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Prakticka ¢ast odbornej zlozky maturitnej skasky

— Studijny odbor kuchar a ¢asnik, servirka

Ziaci tvoria pracovny tim — 2 €asnici, 1 kuchar

Pisomnd éast

1. vypracovanie podnikatelského zameru v zmysle danych kritérii (trojica pripravi podnikatelsky plan
na stredisko rovnakého zamerania — restaurdciu, kaviaren, vinaren, bar a pod. ... ). Podmienkou je
samostatné vypracovanie PP kaidym Ziakom. Vypracovany PP odovzdad kazdy Ziak v jednom

exemplari Ing. Fabianovej najneskér do 4. marca 2011.

2. vypracovanie protokolu k slavnostnej tabuli pri urcitej prileZitosti (priloha) pre 6 oséb
(odbor casnik, servirka — 2 Ziaci robia jednu sldvnostnu tabulu)

3. vypracovanie protokolu k priprave slavnostného obeda/vecere (priloha) pre 7 osdb
(odbor kuchdr — 1 Ziak pripravuje sldvnostné menu)
Protokoly Ziaci odovzdaju svojim majsterkam OV najneskér do 4. marca 2011.

Kuchar doplni protokol k sldvnostnej tabuli o kalkula¢né listy jedal
Casnik doplni protokol k sldvnostnej tabuli o kalkulagné listy napojov

Pozn. Manudl k priprave protokolov pre obidva odbory su v prilohe

Praktickd &ast — pracovny tim 3 Ziakov (2 ¢asnici, 1 kuchar) spolu pripravi sldavnostnu tabulu pre 6 oséb,
ktoru prakticky zrealizuju.

Kuchar — prakticky pripravi menu pre 7 os6b (1 porcia degustacna pre hodnotiacu komisiu)

Casnici — podaju pripravené jedla a napoje formou zloZitej obsluhy vratane zruénosti.

Kuchari m6zu mat jedného pomocnika.

Termin konania: 5. —6. april 2011 (¢asovy harmonogram bude vcas pripraveny a oznameny)

Miesto: Skolsky zavod A klub

Teoretickd ¢ast — spociva v obhajobe podnikatelského zdmeru po jeho praktickej realizacii
Termin: 12. april 2011

1. PISOMNA CAST
Vypracovanie podnikatelského planu a protokolu k sldvnostnej tabuli a priprave zloZitého obeda/vecere

Kritéria hodnotenia pisomnej €asti:

- uroven formalnej stranky, dodrZzanie stanovenych kritérii Gpravy
- obsahova napln jednotlivych kapitol ekonomickej ¢asti
- obsahova néapln gastronomickej Casti prace

2. PRAKTICKA CAST

Ukazka prevadzky vlastnej restauracie — priprava slavnostného menu a podanie obeda/veéere
formou zloZitej obsluhy vratane prace pred zrakom hosta

- zostava zloZitého menu

- prakticka priprava menu (pre 6 os6b + jedna degustacna pre komisiu)

- expedicia jedal



Menu musi obsahovat dve jedla alebo napoje, ktoré budu stucastou zadania zruénosti:
- mieSany ndpoj (aperitivovy, digestivovy)
- koktail ako predjedlo
- ovocny alebo zeleninovy salat (vratane lipania jedného druhu ovocia)
- flambovanie masa
- porciovanie masa (karé, rostenka, rebierko, stehno)
- priprava a dochucovanie omacky k masu
- tranzirovanie kurcéata
- flambovanie ovocia
- flambovanie mucnika

Kritéria hodnotenia praktickej casti:

Kuchar - Uroven zostaveného menu
- priprava surovin a pracoviska
- osobna hygiena, hygiena pracoviska a potravin
- praktickd priprava menu
- dodrzanie ¢asového limitu
- esteticka uroven pripravenych jedal (vzhlad, teplota jeddl, inventdra)
- chutova uroven jedal (véria, chut, konzistencia)
- prace po skonceni prevadzky, celkovy dojem

Casnik - priprava pracoviska (vystihnutie témy, dekordcia, hygiena, priprava inventdra,
dodrZanie ¢asoveého limitu)
- privitanie hosti (spdsob, uroven, komunikdcia)
- obsluha — podavanie menu
- Uroven predvedenych zru¢nosti
- spolupraca vyrobného a odbytového strediska

Organizacia praktickej skusky:

Praktickej skiiSke predchddza vypracovanie podnikatelského zdmeru na vlastnu prevadzku.

Prakticka skuska je zaloZzend na vzajomnej spolupraci Ziakov odboru kuchar a ¢asnik.

Ziaci pripravia , stredisko” v zmysle svojho podnikatelského zdmeru s jednym stolom pre 6 hosti.
Pozvani su rodicia alebo pribuzni Ziakov, ktori vykonavaju skusku.

Kuchar mdze mat jedného pomocnika (Ziak 3. ro¢nika st. odboru kuchar)

Obsluhu zabezpecuju dvaja Ziaci odboru ¢asnik, ktori serviruji hostom pripravené menu, vratane servisu
jedal (napojov) pripravovanych pred hostom vyssou formou zloZitej obsluhy.

3. TEORETICKA CAST
Obhajoba podnikatelského zameru

Kritérida hodnotenia teoretickej ¢asti:
- schopnost suvisle opisat predmet ¢innosti svojho zariadenia
- analyzovat svoje zariadenie (SWOT), trh a konkurenciu
- popisat organizacnu Strukturu, prijmy, vydavky, predpokladané trzby
- popisat prevadzku z pohladu dispozi¢ného riesenia
- predstavit produkty podniku — ponukané jedld, napoje, sluzby
- zhodnotit praktickd realizaciu sldvnostného obeda alebo vedere



PRILOHY

Slavnostné tabule

Zrucnosti

Zadanie k podnikatel'skému planu

Manuadl k priprave protokolu k slavnostnej tabuli — odbor ¢asnik

Manuadl k priprave slavnostného menu — odbor kuchar



Stredna odborna $kola obchodu a sluzieb Nabrezie J. Kalin¢iaka 1, 971 01 Prievidza

Prakticka cast’ odbornej zloZky maturitnej skusky
5.-6. april 2011, $kolskv zavod A-klub

