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Praktická časť odbornej zložky maturitnej skúšky


Školský rok:
2022/2023

Forma:
Praktická realizácia a predvedenie komplexnej úlohy

Študijný odbor:
6444 K čašník, servírka
Miesto realizácie:
POV Jedáleň & bufet Okresný úrad, Nám. Ľ. Štúra 1, Banská Bystrica

Očakávaný výkon žiaka: 
Predvedenie pracovných činností spojených s obsluhou zákazníka v gastronomickej prevádzke.
Téma č. 1 :
Slávnostné stolovanie pri príležitosti rodinnej oslavy - životné jubileum (60 rokov života)
Téma č. 2 :
Slávnostné stolovanie pri príležitosti ukončenia vysokoškolského štúdia - promócie
Téma č. 3 :
Slávnostné stolovanie pri príležitosti zlatej svadby (50. výročia uzavretia manželstva)
Téma č. 4 :
Slávnostné stolovanie pri príležitosti krstín (dievčatko)


1.  Vypracovanie libreta - scenára organizačného zabezpečenia pripravovanej slávnostnej akcie
2.  Príprava slávnostnej tabule, jej prezentácia (obhajoba) a predvedenie jednoduchej obsluhy
3.  Predvedenie vylosovanej odbornej zručnosti
Libreto odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlačenej forme, spracované na počítači a zviazané v hrebeňovej väzbe aspoň 3 dni pred realizáciou praktickej časti maturitnej skúšky
Pokyny:

1. Pozorne si prečítajte zadanie.

2. Dbajte na dodržiavanie zásad bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci.

ZADANIE

1. Vypracovanie libreta - scenára organizačného zabezpečenia pripravovanej slávnostnej akcie
· Popíšte zadanú príležitosť z hľadiska gastronómie a kultúry stolovania;
· Rozpíšte svoju náplň práce na pozícii čašník, servírka;
· Pripravte si príhovor pre pozvaných hostí;
· Zostavte slávnostné menu;
· Vytvorte pozvánku, ponukové karty;
· Vyhotovte objednávku a potvrdenie objednávky;
· Vypracujte pracovný príkaz;
· Navrhnite rozloženie stolov a kuvert pre jednu osobu;
· Zostavte súpis potrebného inventáru - žiadanku na inventár;
· Vypracujte charakteristiku jedál a nápojov;
· Vypracujte kalkulačné listy jednotlivých pokrmov;
· Urobte rozpočet na jednu osobu a rozpočet na celú pripravovanú akciu;

· Vypracujte organizačné a časové zabezpečenie gastronomickej akcie - prípravné práce, príprava slávnostnej tabule, organizácia obsluhy pri slávnostnom stolovaní, práce po ukončení akcie;

· Libreto odovzdajte v dvoch vyhotoveniach v tlačenej forme, spracované na počítači a zviazané v hrebeňovej väzbe aspoň 3 dni pred realizáciou praktickej časti maturitnej skúšky.

2. Príprava slávnostnej tabule, jej prezentácia (obhajoba) a predvedenie jednoduchej obsluhy
· Vystihnite vyžrebovanú tému celkovou prípravou, vzhľadom, inventárom, dekoráciami, navrhnutým menu;

· Použite slávnostný inventár, nie typizovaný;

· Predveďte slávnostné prestieranie - multon a obrus, kladenie inventáru, správne prestieranie, menovky pre pozvaných hostí, príručný stôl, pozadie;

· Vyhotovte menu lístok k vyžrebovanej téme a dodržte pritom gastronomické pravidlá zostavovania menu lístka - poradie jedál, vhodnosť jedál a nápojov (2 hlavné jedlá);

· Vytvorte kvetinovú výzdobu, ktorá má dotvárať slávnostnú atmosféru, ale nesmie byť prekážkou v zornom poli pohľadu hostí pri rozhovore a nesmie rušiť ani výraznou vôňou.

· Prezentujte každú časť prípravy akcie pri príležitosti vyžrebovanej témy;

· Zdôvodnite výber menu, spôsob prípravy pokrmov;

· Popíšte spôsob prípravy tabule, voľbu inventáru;

· Predveďte postup pri servírovaní jedál a nápojov;

· Komunikujte s hosťom - privítanie hosťa, predstavenie sa, obsluha hosťa a rozlúčenie sa s hosťom.

3.  Predvedenie vylosovanej odbornej zručnosti
Pripravte a prezentujte pred skúšobnou komisiou jednu odbornú zručnosť. Pre jednotlivé zručnosti sú na vyžrebovanie zadané tieto úlohy:
a) príprava a servírovanie fľaškového vína,

b) príprava a servírovanie šumivého vína,

c) príprava a servírovanie miešaného nápoja,

d) flambovanie dezertu,

e) príprava a servírovanie rôznych druhov nápojov z kávy.
Pomôcky:

Inventár a zariadenie odbytového strediska, odborná literatúra, kalkulačné listy.

Hodnotí sa:

· Príprava a plánovanie.
· Realizácia pracovnej činnosti.
· Riadenie kvality, dodržiavanie BOZP.
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