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Teoretická časť odbornej zložky maturitnej skúšky
Študijný odbor: 6445 K  kuchár
Školský rok:      2022/2023
Téma č. 1  Organizácia práce pri príprave raňajok

Použité pomôcky: obrazový materiál – ukážka raňajkového jedálneho lístka,
receptúry teplých jedál, kalkulačné listy
Téma č. 2  Organizácia práce pri príprave minútok

Použité pomôcky: obrazový materiál – ukážka nápojového lístka, receptúry teplých jedál, kalkulačné listy
Téma č. 3 Varenie rastlinných surovín
Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, kalkulačné listy, odborná literatúra
Téma č. 4  Varenie mäsa jatočných zvierat
Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, makety mäsa, odborná literatúra – mäso a mäsové výrobky
Téma č. 5  Technologická príprava jedál zo zveriny
Použité pomôcky: obrazový materiál, receptúry teplých jedál, odborná literatúra - hygiena potravín
Téma č. 6  Postup prípravy knedlí

Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, vzorky pečiva, ukážka jedálneho lístka
Téma č.7  Múčniky a ich význam vo výžive

Použité pomôcky: obrazový materiál – barový lístok, receptúry teplých jedál,
ukážky múčnikov – obrazový materiál
Téma č. 8  Dusenie bravčového mäsa

Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, kalkulačné listy, makety mäsa
Téma č. 9   Dusenie hovädzieho mäsa  
Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, obchodný zákonník, kalkulačné listy
Téma č. 10  Postup prípravy základných teplých omáčok
Použité pomôcky:  receptúry teplých jedál, kalkulačné listy, platná legislatíva
Téma č. 11  Význam rýb vo výžive

Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, kalkulačné listy, platná legislatíva
Téma č. 12   Vývary, druhy a ich príprava

Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, kalkulačné listy, účtovná osnova
Téma č. 13   Slovenská kuchyňa a jej história

Použité pomôcky: odborná literatúra – hygiena potravín, receptúry teplých jedál,
účtovná osnova 
Téma č. 14   Teplé a studené omáčky

Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, kalkulačné listy, platná legislatíva
Téma č. 15  Dusenie a pečenie hydiny

Použité pomôcky: obrazový materiál, receptúry teplých jedál, kalkulačné listy
Téma č. 16   Majonéza a aspik
Použité pomôcky: obrazový materiál, receptúry teplých jedál, kalkulačné listy, atlas
Téma č. 17   Prílohy zo zeleniny, zeleninové a ovocné šaláty
Použité pomôcky: obrazový materiál, receptúry teplých jedál, kalkulačné listy, atlas
Téma č. 18  Cudzie kuchyne – anglická kuchyňa

Použité pomôcky: kniha: Medzinárodná kuchyňa, kniha: Koreniny, prospekty z EKN, atlas
Téma č. 19  Cudzie kuchyne – francúzska kuchyňa

Použité pomôcky: kniha: Medzinárodná kuchyňa, odborná literatúra – Encyklopédia vín, prospekty z EKN, atlas
Téma č. 20   Biele polievky
Použité pomôcky:  obrazový materiál, receptúry teplých jedál, daňové tlačivá, atlas
Téma č. 21   Studená kuchyňa

Použité pomôcky: obrazový materiál, receptúry studených jedál, daňové tlačivá, daňové zákony, atlas
Téma č. 22   Špeciálna príprava jedál, moderná gastronómia
Použité pomôcky:  podnikateľské plány, receptúry teplých a studených jedál,
obrazový materiál, atlas
Téma č. 23   Jedlá a prílohy zo zemiakov a ryže

Použité pomôcky: receptúry teplých jedál, daňové tlačivá, platná legislatíva, atlas
Téma č. 24  Cudzie kuchyne – talianska kuchyňa
Použité pomôcky: prospekty z EKN, receptúry – diétne stravovanie, kalkulačné listy, atlas
Téma č. 25   Jedlá z mletého mäsa
Použité pomôcky: prospekty – veľkokuchynské zariadenia, receptúry teplých a studených jedál, kalkulačné listy, atlas 
Požiadavky a kritériá hodnotenia teoretickej časti odbornej zložky maturitnej skúšky

	Škola: Hotelová akadémia, Hlinská 31,  010 01 Žilina

	Trieda: IV. A                                                    Školský rok:  2022/2023

	Študijný odbor: 6445 K  kuchár


Maturitné témy TČOZ MS sú polytematické. Je schválených 25 tém. Skladajú sa z troch častí

A, B a C.

Časť A tvoria témy z predmetu technológia prípravy pokrmov.
Časť B tvoria témy z predmetov potraviny a výživa a ekonomika.

Časť C tvoria témy z predmetov  technológia obsluhy a cestovný ruch.

Každá časť obsahuje viacero čiastkových úloh a hodnotí sa ako celok stupňom prospechu 

1 až 5. Váha hodnotenia jednotlivých častí A, B a C je  4:3:2. Pri výpočte výsledného stupňa

prospechu sa používa vážený aritmetický priemer.

Kritéria hodnotenia:

a) porozumenie témy

b) správna odborná terminológia

c) samostatnosť prejavu

d) správnosť a vecnosť odpovede

e) komplexnosť témy

Materiálne podmienky: nevyžadujú sa špeciálne podmienky

Priestorové podmienky: trieda

Pomôcky: sú uvedené pri maturitných témach
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	Úspešnosť v bodoch
	Známka

	25 –23
	výborný

	22-18
	chválitebný

	17-13
	dobrý

	12-8
	dostatočný

	  7-0
	nedostatočný