Studijny odbor: 6444 4 00 &a3nik, servirka - SLAVNOSTNE TABULE

VALENTIN
Benikova Cubomira
Javoréekova Ivana

Vecera na pocest’ Michaela Jacksona
Pavlik Karol
Pruzinec Daniel

Vecera pri prilezitosti zasnub
Boénova Michaela
Leitmanova Barbora

Vecera v Style RETRO
Babasta Maros
Cachovan David

Jarna nalada
Ci¢mancova Veronika
Hrubinova Andrea

Slavnostny obed pri prileZitosti krstin
Biela Sona
Stefc¢ikova Patricia

Slavnostna vecera v Style Halloween
Beno Michal
Kubacka Tomas

Romanticka vecéera v Benatkach
Baniarova Andrea
PieSova Nikola

Oslava zZivotného jubilea ,,50
Letavay Maros
Stefanek Patrik

Vianoce
Vidova Michaela



Stredna odborna $kola obchodu a sluzieb Nabrezie J. Kalin¢iaka 1, 971 01 Prievidza

Prakticka cast’ odbornej zloZky maturitnej skusky

5.-6. april 2011, $kolskv zavod A-klub

Studijny odbor: 6444 4 00 &a3nik, servirka

6445 4 00 kuchar

Koktail ako predjedlo
Flambovanie zmrzliny
Priprava zlozitého menu

Aperitivovy miesany napoj
Flambovanie muc¢nika
Priprava zlozitého menu

Lupanie ovocia, priprava ovocného Salatu
Priprava omacky k mésu
Priprava zlozitého menu

Salat ako predjedlo
Flambovanie mucnika
Priprava zlozitého menu

Zeleninovy Salat ako predjedlo
Flambovanie mésa
Priprava zlozitého menu

Koktail ako predjedlo
Flambovanie mésa
Priprava zlozitého menu

Priprava omacky k mucniku
Priprava kokteilu ako predjedla
Priprava zlozitého menu

Aperitivovy mieSany napoj
Flambovanie mucnika
Priprava zlozitého menu

Digestivovy mieSany napoj
Porciovanie mésa pred zrakom host’a
Priprava zlozitého menu

Flambovanie misa
Priprava zlozit¢ho menu

ZRUCNOSTI

Benikova Cubomira
Javoréekova Ivana
Rybérova Jana

Pavlik Karol
PruZinec Daniel
Sator Dominik

Bonova Michaela
Leitmanova Barbora
Kraj¢ikova Dominika

Babasta Maro$
Cachovan David
Siget Slavomir

Ci¢mancova Veronika
Hrubinova Andrea
BugoSova Simona

Biela Sona
Stef¢ikova Patricia
OrSula Jan

Beno Michal
Kubacka Tomas
Blaha Barbora

Baniarova Adriana
Piesova Nikola
Hohos Jozef

Letavay Maros
Stefanek Patrik
Cavojec Roman

Vidova Michaela
Rajco Stefan



Zadania k vyhotoveniu a obhajobe vlastného projektu ,,Podnikatelsky plan“
Odbor: Studijny odbor ¢asnik, servirka
Studijny odbor kuchar

Podnikatel'sky plan na zriadenie gastronomického zariadenia

1 ReStauracia

2. Denny bar

3. Kaviaren

4. Pizzeria

5. Vinaren

6. Hostinec, bistro . . .

Ciele:

- vypracovat podnikatelsky plan

- aplikovat ziskané teoretické poznatky svojho odboru a vyuZit ich pri vypracovani planu
- vyuzivat vedomosti a poznatky ziskané na odbornom vycviku a v praxi

- aplikovat a dodrziavat hygienické zésady, zasady BOZP a ochrany Zivotného prostredia
- pri vypracovani podnikatelského planu vyuZivat medzipredmetové vztahy

- vyhotovit pracu v zmysle zadsad STN 016910 — pravidla pisania a Upravy pisomnosti

Ulohy:

1. VyuZit vedomosti ziskané na teoretickom aj praktickom vyucovani

2. Opisat, charakterizovat firmu

3. Urdit persondlne obsadenie firmy, manazment

4. Zhodnotit trh a konkurenciu

5. Aplikovat zdsady marketingu, marketingovy mix

6. Popisat systém zdsobovacej ¢innosti, vyber dodavatelov, spdsoby objednavania surovin

a tovaru

~N

. Charakterizovat vyrobny proces v uréenom gastronomickom zariadeni

8. Popisat odbytové stredisko, formu predaja, jedalny a napojovy listok, tlohy a organizaciu
prace

9. Zostavit financ¢ny plan — prehlad prijmov a vydavkov, zdovodnit dosiahnuty vysledok
hospodarenia

10. Prilozit potrebnd dokumentaciu a prilohy, ktoré suvisia so zadanou pracou

I. Formalna stranka
Uvodn4 strana:
- zahlavie: SOS obchodu a sluzieb, Nabrezie Jana Kalin¢iaka €. 1, 971 01 Prievidza
- stred: Podnikatelsky plan
,uréené gastronomické zariadenie”



- dolu vlavo: sk. rok: 2010/2011

- dolu vpravo: meno a priezvisko, trieda

Dalsie nedislované strany: - Cestné prehlasenie
- OBSAH

Il. Vlastna praca (obsahova stranka)
1. Zhrnutie — vyznam prace, stru¢né zdovodnenie zaloZenia prevadzky, zhrnutie celého obsahu prace,

ciele podnikania
2. Charakteristika firmy

- opis prevadzky
- obchodné meno, pravna forma
- kontaktné udaje, kapital

3. Opis predmetu podnikania

- charakteristika uréeného druhu gastronomického zariadenia
- vonkajsia a vnutornd Uprava zariadenia

- dispozi¢né rieSenie

- vybavenie, zariadenie strediska

4. Analyza trhu /vyber dodavatelov, systém objedndavania surovin a tovaru, odberatelia, zakaznici,
konkurencia/

5. Marketingovy pldn, marketingovy mix, komunikaény mix, pravidlo A.l.D.A

- prieskum trhu a marketingova analyza

- marketingovy mix firmy, 4 P

- SWOT analyza

- grafickd podoba jedalneho a napojového listka, logo zariadenia - restauracie

6. Organizacia a riadenie firmy

- persondlne obsadenie firmy, manazment

prevadzkovy cas, pracovny ¢as, stav pracovnikov

- pracovné zmluvy, dohoda o hmotnej zodpovednosti

- organizacna Struktura, pracovna napli zamestnancov — povinnosti zamestnancov

7. Realizdcia podnikatelského zdmeru — gastronomickd ¢ast

- charakteristika zariadenia, predmet ¢innosti, ponukané produkty a sluzby
- kapacita odbytového strediska
- nacrt odbytového strediska

