Stredna odborna skola gastronomie
a cestovneho ruchu, Levicka 40, Nitra

Dokumentacia k praktickej ¢asti odbornej zlozZky maturitnej
skusky

Priprava a servis jedal a ndpojov vV modernej gastrondmii

Meno a priezvisko datum:

Trieda: Skolsky rok: 2018/19



Popis a charakterizuj modernu gastrondmiu / vychadza zo zlozitej obsluhy/
charakterizovat jej podstatné znaky a rozdelenie



Zostav menu

V spolupréci s kucharom



Struéna charakteristika ponukanych jedal

Menu

Obsahuje ndzvy jedal v spravnej gastronomickej postupnosti, bez gramatickych a formalnych
chyb. Odporuca sa vyhnut ,,tajomnym“ ndzvom, uprednostnit jednoznacné, zrozumitelné
nazvy, dat si zalezat na vybere a zloZeni jedal, dodrziavat gastronomické pravidla,
nezaradovat klasické jedla (slepadi vyvar s rezancami, pecené kura s ryZzou

alebo prirodny ¢i vyprazany rezen... ).



Struéna charakteristika ponikanych napojov

Obsahuje ndzvy napojov v spravnej gastronomickej postupnosti, bez gramatickych a
formalnych chyb. Odporuca sa vyhnut ,,tajomnym® ndazvom, uprednostnit jednoznacné,
zrozumitelné nazvy, dat si zélezat na vybere vhodnych napojov, dodrziavat gastronomické
pravidla. U vin je potrebné napisat aj vinarsku oblast a ro¢nik.

Teplotu, postup pri servirovani.

Aperitiv- charakteristika, teplota, mnozstvo, druh pohdra pri servise.

Vino — pracovny postup pri servirovani

Kava — druh, spésob podavania






Flambované palacinky

Vlastna receptura

BOZP



PopiS pracovny postup flambovanych palaciniek a servis
/dolozit’ fotodokumentaciu/



Nékres kuvertu pre jednu osobu

Ndkres obsahuje nastretie kuvertu pre jednu osobu vratane tanierov, poharov, priborov,
dochucovacich prostriedkov, presne tak, ako bude na stole. Jednotlivé ¢asti kuvertu su
ozna&ené &islami, ktoré st potom priradené v legende popisom inventdra. Cisla
zodpovedaju poradiu prestierania inventara na stol. Nakres musi mat poZzadovanu grafickud
Upravu, nie nacrtnuty rukou!
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Pracovny postup servisu jedal a ndpojov / scénar/

Definovanie jednotlivych krokov priebehu je taZiskom a jednou z najddlezitejsich ¢asti a
preto mu treba venovat zvysenu pozornost. Je potrebné opisat kazdy jeden ukon
obsluhujucich od uvitania hosti az po rozlicenie a vyuctovanie. V bodoch sa uvadza kazdy
krok podavania vecere (klu¢ové slova: prezentacia, prinasanie, nalievanie, debarasovanie,
zaloZenie, prekladanie a pod.).












