Maturitni zkouska 2020

Hotelnictvi 65-42-M/01

Ucel profilové maturitni zkousky:

Ovéreni osvojeni védomosti, dovednosti a navyka ziskanych Zzakem béhem studia v
odbornych predmétech a praxi, slouzici k zaméstnatelnosti absolventll a jejich dalSimu
vzdélavani. Zaci musi prokdzat nejen znalosti v jednotlivych pfedmétech, ale i schopnost
znalosti vyuzivat a aplikovat na jednotlivych pfikladech. RovnéZz musi chdpat vzajemné
souvislosti a vztahy mezi jednotlivymi odbornymi pfedméty a musi je umét vyuzivat.

Pojeti profilové maturitni zkousky:
Profilovd maturitni zkouska se sklada ze 3 ¢asti:

1. Hotelovy a gastronomicky provoz - Ustni zkouska
2. Podnikani v oboru - Ustni zkouska
3. Prakticka zkouska - dovednosti

Kazdd cast se skldada pred maturitni komisi a je touto komisi hodnocena dle klasifikacni
stupnice:

1 —vyborny, 2 — chvalitebny, 3 — dobry, 4 — dostatecny, 5 — nedostatecny.

Ustni zkougeni trva 15 minut a zak ma 15 minut na p¥ipravu po vylosovani otazky.

Podnikani v oboru - Hotelnictvi

1. Ekonomie, zakladni ekonomické pojmy
2. Hospodarsky proces

3. Trh a jeho zakony

4, Poruchy trhu

5. Nezaméstnanost

6. Konkurence a hospodarska soutéz

7. Podnik, podnikatelsky plan

8. Majetkova vystavba podniku, zptisoby financovani podniku
9. Zasobovani podniku

10. Hospodarska politika statu

11. Danova soustava

12.  Bankovni soustava CR

13. Finan¢ni trhy

14. Kapitalové trhy

15. Podnikatelska rizika, pojistovnictvi
16. Personalni ¢innosti

17. Podnikani dle Zivnostenského zdkona
18. Obchodni spoleénosti, druzstva

19. Evropska unie

20. Management podniku

21. Manazerské funkce

22. Manazerské funkce



23.
24.
25.

Marketing
Nastroje marketingu, marketing mix 4P
Distribuce, propagaéni mix

Maturitni témata predmétu Hotelovy a gastronomicky provoz
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. Spolecné stravovani v rdmci narodniho hospodarstvi.
. Kategorizace a klasifikace ubytovacich zafizeni.

. Provozovani ubytovacich zafizeni v hotelovém primyslu.
. Organizace v ubytovacich zatizenich.

. Usek Front office v hotelovém préimyslu.

. Usek Housekeepingu.

. Usek Food and Beverage.

. Vnitfni pfedpisy ubytovacich zafizeni.

. Marketing v hotelovém pramyslu.

. Wellness and SPA.

. Formy nabidky a prodeje v gastronomii.

. Vino a vinafstvi v CR.

. Slavnostni spolecenské udalosti.

. Bary — spolecensko-zabavni strediska.

. Kavarny — spolecensko-zabavni stfediska.

. Zpusoby a systémy obsluhy.

. Pracovnik ve sluzbach.

. Lihoviny v gastronomii.

. Obsluha v dopravnich prostfedcich.

. Soucasné trendy v gastronomii



Prakticka maturitni zkouska

Usporadani slavnostniho banketu na zadané téma pro cca 40 osob. Kazdy zak si pfizve
2 rodinné pfisludniky.

Pfed praktickou maturitni zkouskou Zaci vypracuji pisemnou pfipravu akce — LIBRETO.
Pisemna pfiprava je nedilnou a nezbytnou soucasti praktické maturitni zkousky.

Pokud Zak neodevzda pisemnou pfipravu ve stanoveném terminu, bez pisemné
omluvy s uvedenim zavaznych dlvod( nebo pokud omluva nebyla uzndna, posuzuje se, jako
by danou zkousku vykonal neldspésné.