- forma predaja

- systém obsluhy

- zostavenie jedalneho listka

- zostavenie napojového listka

- vyucétovanie s hostom

- BOZP

- hygiena

- vplyv na Zivotné prostredie



8. Financny pldn

- vypocitajte predpokladané prijmy na prvé tri roky podnikania
/vysvetlit vypocet predpokladanych trzieb/

- vypocitajte predpokladané vydavky na prvé tri roky podnikania
/rozpisat konkrétne predpokladané vydavky/

- vypocitajte predpokladany vysledok hospodarenia

ll. Prilohy:
- osvedcenie o zivnostenskom podnikani
- vonkajsia Uprava: - vyveska na dverach s otvaracimi hodinami,
- vyvesny Stit

- vnutornd Uprava odbytového strediska /nakres/
- Ziadost o prijatie do pracovného pomeru
- Zivotopis
- pracovna zmluva
- dohoda o hmotnej zodpovednosti
- prieskum trhu, anketa, graf
- vzor inzeratu, letaku, plagat, putac, slogan
- jeddlny a napojovy listok

IV. Pouzita literatura: - v abecednom poradi podla priezvisk autorov v tvare:
priezvisko, meno, nazov diela, rok vydania
- pouzité www.stranky: nazov siboru, meno autora, dokumentu ...
- presna norma a priklady su uvedené v manuali k protokolu o priprave slavnostnej hostiny

Podmienky:

- papier format A4, poutzitd | strana listu

- typ pisma: Times New Roman

- velkost pisma: 12, nadpisy 14

- riadkovanie: 1,5

- favy okraj: 3 cm

- pravy okraj: 2 cm, zarovnany text

- horny a dolny okraj: 3 cm

- ¢islovanie stran zac¢ina od ,zhrnutia“, ¢islujeme v strede dolu

- oznacenie Casti textu (kapitol): arabské Cislice na konci bez bodky, napr. 1.2.1
- vdzba: hreberova

Vypracovala: Ing. Eva Eisenhardtova


http://www.stránky/

MANUAL

K PRIPRAVE A VYPRACOVANIU
PROTOKOLU ZLOZITEHO OBEDA/ VECERE

pre Ziakov 4. ro¢nika studijného odboru kuchar

1 Poziadavky na protokol

Vypracovanie a obhajoba protokolu je jednou z podmienok Uspesného absolvovania Studia formou
praktickej maturitnej skasky.

Vypracovanim protokolu sa overuje schopnost Studentov samostatne alebo kolektivhe spracovat
uréenu tému, maju preukazat spdsobilost tvorivo pracovat v odbore, ktory $tuduju. Ulohou konzultantov je
poradit a pomoct Ziakom v rieSeni zdsadnych otazok a upozornit na chyby v praci. Za v€asné vypracovanie
a odovzdanie v uréenom termine zodpoveda kazdy ziak sam.

Prostrednictvom spravne vypracovaného protokolu sa overuje

- Schopnost samostatnej prace

- Tvorivost pri zvladnuti témy zloZitého obeda/vecere

- VSeobecny prehlad

- Prehlad v odbornych znalostiach

- Préca s odbornou literaturou a zdrojmi

- Vlastny podiel v timovej préci viacerych Ziakov

- Vyuzitie medzipredmetovych vztahov — uplatnenie odbornych znalosti z technoldgie, techniky
obsluhy, techniky administrativy, regionalnej gastronémie, zariadenia zavodoy, ...

- Uroven formalnej, stylistickej, jazykovej a obsahovej stranky prace

- Zvladnutie odbornej stranky prace a Ustnej obhajoby

PoZiadavky vo vecnej oblasti — v préaci sa neuvadzaju zbyto¢né opisy, treba sa vyjadrovat jasne, stru¢ne
a vecne. Nepouzivaju sa zdrobneniny, zvukomalebné slova, slova alebo suvislosti, ktorym Ziaci nerozumeju,
ktoré by pri obhajobe nevedeli vysvetlit.

PoZiadavky v jazykovej oblasti — Ziaci piSu spisovnym jazykom, pouzivaju odbornu terminoldgiu,
vyhybaju sa dlhym vetdm. Gramatické chyby zniZuji Groven mozno inak kvalitnych prac, preto je vhodné
pred odovzdanim skontrolovat aj gramaticku stranku prace.

PoZiadavky vo formdlnej oblasti — odporuca sa ziakom zacat pisat protokol s dostatocnym ¢asovym
predstihom, aby sa vyhli zbyto¢nému ¢asovému tlaku, aby mali priestor na pripadné opravy, doplnenie
¢i korekcie prace. Velku pozornost treba venovat grafickej Uprave a priloham, ktoré pracu doplriuju.



2 Textova &ast protokolu

Protokol je pisany na papier formatu A4, typom pisma Times New Roman, velkost 12, ¢iernou farbou,
riadkovanie 1,5 a okraje: zlava 3,5 cm a ostatné 2,5 cm.

Struktirou prace su oddelené jednotlivé strany. Nadpisy mézu byt zvyraznené tuénym pismom (bold)
alebo kurzivou (italic) v maximalnej velkosti 14. Pri praci nie je vhodné pouZivat ozdobné typy pisma ani ich
farebne odliSovat. Podklad textu na jednotlivych listoch nesmie mat Ziadne ramiky, obrazky a pod. Poradie
jednotlivych stran je nutné dodrzat, v opacnom pripade zddvodnit pri obhajobe. Rozsah prace by mal
zodpovedat jej ucelu a pozadovanému obsahu.

Pozn. Podkapitoly oznacené hviezdickou* mézZzu byt v ramci pracovného timu spolocné s protokolom
Ziakov v odbore casnik.

3 Graficka ¢ast protokolu

Ak protokol obsahuje aj grafické ¢i tabulkové prilohy (napr. nakres kuvertu pre 1 osobu, Ziadanka
surovin...), tieto nasleduju priamo v logickom slede prace. Pripadné dalSie obrazové, grafické Ci tabulkové
prilohy méZu byt zaradené na jeho konci. Tabulky s kalkulaénymi listami sa zaraduju na koniec protokolu.
Obrazok, ¢i nakres vystihujlci tému slavnostnej hostiny moze mat len predna strana protokolu.

