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Studijny odbor: 6444 K &adnik, servirka
Maturitna téma €. 1

Jedalny listok

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, i&tovnictvo
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Studijny odbor: 6444 K &adnik, servirka

Maturitna téma ¢, 2

TranSirovanie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, cestovny ruch
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étudijny odbor: 6444 K casnik, servirka

Maturitna téma ¢. 3

Napojovv listok

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technol6gia, ekonomika, cestovny ruch
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étudijn)" odbor: 6444 K ¢&adnik, servirka

Maturitna téma ¢. 4

Filetovanie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, cestovny ruch
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Studi jny odbor: 6444 K ¢&adnik, servirka

Maturitna téma ¢. 5

Ranajky

Pri vypracovani maturitne] témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technoldgia, ekonomika, Giétovnictvo
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studijnjf odbor: 6444 K casnik, servirka

Maturitna téma ¢. 6

Flambovanie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika
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étudijn)'f odbor: 6444 K c¢asnik, servirka

Maturitna téma ¢. 7

Podavanie napojov

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, Gi¢tovnictvo




1D 24/2008

Teoreticka ¢ast’ odbornej zlozky Platné od:
maturitnej skisky e
Vytlatok & 1
Skolsky rok: 2022/2023 ==
rana

Studijny odbor: 6444 K Sadnik, servirka

Maturitna téma ¢. 8

Sposoby ponuky jedil a napojov

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technoldgia, ekonomika, cestovny ruch
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Studijny odbor: 6444 K &adnik, servirka

Maturitna téma ¢. 9

b4 - r r
Sumivé vino

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, Gidtovnictvo
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Studijny odbor: 6444 K &asnik, servirka
Maturitna téma ¢. 10

Pivo

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, cestovny ruch
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Studijny odbor: 6444 K ¢asnik, servirka

Maturitna téma ¢&. 11

Polievky a hlavné jedla

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technoldgia, cestovny ruch, ekonomika
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Studijnjf odbor: 6444 K ¢asnik, servirka

Maturitna téma ¢. 12

Aperitiv

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technoldgia, ekonomika, Gétovnictvo




1D 24/2008

Teoreticka ¢ast’ odbornej zlozky Platné od:
maturitnej skisky 01. 04.2009
Vytlacok & 1

Skolsky rok: 2022/2023
Strana 14z 26

gtudijn}'r odbor: 6444 K c¢asnik, servirka

Maturitna téma ¢&. 13

Sposob a systém obsluhy

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika
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Studijny odbor: 6444 K ¢adnik, servirka

Maturitna téma ¢&. 14

Kava

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, uétovnictvo




1D 24/2008

Teoreticka ¢ast’ odbornej zlozky Platné od:
maturitnej skusky 01.04. 2009
Vytladok & 1

Skolsky rok: 2022/2023
Strana 16z 26

Studijny odbor: 6444 K &asnik, servirka

Maturitna téma ¢. 15

Bar

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, Gétovnictvo
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§tudijn3'f odbor: 6444 K ¢asnik, servirka

Maturitna téma ¢. 16

Syry

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, cestovny ruch
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Studijny odbor: 6444 K ¢adnik, servirka
Maturitna téma €. 17

Slavnostné stolovanie

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, Gétovnictvo
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étudijn)'f odbor: 6444 K casnik, servirka
Maturitna téma ¢. 18

Menu

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technoldgia, ekonomika, ti¢tovnictvo
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Studijny odbor: 6444 K &adnik, servirka

Maturitna téma ¢. 19

Spolocenské podujatia

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technoldgia, ekonomika, Gétovnictvo
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étudijn)'z odbor: 6444 K &asnik, servirka
Maturitna téma ¢&. 20

Spolocenské zabavné strediska

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika
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Studijny odbor: 6444 K ¢&asnik, servirka
Maturitna téma ¢. 21

Digestiv

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti 7 predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, Gétovnictvo
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Studijny odbor: 6444 K &asnik, servirka
Maturitna téma &. 22

Pravidla obsluhy

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technol6gia, ekonomika, iétovnictvo
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étudijn)’f odbor: 6444 K ¢asnik, servirka

Maturitnd téma ¢. 23

Obsluha v ubytovacich zariadeniach

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégia, ekonomika, cestovny ruch
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Studijny odbor: 6444 K Cadnik, servirka
Maturitna téma ¢&. 24

Vindren

Pri vypracovan{ maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZziva, technolégia, ekonomika, cestovny ruch
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Studijny odbor: 6444 K &adnik, servirka
Maturitna téma &. 25

Ovocie a miéniky

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
technika obsluhy, potraviny a vyZiva, technoldgia, ekonomika, Gétovnictvo




