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Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma & 1

Jednoduché sality

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, medzindrodnd gastrondmia,
ekonomika, odborny vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchér
Maturitng téma & 2

Vajcia a vajeéné pokrmy

Pri vypracovani maturitnei témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technolégia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, Uétovnictvo, odborny

vycvik
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§tudijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma & 3

Svry, ich vyuZitie v studenej a teplej kuchyni

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetoy:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, medzindrodné gastronémia ,

ekonomika, i¢tovnictvo, odborny vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma ¢&. 4

Priprava jedal na objednavku

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technolégia, potraviny a vyZiva, technika obsluh
ekonomika, odborny vycvik

¥, medzindrodna gastronémia ,
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étudijny odbor: 6445 K kuchér

Maturitn4 téma &, 5

Telacie miiso a jeho Giprava

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyziva, technika obsluhy,
ekonomika, odborny vycvik

medzindrodn4 gastrondmia ,
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Studijny odbor: 6445 K kuchéar

Maturitna téma ¢, 6

Bravéové miiso a jeho dprava

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technolégia, potraviny a vyziva, technika obsluhy,

ekonomika, aétovnictvo, odborny
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Studijny odbor: 6445 K kuchér

Maturitnd téma & 7

Ovocie, jeho vWznam a vyuzitie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, medzindrodné gastronémia ,
ekonomika, Gétovnictvo, odborny vyevik
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Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitnd téma ¢&. 8

Ryby, ich vyznam a vvuZitie

Pri vypracovan{ maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technolégia, potraviny a vyziva,
ekonomika, odborny vycvik

technika obsluhy, medzinirodna gastrondmia,
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Studijny odbor: 6445 K kuchér
Maturitna téma & 9

Hydina, jej viznam a vvuZitie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technol6gia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vycvik
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étudijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitng téma & 10

Zverina, jej vyznam a vyuZitie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti 7 predmetov:

technologia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vycvik




Teoreticka dast’ odbornej zlozky
maturitnej skisky

ID 24/2008

T

Platné od;
01. 04. 2009

Skolsky rok: 2022/2023

Vytlagok &. 1

Strana 12 z 26

Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitnd téma ¢&. 11

Slovenska a éeskd kuchviia

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technolégia, potraviny avyZiva, technika obsluhy, medzindrodna gastronémia,

ekonomika, odborny vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma ¢, 12

Micniky

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, tétovnictvo, odborny
vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchar
Maturitna téma ¢. 13

Studend kuchviia

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technologia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchér

Maturitna téma ¢&. 14

Pokrmy z mletého miisa

Pri vypracovani maturitnej témy uplatite vedomost] z predmetov:

technologia, potraviny avyZiva, technika obsluhy, medzindrodné gastronémia,

ekonomika, ti¢tovnictvo, odborny vycvik
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Studijny edbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma ¢&. 15

Hoviidzie miiso, jeho vy¥znam a vyuZitie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vycvik




Teoreticka ¢ast’ odbornej zlozky
maturitnej skisky

1D 24/2008

Platné od;
01. 04. 2009

Skolsky rok: 2022/2023

Vytladok &. 1

Strana 17 z26

Studijny edbor: 6445 K kuchar

Maturitns téma &, 16

Vegetaridnstvo a huby

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchér

Maturitna téma & 17

Omacky, pévod a priprava

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technol6gia, potraviny avyZiva, technika obsluhy, medzindrodnd gastronémia,

ekonomika, odborny vyevik




= ID 24/2008
/ﬁ/ﬁ\ i -We ) = w
fm Teoreticka ¢ast’ odbornej zlozky it i
: t\@ maturitnej skasky 01. 04. 2009
\\\\/ Skolsky rok: 2022/2023 Vytladok & 1

Strana 19 z 26

Studijny odbor: 6445 K kuchéar
Maturitnd téma &, 18

Polievky, vleZky a zivarky

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vy¥iva, technika obsluhy, ekonomika, G¢tovnictvo, odborny

vyevik
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Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma ¢. 19

Prilohy a doplnky k hlavnym jedlam

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technologia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, G&tovnictvo, odborny
vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma ¢&. 20

Predbezné a zikladné tepelné upravy potravin. Convenience

Pri vypracovan{ maturitnej témy uplatnite vedomosti Z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma &, 21

Vnutornosti a ich vyuZitie

Pri vypracovani maturitnej témv uplatnite vedomosti z predmetov:

technolégia, potraviny avyZiva, technika obsluhy, medzindrodna gastronomia,
ekonomika, odborny vycvik
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Studijny odbor: 6445 K kuchar

Maturitna téma &, 22

Baranie, jahiacie a kozl’acie miso, uprava a pouZitie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vycvik
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Maturitnd téma & 23

Cinska kuchyiia

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technologia, potraviny avyZiva, technika obsluhy, medzindrodna gastronémia,

ckonomika, odborny vycvik
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Maturitna téma &, 24

Studené predjedla

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyziva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vyevik
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Studijny odbor: 6445 K kuchr

Maturitna téma & 25

Zlozité Salaty

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technoldgia, potraviny a vyZiva, technika obsluhy, ekonomika, odborny vyevik