4 Struktira protokolu

Kazdy protokol ma svoju zakladnu Strukturu, ktord je nutné dodrzat:

4.1 Uvodnd strana

Uvodna strana obsahuje v hlavi¢ke presny nazov a adresu gkoly. V strede listu je vyraznej$ou velkostou
pisma napisany nazov PROTOKOL, pod nim téma zloZitého obeda/vecere a v pravom dolnom rohu meno
Ziaka, ktory ho vypracoval, a trieda. V lavom dolnom rohu je datum konania. Ak je na tejto strane pouZity
obrazok k téme, text musi byt Citatelny (priloha A).

4.2 Charakteristika témy obeda/vecere *

Text ma vystihovat tému slavnostnej tabule, prilezitost, pri akej sa hostina organizuje, histériu alebo
sucasnost uvedeného podujatia, charakterizovat jej podstatné znaky, uviest charakter, periodicitu a vyznam
uvedenej hostiny, pripadne tradi¢né miesta, okruh hosti, sprievodné podujatia a pod...

4.3 Objednavka *

Objednavku slavnostnej hostiny posiela lubovolny objedndvatel na meno Ziaka, ktory protokol
vypracovdva a adresu skutocného alebo fiktivneho zariadenia, v ktorom on p6sobi ako riaditel, manazér,
veduci prevadzky a pod., skratka pracovnik, ktory bude cell akciu zabezpedovat. Formular objednavky je
tladivo, ktoré ma presnu administrativnu formu. V objedndvke sa nepouzivaju zbytocné zdvorilostné frazy
typu ,chcel by som si u Vds objednat...”, ,mal by som zdujem...”, ,,0 Vasom zariadeni som pocul ... lebo nasi
zndmi tam boli tieZ a boli spokojni...” a pod. Podobné texty su velmi neprofesiondlne a vyznievaju skor
trapne. Objednavka musi byt stylizovand struéne a jednoznacne, aby bolo na prvy pohlad jasné, o aké

sluzby ma objednavatel zaujem. Musi obsahovat nalezitosti, ktorymi su:



- Meno objednavatela v hlavicke

- Meno adresata — prijemcu na lavej strane

- Miesto a datum na pravej strane

- Nazov Objedndvka

- Vecny a jasny text objednavky so vSetkymi nalezitostami (prileZitost, pocet hosti, miesto, datum,
Cas zaciatku prip. aj ukoncenia hostiny, finan¢ny limit, mimoriadne sluzby, spésob a termin
dohodnutia konkrétneho menu, dekoracie, spésob platenia, prip. dalsie sluzby a pozZiadavky)

- Zdvorilostna veta

- Pozdrav

- Citatelné meno a podpis objednévatela

Vzor formalnej stranky objedndvky je uvedeny v prilohe B v zavere tejto publikacie.

4.4 Potvrdenie objedndvky*

Objednavku podobnym spésobom potvrdzuje osoba, ktorej bola adresovana. V hlavicke listu je
pracovnik zavodu, hotela ¢i firmy (Ziak), ktorému objednavka prisla a odpoveda objednavatelovi podobnym
spoésobom - jasne, strucne a vecne, pritom zdvorilo na poZiadavky objednavatela, navrhuje termin
stretnutia. Formalna Struktura Potvrdenia objedndvky je rovnaka ako u Objedndvky.

4.5 Oblecenie kuchdra

V texte je definované pracovné oblecenie kuchara, vratane vSetkych pomocok potrebnych pri praci
pocas pripravy menu slavnostnej hostiny.

4.6 Menu*

Obsahuje nazvy jedal a napojov v spravnej gastronomickej postupnosti, bez gramatickych a formalnych
chyb. Vlavo sa uvadzaju jedla a vpravo napoje (prip. viavo napoje, vpravo jedla alebo pod seba v poradi
podavania). Odporuca sa vyhnut ,,tajomnym* ndzvom, uprednostnit jednoznacné, zrozumitelné nazvy, dat
si zalezat navybere azloZeni jedal a priradeni vhodnych napojov, dodrZiavat gastronomické pravidla,
nezaradovat klasické jedla (slepadi vyvar srezancami, pecené kura sryzou alebo prirodny i vyprazany
rezen... ). U vin je potrebné napisat aj vinarsku oblast a ro¢nik.

4.7 Menu v cudzom jazyku*

Struktira a formalna stranka menu je rovnaka, zostavu jeddl a napojov je potrebné napisat v inom
jazyku.

4.8 Ndkres kuvertu pre jednu osobu*

Nakres obsahuje nastretie kuvertu pre jednu osobu vratane tanierov, poharov, priborov, dochucovacich
prostriedkov, menovky a menu listka presne tak, ako bude na sladvnostnej tabuli. Tvar, pocet a umiestnenie
inventara musi byt tieZ totozné s pouzZitym inventdrom na tabuli. Jednotlivé ¢asti kuvertu su oznacdené
Cislami, ktoré su potom priradené v legende popisom inventara. Nakres musi mat pozadovanu graficku
Upravu, nie nacrtnuty rukou! (Priloha C)



4.9 Charakteristika jedal

V texte suU charakterizované vsetky jedla, ktoré obsahuje menu. Pod nazvom je vystizny popis, podla
ktorého je mozné urobit si predstavu o zlozeni, vzhlade, voni a chuti jedla. Uvadzaju sa tiez prilohy, ktoré su
k jedlam poddvané.

4.10 Ziadanka surovin — normovaci hdrok

V ziadanke surovin musi byt uvedeny sumar vsetkych surovin, ktoré budl potrebné k priprave
slavnostného menu. Ziak normuje jedld na 7 porcii (6 hosti + jedna degustatna porcia pre postdenie
hodnotiacej komisie) (priloha E, F).

4.11 Casovy pldn pripravy menu

Pripravné prace avlastna priprava jedal v casovej postupnosti sa definuju heslovite, pod seba
v jednotlivych bodoch, ktoré su zoradené ¢asovo, od zaciatku — v€asného prichodu na pracovisko, pripravy
inventara, zariadenia, pomocok a surovin... az do konca po servis hotovych jedal.

