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Praktická časť odbornej zložky maturitnej skúšky


Školský rok:
2022/2023

Forma:
Praktická realizácia a predvedenie komplexnej úlohy

Študijný odbor:
6445 K kuchár
Miesto realizácie:
POV Jedáleň & bufet Okresný úrad, Nám. Ľ. Štúra 1, Banská Bystrica

Očakávaný výkon žiaka: 
Predvedenie pracovných činností spojených s prípravou pokrmov v gastronomickej  prevádzke.
Téma č. 1 :
Príprava hlavného menu (predjedlo, polievka, hlavné jedlo, dezert) a jeho expedícia pri príležitosti rodinnej oslavy - životné jublieum (60 rokov života)
Téma č. 2 :
Príprava hlavného menu (predjedlo, polievka, hlavné jedlo, dezert) a jeho expedícia pri príležitosti rodinnej oslavy - zlatá svadba (50. výročie uzavretia manželstva)
Téma č. 3 :
Príprava hlavného menu (predjedlo, polievka, hlavné jedlo, dezert) a jeho expedícia pri príležitosti rodinnej oslavy - krstiny (dievčatko)
Téma č. 4 :
Príprava hlavného menu (predjedlo, polievka, hlavné jedlo, dezert) a jeho expedícia pri príležitosti rodinnej oslavy - promócia (posedenie pri príležitosti ukončenia vysokoškolského štúdia)
Téma č. 5 :
Príprava hlavného menu (predjedlo, polievka, hlavné jedlo, dezert) a jeho expedícia pri príležitosti rodinnej oslavy - prvé sväté prijímanie
Téma č. 6 :
Príprava hlavného menu (predjedlo, polievka, hlavné jedlo, dezert) a jeho expedícia pri príležitosti rodinnej oslavy - kar (smútočná hostina)

1.  Vypracovanie plánu práce vrátane normovania surovín a kalkulácie ceny
2. 
Praktické predvedenie zručností pri príprave pokrmov
3.  Prezentácia hotových jedál komisii

Portfólio dokumentácie odovzdajte zviazané 48 hodín pred konaním praktickej zložky maturitnej skúšky.
Pokyny:

1. Pozorne si prečítajte zadanie.

2. Dbajte na dodržiavanie zásad bezpečnosti a ochrany zdravia pri práci, požiarnej ochrany a hygienické predpisy.

ZADANIE

1. Príprava menu - plán práce
· Vypracujte plán práce - organizačné a časové zabezpečenie prác prípravy hlavného jedla v kuchyni;

· Navrhnite hlavné menu - urobte výber vhodnej prílohy podľa gastronomických pravidiel;

· Zvoľte k menu vhodný zeleninový šalát podľa vlastného výberu;

· Popíšte technologický postup prípravy pokrmov;

· Vynormujte menu na 2 porcie;

· Vypracujte kalkulačné listy - kalkulácie surovín na 10 porcií a 2 porcie;

· Zostavte súpis potrebného inventára - vyhotovte žiadanku na inventár;

· Vyhotovte zoznam surovín, ktoré je potrebné zabezpečiť - žiadanku na suroviny;
· Plán práce 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. Praktické predvedenie zručností pri príprave pokrmov
· Pripravte hlavné menu v trvaní max. 4 hodiny (240 minút);

· Využite moderné technologické postupy pri príprave pokrmov;

· Degustujte jednotlivé pokrmy;

· Podajte pokrmy na degustáciu komisii;

· Dbajte na estetiku úpravy jedál na tanieri;

· Expedujte pokrmy;

· Prezentujte spôsob a postup prípravy pokrmov a chute jedla hosťovi;

· Aplikujte zásady spoločenského správania a vystupovania pred hosťom.

· Vykonajte práce po skončení prevádzky.

3. Prezentácia hotových jedál komisii

V rámci prípravy pokrmov prezentujte pred skúšobnou komisiou technologický postup prípravy pokrmov, odborné zručnosti v spracovaní surovín, dochucovania pokrmov a zručnosti v dekorácii a servírovaní jedál na tanieri.

Pomôcky:

Predpísané osobné ochranné pracovné prostriedky, inventár a zariadenia vo výrobnom stredisku, suroviny na prípravu pokrmov, pochutiny, koreniny, odborná literatúra: technologické normy prípravy pokrmov, receptúry jedál, normovací hárok, kalkulačné listy.

Hodnotí sa:

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