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Skolsky rok: 2022/2023

Studijny odbor : 6445 K kuchar
Maturitna téma ¢ 1

Peéena cvikla s kozim syrom, ¢erstvym Salatom a karamelizovanymi _orechmi
Hribovy krém
Tournedos z panenky s gratinovanymi zemiakmi

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technologia, hospodarske vypodty, potraviny a vyZiva, regiondlna
gastrondmia, stolovanie, technika obsluhy,
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Skolsky rok: 2022/2023

Studijny odbor : 6445 K kuchér
Maturitna téma ¢. 2

Spenitovo-lososova rolada, Salat s pol'nickom a chia semienkami
Bravéové stehno s karlovarskym knedlikom na Sipkovej omacke
Cokoldadovy mousse s Cerstvym ovocim

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technoldgia, hospodarske vypocty, potraviny a vyZiva, regionalna
gastronomia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchar
Maturitna téma ¢. 3

Krémova Spenatova polievka so strithanym syrom

ST;ikované bravéova panenka na pive, pecené bataty s bylinkovym dipom, jarny $alat

Nutelové fitness muffiny

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technolégia, hospodarske vypoéty, potraviny a vyziva, regiondlna

gastrondmia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchér
Maturitna téma ¢. 4

Bruschetta s grilovanou zeleninou a feta syrom
Bravéova panenka v bylinkovej kruste, krupoto, Salat Caprese
Lievance s cucoriedkovou penou

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technologia, hospodarske vypocty, potraviny a vyziva, regionalna

gastronomia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchar
Maturitna téma ¢. 5

Salat z kuskusu a s grilovanou zeleninou

Gemerské gul’ky, dusena kapusta
Pripravte chut’ovky s pouzitim hlavnej suroviny prosciutta a tuniaka

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technoldgia, hospodarske vypocty, potraviny a vyziva, regionalna

gastronomia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchar

Maturitna téma ¢. 6

Sopsky Salat
Spiz z morcacieho misa, grilovana zelenina
Zamatova rolada

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technologia, hospodarske vypoéty, potraviny a vyziva, regionalna

gastrondmia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchér
Maturitna téma ¢. 7

Filetované ovocie
Pedené kadacie stehno, dusena cervena kapusta, lokSe

Chia puding

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technoldgia, hospodarske vypocty, potraviny a vyZziva, regiondlna

gastronomia, stolovanie, technika obsluhy,
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Skolsky rok: 2022/2023

Studijny odbor : 6445 K kuchér

Maturitna téma ¢. 8

Plnené vajcia
Hlavné jedlo z ryb, ako hlavni surovinu pouzite lososa , zapekané zemiakové pusinky

Tartaletky so slanym karamelom

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technoldgia, hospodérske vypocty, potraviny a vyZiva, regionalna
gastronomia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchar
Maturitna téma ¢. 9

Chrumkavy vyprazany kuraci rezen
Zemiakovy Saldt
Krehky jablkovy koldé

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technologia, hospodérske vypocty, potraviny a vyziva, regionalna

gastrondmia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchar
Maturitna téma ¢. 10

Pripravte chut’ovky s hlavnou surovinou avokado

Plnena kapusta
Tiramisu trocha inak

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technologia, hospodérske vypoéty, potraviny a vyziva, regionalna
gastrondmia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchér
Maturitna téma ¢. 11

Hydinovy vyvar
Plnené kuracie stehna, bulgur s hubami
Tvarohovy kolaé

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technoldgia, hospodarske vypocty, potraviny a vyziva, regiondlna

gastrondémia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchar
Maturitna téma ¢. 12

Syrova obloZend misa
Bravdéovinky, §’uchané zemiaky so Spenatom
Panna cotta

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technoldgia, hospodarske vypocty, potraviny a vyziva, regionalna

gastronomia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchér
Maturitna téma ¢. 13

Syrova rolada
Kuraci steak, redukovana dubakova omacka, Specle zo zemiakového cesta

Brownies s malinovym coulis

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technoldgia, hospodarske vypoéty, potraviny a vyZziva, regionalna

gastrondmia, stolovanie, technika obsluhy,
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Studijny odbor : 6445 K kuchar
Maturitna téma ¢. 14

Krém hokkaido
Stavnata tel’acia pedienka, dusen ryza s hraskom
Veterniky s karamelovou polevou

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technologia, hospodarske vypocty, potraviny a vyziva, regionalna

gastrondmia, stolovanie, technika obsluhy,




1D 22/2008

Platné od
01.04.2009

Skolsky rok: 2022/2023

/ % gﬂ::z \_\ Prakticka Cast’ od:l({)ll’;glg zlozky maturitnej
NN <]
N

Vytladok & 1

Strana 1z 16

qj°
3

Pram SGS

Studijny odbor : 6445 K kuchér
Maturitna téma ¢. 15

Narezova misa z idenin
Spisské pirohy, krém fresch
Mini torticky z mascarpone

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov :

Odborny vycvik, technoldgia, hospodarske vypocty, potraviny a vyziva, regiondlna

gastrondémia, stolovanie, technika obsluhy,