4.12 Vyuctovanie sldvnostnej hostiny*

Vyuctovanie obsahuje nazvy jedal a ndpojov, cenu jednej porcie, cenu vydaného poctu porcii spolu,
medzistucet, ostatné vydaje (prenajom, mimoriadne sluzby, ostatné vydaje — napr. posSkodeny inventar
a pod.) Celkova suma by sa mala priblizit dohodnutému finanénému limitu. Ceny treba uvadzat v €, a mali
by byt priblizné s redlnymi cenami za tovar a sluzby.

4.13 Prdce po skonceni prevadzky

V bodoch st uvedené vsetky préace, ktoré je treba vykonat po skonceni pripravy jedal na slavnostnu
hostinu.

4.14 Pouzita literatdra

Ziak uvedie vietky knihy, uéebnice, odborné ¢asopisy a inu literatuiru, z ktorej €erpal informacie pri
tvorbe protokolu a tieZ internetové zdroje.

Kniha:
Priezvisko, meno: Nazov knihy. Mesto: Vydavatelstvo, rok, pocet stran (alebo strany od — do). ISBN

v

Casopis:
Priezvisko, meno: Nazov ¢lanku. In: Nazov ¢asopisu, ro¢nik (alebo rok), ¢islo, strany. ISSN

Internetovy zdroj:

Priezvisko, meno: Nazov élanku. Online (datum, ¢as). In: http://www.celaadresa.sk
alebo

Cela adresa stranky (http://www.celaadresa.sk)

Priklady:
Hudecova-Podhorna, Sona: Koktaily v slovenskom plenéri. In: in bar & restaurant, r. 2009, ¢. 4, s. 56 — 57.

ISSN 1337-5822
Makarova, Sofa: Stolovanie a prestieranie. Online (24. 11. 2009, 10:30)
In: http://korzar.sme.sk/c/4593660/stolovanie-a-prestieranie.html
Palenikova, Jana: Sacherova torta. In: Gastro, ro¢. 16, ¢. 1 —2,s. 20—22. ISSN 1210-1990



Sala¢, Gustav, Simkova, Mdria: Stolovanie II. Praha: Nakladatelstvi Fortuna, 2001, s. 47-64. ISBN 80-10-
00740-4

Vercimakovd, Ludmila a kol.: Technoldgia pripravy pokrmov. Bratislava: SPN — Mladé let3, s. r. 0, 2007, 192
s. ISBN 978-80-10-00894-0

http://www.dobre-recepty.sk/detail/1959-polievka-s-masovymi-knedlami-bulharsko/

4.15 Kalkulacné listy

Na predpisanom tlacive su vykalkulované vsetky jedld, prilohy, obloZenia, ktoré sa budu pri sldvnostnej
hostine podavat. SU vynormované na urceny pocet porcii (7) podla receptur teplych a studenych jedal alebo
sU pripravené ako vlastné kalkulacie. Kalkula¢né listy musia obsahovat vsetky nélezitosti (priloha D).

5 Obal

Obal protokolu moéze tvorit krdzkova vazba s priehladnym vrchnym listom alebo pevna kniznd vizba
koreSpondujuca farebne s tabufou, menovkami a menu listkom. Na pevnej kniznej vazbe je len nazov
PROTOKOL, ostatné udaje sU na Uvodnej strane vnutri protokolu. Protokol sa odovzdava v dvoch
vyhotoveniach, pricom jedno sa odovzda v stanovenom termine uréenému vyucujucemu alebo majsterke
ov.

6 Obhajoba pripravy slavnostného obeda/vecere

Obhajoba pripravy slavnostného obeda/vecere je prezentovanim vysledkov pisomnej prace a praktickej
pripravy zloZitého menu. V Uvode sa Ziaci hodnotiacej komisii predstavia, v kratkosti charakterizuji zvolenu
tému, skladbu jedal, podavané menu. Potom odpovedaju na otazky skusobnej komisie. Pri odpovedi
netreba prehliadat gramatickl spravnost vyjadrovania, plynulost a pripravenost na ustnu odpoved, klast
doraz na odbornu terminoldgiu, vyjadrovanie, Gstny prejav musi byt vysledkom premyslenej pripravy.
Netreba zanedbat ani vonkajsi vzhlad a Gpravu oblecenia, postoj, gestikuldciu, mimiku, silu a istotu v hlase a
zrakovy kontakt s komisiou. To vSetko su faktory ovplyviiujice celkovy vysledok obhajoby.

Zaver

Cielom tejto publikacie je zjednotit formu, obsah a kritéria vypracovania protokolu k priprave menu
slavnostnej hostiny. Je uréena iakom, ale i pedagégom hodnotiacim tieto prace. Dakujem za kaidy nazor
¢i dopliujucu informaciu, ktord pomdze zlepsit a zjednodusit naroénu pracu pri objektivnom hodnoteni
prac ziakov, za ¢o vSetkym vopred dakujem.

Odporucand literatura a zdroje:

Receptury teplych a studenych jedal
Odborné ucebnice technolégie
Odborna literatura a ¢asopisy
Odborné internetové zdroje

Pozn: Vietky prilohy a tlacivd Ziaci ndjdu na stranke www.kalina.sk/dokumety.html

Vlypracovala: PaedDr. Kvetoslava Dur¢ova


http://www.kalina.sk/dokumety.html

MANUAL

K PRIPRAVE A VYPRACOVANIU PROTOKOLU SLAVNOSTNEJ TABULE

pre Ziakov studijného odboru c¢asnik, servirka
Stredna odborna skola obchodu a sluZieb Prievidza
2010

1 Poziadavky na protokol

Vypracovanie a obhajoba protokolu je jednou z podmienok UspeSného absolvovania studia formou
praktickej zaverecnej alebo maturitnej skusky.

Vypracovanim protokolu sa overuje schopnost Studentov samostatne alebo kolektivhe spracovat
uréenud tému, maju preukazat spdsobilost tvorivo pracovat v odbore, ktory $tuduju. Ulohou konzultantov je
poradit a pomdct Ziakom v rieseni zasadnych otazok a upozornit na chyby v praci. Za véasné vypracovanie
a odovzdanie v uréenom termine zodpoveda kazdy ziak sam.

