulkova, M. 17. 14:30 — 14:40 14:40 — 14:50
Prefertusova, A. 6. 14:40 — 14:50 14:50 — 15:.00
Bartosova, L. 9. 14:50 — 15:00 15:00 — 15:10

CASOVY HARMONOGRAM ZRUCNOSTI - 30.04.2025

Meno Cislo zadania | Cas na pripravu Cas na realizaciu | Ziaci SVVP
Cengerova, B., S. 14. 13:30 — 13:40 13:40 — 13:50

Cibulova, N. 18. 13:40 — 13:50 13:50 — 14:00

Rafajova, L. 15. 13:50 — 14:00 14:00 — 14:10

Kucerova, N. 4. 14:00 - 14:10 14:10 — 14:20

Nagy, N. 16. 14:10 — 14:30 14:30 — 14:40 500
Vamos, E. 5. 14:30 — 14:50 14:50 — 15:00 50%




Kritéria hodnotenia praktickej ¢asti odbornej zloZky maturitnej skiasky

v Skolskom roku 2024/2025

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
- komunikdcia 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. ro¢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
Priemer a reprezentacia Skoly 0-5




Znamka Bodové hodnotenie
vyborny 100-90
chvalitebny 89-70
dobry 69-50
dostato¢ny 49-35
nedostatocny 34-0

Ziskané body za priemer z odbornych predmetov:

Priemer znamok 1,00 pridelenie 5 bodov

Priezvisko a meno TOB TPP PRAX Priemer
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