Z4ci jsou rozdéleni do skupin:

e Vyrobni stfedisko — kuchar
e Odbytové stredisko — ¢isnik

Soucdsti banketu bude prehlidka dovednosti:
e Na pozici kuchaf budou Zaci provadét pripravu 5-ti chodového menu.

e Na pozici ¢iSnik provedou mimo jiné slozity ukol pred zraky hosta (napf. dranZirovani
pstruha, flambovani palacinek, pfiprava predkrmového koktejlu, dekantace vina,
sabrdz apod.)

Soucdsti vecera bude prezentace na dané téma. Navrhovana témata (regionalni pokrmy,
regionalni suroviny)

e 100 let pfipojeni Hluginska k Ceskoslovensku
e 100 let rozdéleni Tésinska mezi Ceskoslovensko a Polsko — definitivni stanoveni hranic

(historie podavanych pokrm, zajimavosti z regionu souvisejici s tématem, regiondlni
potraviny, napoje podavané k pokrmim, mistni zvyky a tradice apod.)

Kazdy zak pracujici vtymu je hodnocen samostatné.



Kritéria hodnoceni praktické ¢asti maturitni zkousky

Hygiena a BOZP, osobné ochranné pracovni pomucky

Kompletnost osobnich pracovnich pomfcek,
dodrZovani pravidel hygieny a BOZP,
vyuzivani osobnich ochrannych pomducek,
Cistota a Uprava pracovniho obleceni

Pisemny doklad pro pfipravu slavnostniho banketu a jeho obhajoba (libreto)

Dodrzeni formalni Upravy,

dodrZeni gramatickych a estetickych pravidel,
dodrzeni obsahu zadani,

samostatnost projevu zaka,

schopnost komunikace a reakce pfi rozhovoru,
navrhy feseni pfi realizaci,

zdUvodnéni jednotlivych postupd,

pouzivani odborné terminologie,

s v s

pfinos prace pro profesni uplatnéni zaka

Ptiprava slavnostni hostiny — banketu

Sestaveni a upevnéni stol( tabule,

postup pfipravy a hygiena inventare pro zaloZeni na tabuli,
zakladani inventare a vyzdoby,

organizace prace v odbytovém stredisku,

vzajemna spoluprdce a komunikace ve skupiné

Ptiprava pokrm( slavnostni hostiny

Spravnost normovani,

vypracovani zadanky na suroviny,

pfiprava pracovisté,

prejimka surovin dle Zadanky,

predbézna pfiprava surovin,

organizace prace ve vyrobnim stfedisku,
vyroba pokrma,

vzajemna komunikace a spoluprdace ve skupiné

Expedice a prezentace pokrmu

Ptiprava na expedici pokrmu,

organizace prace béhem expedice pokrmu,
Uprava pokrmu na talifi,

prezentace pokrmu ¢lentm zkusebni komise

10 bodU

10 bodU

10 bodU

10 bodU

10 bodU



Obsluha banketu

e Sprdvnost servisu pokrmd,

e organizace prace béhem servisu pokrmd,

e prezentace pokrm0 host(im,
e prezentace ndpojd hostim,

e provedeni sloZitého ukolu a jeho spravné provedeni,

e komunikace a spoluprace béhem servisu
Zavérecné a uklidové prace
e Prace po skonceni hostiny,

e Uklid pracoviste,
e (istota a predani pracovisté

Celkem

Vyborny
Chvalitebny
Dobry
Dostatecny
Nedostateény

10 bodU

10 bodu
70 bodl
70 — 62 bodu
61 — 51 bodu
50 — 39 bodt
38 — 29 bodu
28 — 0 bodu

Zpracovano predmétovymi komisemi a schvdleno reditelkou Skoly Ing. Dianou Volejnickovou