Prostrednictvom spravne vypracovaného protokolu sa overuje

- Schopnost samostatnej prace

- Tvorivost pri zvladnuti témy slavnostnej tabule

- VSeobecny prehlad

- Prehlad v odbornych znalostiach

- Préca s odbornou literaturou a zdrojmi

- Vlastny podiel v timovej préci viacerych Ziakov

- Vyuzitie medzipredmetovych vztahov — uplatnenie odbornych znalosti z technoldgie, techniky
obsluhy, techniky administrativy, regionalnej gastronémie, zariadenia zavodoy, ...

- Uroven formalnej, stylistickej, jazykovej a obsahovej stranky prace

- Zvladnutie odbornej stranky prace a Ustnej obhajoby

PoZiadavky vo vecnej oblasti — v praci sa neuvadzaju zbytocéné opisy, treba sa vyjadrovat jasne, struc¢ne
a vecne. Nepouzivaju sa zdrobneniny, zvukomalebné slova, slova alebo suvislosti, ktorym Ziaci nerozumeju,
ktoré by pri obhajobe nevedeli vysvetlit.

PozZiadavky v jazykovej oblasti — Ziaci piSu spisovnym jazykom, pouZivaju odbornu terminoldgiu,
vyhybaju sa dlhym vetam. Gramatické chyby znizuju droven mozno inak kvalitnych prac, preto je vhodné
pred odovzdanim skontrolovat aj gramatickd stranku prace.

PoZiadavky vo formdlnej oblasti — odporuca sa ziakom zacat pisat protokol s dostatoénym casovym
predstihom, aby sa vyhli zbytoénému ¢asovému tlaku, aby mali priestor na pripadné opravy, doplnenie
¢i korekcie prace. Velkl pozornost treba venovat grafickej Gprave a priloham, ktoré pracu doplriuju.



2 Textova &ast protokolu

Protokol je pisany na papier formatu A4, typom pisma Times New Roman, velkost 12, ¢iernou farbou,
riadkovanie 1,5 a okraje: zlava 3,5 cm a ostatné 2,5 cm.

Struktirou prace su oddelené jednotlivé strany. Nadpisy mozu byt zvyraznené tuénym pismom (bold)
alebo kurzivou (italic) v maximalnej velkosti 14. Pri praci nie je vhodné pouZivat ozdobné typy pisma ani ich
farebne odliSovat. Podklad textu na jednotlivych listoch nesmie mat Ziadne ramiky, obrazky a pod. Poradie
jednotlivych stran je nutné dodrzat, v opacnom pripade zddvodnit pri obhajobe. Rozsah prace by mal
zodpovedat jej ucelu a pozadovanému obsahu.

3 Graficka ¢ast protokolu

Kazdy protokol musi obsahovat aj grafické prilohy, ktoré nasleduju priamo v logickom slede prace.
Pripadné dalSie obrazové, grafické Citabulkové prilohy mézu byt zaradené na jeho konci. Do grafickych
priloh patria ndkresy miestnosti, zasadaci poriadok, nakres kuvertu pre jednu osobu. Tabulky s kalkulaénymi
listami — pokial su sucastou zadania prace, sa zaraduju na koniec protokolu. Obrazok, ¢i nakres vystihujuci
tému slavnostnej tabule mdze mat len predna strana protokolu.

4 Struktura protokolu

Kazdy protokol ma svoju zakladnu Struktiru, ktord je nutné dodrzat.

4.1 Uvodnd strana

Uvodna strana obsahuje v hlavicke presny nazov a adresu $koly. V strede listu je vyraznej$ou velkostou
pisma napisany ndazov PROTOKOL, pod nim téma slavnostnej tabule a v pravom dolnom rohu mena Ziakov,
ktori ho vypracovali a trieda. V lavom dolnom rohu je ddtum konania. Ak je na tejto strane pouZity obrazok
k téme, text musi byt Citatelny (priloha A).

4.2 Charakteristika slavnosti

Text ma vystihovat tému slavnostnej tabule, prilezitost, pri akej sa hostina organizuje, histériu alebo
sucasnost uvedeného podujatia, charakterizovat jej podstatné znaky, uviest charakter, periodicitu a vyznam
uvedenej hostiny, pripadne tradi¢né miesta, okruh hosti, sprievodné podujatia a pod...

4.3 Objedndvka

Objednavku slavnostnej hostiny posiela lubovolny objednadvatel na meno Ziaka, ktory protokol
vypracovdva a adresu skutocného alebo fiktivneho zariadenia, v ktorom on p6sobi ako riaditel, manazér,
veduci prevadzky a pod., skratka pracovnik, ktory bude celt akciu zabezpecovat. Formular objednéavky je
tladivo, ktoré ma presnu administrativnu formu. V objednavke sa nepouzivaju zbytocné zdvorilostné frazy
typu ,,chcel by som si u Vds objednat...”, ,mal by som zdujem...”, ,,0 Vasom zariadeni som pocul ... lebo nasi
zndmi tam boli tieZ a boli spokojni...” a pod. Podobné texty su velmi neprofesiondlne a vyznievaju skor
trapne. Objednavka musi byt stylizovand stru¢ne a jednoznacne, aby bolo na prvy pohlad jasné, o aké

sluzby ma objednavatel zaujem.



Musi obsahovat nélezitosti, ktorymi su:

- Meno objednavatela v hlavicke

- Meno adresata — prijemcu na lavej strane

- Miesto a datum na pravej strane

- Nazov Objedndvka

- Vecny a jasny text objednavky so vietkymi néleZitostami (prilezitost, pocCet hosti, miesto, datum,
Cas zaciatku prip. aj ukoncéenia hostiny, financny limit, mimoriadne sluzby, sp6sob a termin
dohodnutia konkrétneho menu, dekoracie, spésob platenia, prip. dalsie sluzby a pozZiadavky)

- Zdvorilostna veta

- Pozdrav

- Citatelné meno a podpis objedndvatela

Vzor formalnej stranky objedndvky je uvedeny v prilohe B v zavere tejto publikacie.

4.4 Potvrdenie objedndvky

Objednavku podobnym spésobom potvrdzuje osoba, ktorej bola adresovana. V hlavicke listu je
pracovnik zavodu, hotela i firmy (Ziak), ktorému objednavka priSla a odpovedda objedndavatelovi podobnym
spoésobom - jasne, strucne a vecne, pritom zdvorilo na poZiadavky objednavatela, navrhuje termin
stretnutia. Formalna struktdra Potvrdenia objedndvky je rovnaka ako u Objedndvky.

4.5 Doplnkové sluzby

V texte su definované vSetky mimoriadne a doplnkové sluzby, ktoré si host Zelal a dohodol ich
pisomnou alebo uUstnou formou pri ndslednom stretnuti po potvrdeni objednavky. Rozsah a mnoZstvo
uvedenych sluZieb zavisi od charakteru hostiny, od moznosti zdvodu a poziadaviek hosta. V ramci prehladu
o rozliénych poziadavkach hosti a s vyuZzitim fantazie a kreativity sa odporuca zaradit aj dalsie sluzby ako len
kvety, fotografa a hudbu.

4.6 Dispozicia slavnostnej tabule

V Uvode treba zadefinovat, kedy a kto si objednal sldvnostnu hostinu a pri akej prileZitosti. V dispozicii
je potrebné uviest miesto (miestnost — napr. banketka, saldnik, apartman a pod.), ddtum a c¢as konania
akcie, pocet miest pri sldvnostnej tabuli, tvar tabule a farebné ladenie s dekoraciou.

4.7 Pracovny prikaz

Obsahuje vsetky ndlezZitosti a Udaje z objednavky a osobného dohovoru s objednavatelom,
aby pracovnici, ktori budl zabezpecovat akciu vo vyrobnom a odbytovom stredisku mali jasné a presné
informdcie o svojich povinnostiach, pracovnom a ¢asovom plane akcie.

- Zakladné informacie z objedndvky — miesto, datum, cas...

- Tvar tabule, menu a nakres kuvertu pre jednu osobu (ak tvoria samostatnu stranu, v pracovhom
prikaze sa uvedie — priloZeny)

- Sposob obsluhy — banketovy

- Meno veduceho obsluhy

- Mena obsluhujucich

- Osobitné sluzby

- Meno osoby s rozhodovacim a podpisovym prdvom (zvacsa je to objednavatel)

- Sposob platenia

- Podpis zodpovedného pracovnika



4.8 Oblecenie obsluhujucich

V texte je definované oblecenie ¢asnika a servirky, pripadne barmana, barmanky, pokial sa aperitiv
poddva pri open bare. Vymenované su aj vSetky pomocky potrebné pri obsluhe pocas akcie.

4.9 Pldan miestnosti

Nakres tvori tvar miestnosti s vyznacenim vstupnych dveri (pre hosti i personal), umiestnenie stolov,
stoliciek, pripadne prirucnych stolov s legendou.

4.10 Zasadaci poriadok

Ndkres slavnostnej tabule s vyzna¢enim miest a mien hosti, ako budu pri tabuli usadeni.

4.11 Menu

Obsahuje nazvy jedal a napojov v spravnej gastronomickej postupnosti, bez gramatickych a formalnych
chyb. Vlavo sa uvdadzaju jedla a vpravo napoje (prip. vlavo napoje, vpravo jedla alebo pod seba v poradi
podavania). Odporuca sa vyhnut ,,tajomnym® ndzvom, uprednostnit jednoznacné, zrozumitelné nazvy, dat
si zalezat navybere azloZeni jedal a priradeni vhodnych napojov, dodrziavat gastronomické pravidl3,
nezaradovat klasické jedld (slepaci vyvar s rezancami, pecené kura s ryZzou alebo prirodny ¢&i vyprazany
rezen... ). U vin je potrebné napisat aj vinarsku oblast a roc¢nik.

4.12 Menu v cudzom jazyku

Strukttra a formalna stranka menu je rovnakd, zostavu jedal a napojov je potrebné napisat v inom
jazyku.

4.13 Ndkres kuvertu pre jednu osobu

Nakres obsahuje nastretie kuvertu pre jednu osobu vratane tanierov, poharov, priborov, dochucovacich
prostriedkov, menovky a menu listka presne tak, ako bude na slavnostnej tabuli. Tvar, pocet a umiestnenie
inventara musi byt tieZ totoZné s pouZitym inventdarom na tabuli. Jednotlivé Casti kuvertu su oznadené
Cislami, ktoré su potom priradené v legende popisom inventara. Nakres musi mat poZadovanu graficku
Upravu, nie nacrtnuty rukou! (Priloha C)

4.14 Charakteristika jedal

V texte su charakterizované vsetky jedla, ktoré obsahuje menu. Pod ndzvom je vystizny popis, podla
ktorého je mozné urobit si predstavu o zlozeni, vzhlade, voni a chuti jedla. Uvadzaju sa tiez prilohy, ktoré su
k jedlam poddvané.

4.15 Charakteristika ndpojov

Charakteristika ndpojov obsahuje ndzvy vsetkych napojov podavanych pri hostine a ich popis, pripadne
ich kratku histériu, pévod, (u mieSanych ndpojov zlozenie a spdsob pripravy). Popis vin obsahuje ich
chutové aaromatické vlastnosti, vhodnost podavania k jednotlivym pokrmom a pod. Pri ndpojoch sa
podobne uvadza aj charakteristika podavanej kavy.



4.16 Ziadanka inventdra

V Ziadanke inventdra musi byt uvedeny vsetok inventdr a zariadenie, ktoré bude potrebné
k sldvnostnému stolovaniu. Musi byt rozliSeny prehladne podla materiélu, vratane inventara na servis jedal
a napojov. Mnozstvo je zavislé od poctu hosti, treba poditat aj s rezervou pre pripad poskodenia, alebo
vacsSieho poctu hosti.

4.17 Pripravné prdce

Pripravné prace sa definuju heslovite, pod seba v jednotlivych bodoch, ktoré su zoradené ¢asovo, od
zaCiatku — vc€asného prichodu na pracovisko, pripravy miestnosti... az do konca po Upravu zovnajsku
obsluhujucich a zaloZenie banketového peciva. Dolezité je nezabudnut na vsetky Ukony, ktoré musia byt v
ramci pripravy pracoviska urobené a ich ¢asova postupnost.

4.18 Priebeh sldvnostnej hostiny

Definovanie jednotlivych krokov priebehu slavnostnej hostiny je taZiskom a jednou z najdoéleZitejSich
Casti protokolu a preto mu treba venovat zvySenl pozornost. Je potrebné opisat kazdy jeden uUkon
obsluhujucich od uvitania hosti az po rozlucenie a vyucétovanie. V bodoch sa uvadza kazdy krok podavania
sldvnostného obeda alebo vecere banketovym sp6sobom (klu¢ové slova: prezentdcia, prinasanie,
nalievanie, debarasovanie, zaloZenie, prekladanie a pod.).

4.19 Vyuctovanie slavnostnej hostiny

Vyuctovanie obsahuje nazvy jedal a ndpojov, cenu jednej porcie, cenu vydaného poctu porcii spolu,
medzisucet, ostatné vydaje (prendjom, mimoriadne sluzby, ostatné vydaje — napr. poskodeny inventar
a pod.) Celkova suma by sa mala pribliZit dohodnutému finanénému limitu. Ceny treba uvadzat v € (a mali
by byt priblizné s redlnymi cenami za tovar a sluzby).

4.20 Prdce po skonceni prevadzky
V bodoch st uvedené vietky préce, ktoré je treba vykonat po skonéeni sldvnostnej hostiny.
4.21 Poutzitd literatura

Ziak uvedie vietky knihy, ucebnice, odborné ¢asopisy ainu literattru, z ktorej Eerpal informacie
pri tvorbe protokolu a tieZ internetové zdroje.

Kniha:
Priezvisko, meno: Nazov knihy. Mesto: Vydavatelstvo, rok, pocet stran (alebo strany od — do). ISBN

Casopis:
Priezvisko, meno: Nazov ¢lanku. In: Nazov ¢asopisu, ro¢nik (alebo rok), ¢islo, strany. ISSN

Internetovy zdroj:
Priezvisko, meno: Nazov ¢lanku. Online (datum, ¢as). In: http://www.celaadresa.sk

alebo

Celd adresa stranky (http://www.celaadresa.sk)



http://www.celaadresa.sk/

Priklady:

Hudecova-Podhorna, Sona: Koktaily v slovenskom plenéri. In: in bar & restaurant, r. 2009, ¢. 4, s. 56 — 57.
ISSN 1337-5822

Makarova, Sona: Stolovanie a prestieranie. Online (24. 11. 2009, 10:30)
In: http://korzar.sme.sk/c/4593660/stolovanie-a-prestieranie.html

Palenikovd, Jana: Sacherova torta. In: Gastro, ro¢. 16, ¢. 1 —2,s. 20—22. ISSN 1210-1990

Sala¢, Gustav, Simkovda, Mdria: Stolovanie II. Praha: Nakladatelstvi Fortuna, 2001, s. 47-64. ISBN 80-10-
00740-4

Vercimakovd, Ludmila a kol.: Technoldgia pripravy pokrmov. Bratislava: SPN — Mladé let3, s. r. o, 2007, 192
s. ISBN 978-80-10-00894-0

http://www.dobre-recepty.sk/detail/1959-polievka-s-masovymi-knedlami-bulharsko/

4.22 Kalkulacné listy

Na predpisanom tlacive su vykalkulované vsetky ndpoje k menu a jedld a ndpoje pripravované v ramci
zruénosti. SUvynormované na urceny pocet porcii podla receptir teplych a studenych jedal alebo su
pripravené ako vlastné kalkulacie. Kalkulaéné listy musia obsahovat vsetky naleZitosti (priloha E, F).

4.23 Predvedenie zrucnosti

1. Charakteristika zru¢nosti

2. Zoznam potrebného inventara

3. Kalkulaény list jedla/nédpoja (priloha D, E)
4

Pracovny postup prace pred zrakom hosta

5 Obal

Obal protokolu méze tvorit krizkova vazba s priehladnym vrchnym listom alebo pevnda knizna vazba
koreSpondujuca farebne s tabulfou, menovkami a menu listkom. Na pevnej kniznej vazbe je len nazov
PROTOKOL, ostatné udaje sU na Uvodnej strane vnutri protokolu. Protokol sa odovzdava v dvoch
vyhotoveniach, pricom jedno sa odovzda v stanovenom termine uréenému vyucujiucemu alebo majsterke
ov.

6 Menu a menovky

Menu listok a menovky maju ladit s témou tabule, materidlom, dekoréaciou a farebnostou, nemaju byt
prilis velké, ndpadné, aby nerusili, ale len doplnali celkovy dojem ztabule. Na menovkach sa nemaju
pouzivat mena skuto¢nych oséb bez ich vedomia.

7 Oznacenie tabule
Kazda tabula musi byt po jej redlnej priprave v rdmci zavereénej a maturitnej skisky oznacenda nazvom

a menami Zziakov, ktori ju pripravovali. Odporuca sa format A4 prehnuty do strieSky a umiestneny
na viditelnom mieste pri tabuli.



8 Obhajoba slavnostnej tabule

Obhajoba sldvnostnej tabule je prezentovanim vysledkov pisomnej prace a praktickej pripravy tabule.
V Uvode sa Ziaci hodnotiacej komisii predstavia, v kratkosti charakterizuju zvolenu tému, sp6sob obsluhy,
podavané menu. Potom odpovedaju na otazky skusobnej komisie. Pri odpovedi netreba prehliadat
gramatickd spravnost vyjadrovania, plynulost a pripravenost na Ustnu odpoved, klast déraz na odbornu
terminoldgiu, vyjadrovanie, Ustny prejav musi byt vysledkom premyslenej pripravy. Netreba zanedbat ani
vonkajsi vzhlad a upravu oblecenia, postoj, gestikulaciu, mimiku, silu a istotu v hlase a zrakovy kontakt
s komisiou. To vSetko su faktory ovplyviujuce celkovy vysledok obhajoby.

Zaver

Cielom tejto publikacie je zjednotit formu, obsah a kritéria vypracovania protokolu k slavnostnej tabuli.
Je uréend Ziakom, ale ipedagégom hodnotiacim tieto prace. Dakujem za kaidy nazor ¢&i doplfiujicu
informaciu, ktora poméze zlepsit a zjednodusit narocnu pracu pri objektivnom hodnoteni prac Ziakov, za ¢o
vSetkym vopred dakujem.

K. Durcovad

Zoznam priloh

Priloha A Vzor Gvodnej strany protokolu

Priloha B Vzor objednavky

Priloha C  Vzor nakresu kuvertu pre jednu osobu

Priloha D  Vzor kalkula¢ného listu k ndpojom

Pozn: Vsetky prilohy a tlaéiva Ziaci ndjdu na stranke www.kalina.sk/dokumety.html

Vypracovala: PaedDr. Kvetoslava Duréova
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