"‘ STREDNi SKOLA SILHEROVICE
Tradicné, ale jinak... m

Maturitni zkouska 2021

Hotelnictvi 65-42-M/01

Ucel profilové maturitni zkousky:

Ovéreni osvojeni védomosti, dovednosti a navyka ziskanych zakem béhem studia v
odbornych predmétech a praxi, slouzici k zaméstnatelnosti absolventli a jejich dalSimu
vzdélavani. Zaci musi prokdzat nejen znalosti v jednotlivych predmétech, ale i schopnost
znalosti vyuZivat a aplikovat na jednotlivych prikladech. RovnéZz musi chapat vzajemné
souvislosti a vztahy mezi jednotlivymi odbornymi predméty a musi je umét vyuZivat.

Pojeti profilové maturitni zkousky:
Profilova maturitni zkouska se sklada ze 3 casti:

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

Kazda cast se sklada pred maturitni komisi a je touto komisi hodnocena dle klasifikacni
stupnice:

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

Ustni zkou$eni trva 15 minut a Zdk ma 15 minut na piipravu po vylosovani otazky.

Podnikani v oboru - Hotelnictvi

1. Ekonomické systémy spolecnosti, zakladni ekonomické pojmy, hospodarsky proces,
vyrobni Cinitelé
Hospodarsky proces, vyrobni Cinitelé, vytvareni vykond podniku
Trh, trzni rovnovaha
Podnikani, pravni formy podnikdni
Obchodni spolecnosti, statni podnik
Hospodarska politika statu, NH
Darnovd soustava
Financni trh, charakteristika penézniho trhu
Bankovni soustava CR
. Majetek podniku
. Naklady, vynosy, HV
. Penize, platebni nastroje, ostatni sluzby bank
. Pracovni pravo
. Podnikové ¢innosti firmy
. Management podniku
. Manazerské funkce - fizeni, kontrola, konflikt
. Manazerské funkce - organizovani, planovani
. Marketing
. Marketingovy mix - produkt
. Marketingovy mix - distribuce, propagace

LN UL R WN

N R R R R R RRRRBR
O wLWooONOTULPA,WNEO




STREDNi SKOLA SILHEROVICE coop

Tradicné, ale jinak...

Maturitni témata predmétu Hotelovy a gastronomicky provoz

Spole¢né stravovani v ramci narodniho hospodafrstuvi.
Kategorizace a klasifikace ubytovacich zafizeni.
Provozovani ubytovacich zafizeni v hotelovém pramyslu.
Organizace v ubytovacich zafizenich.
Usek Front office v hotelovém primyslu.
Usek Housekeepingu.
Usek Food and Beverage.
Vnitfni predpisy ubytovacich zaftizeni.
Marketing v hotelovém priimyslu.

. Wellness and SPA.

. Formy nabidky a prodeje v gastronomii.

. Vino a vinafstvi v CR.

. Slavnostni spolecenské udalosti.

. Bary — spolecensko-zdbavni strediska.

. Kavarny — spolecensko-zdbavni strediska.

. ZpUsoby a systémy obsluhy.

. Pracovnik ve sluzbach.

. Lihoviny v gastronomii.

. Obsluha v dopravnich prostredcich.

. Soucasné trendy v gastronomii
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Prakticka maturitni zkouska

e Usporadani slavnostniho rautu na zadané téma pro 15 osob

e Rodinni pfislusnici u maturitni zkousky nebudou pfitomni

e Pred praktickou maturitni zkouskou (MZ) Zaci vypracuji pisemnou ptipravu akce —
LIBRETO — ndvod je umistén na webovych strankach skoly.

e Termin odevzdani libreta je do 7. 5. 2021.

e Spole¢nym ukolem celé skupiny konajici PMZ je domluva a realizace pfipravy
samotného rautu, vyzdoba a sjednoceny pracovni odév

e Pisemnd pfiprava je nedilnou a nezbytnou soucasti praktické MZ.

e Pokud Zak neodevzdd pisemnou pripravu ve stanoveném terminu, bez pisemné
omluvy s uvedenim zavaznych ddvod(, nebo pokud omluva nebyla uznana, posuzuje

se, jako by danou zkousku vykonal nelspésné.
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Praktickd MZ je rozdélena do dvou dnut

e Prvni den — vsichni Zaci pripravuji konkrétni vyrobky na raut, pfipravi si tabuli, véetné
vyzdoby na raut a pfipravi si stanovisté na vylosovanou dovednost

e Druhy den — Zaci dokonduji pfipravy na raut, prezentuji své vyrobky a prezentu;ji
vylosované dovednosti.

Kazdy zak pracujici v tymu je hodnocen samostatné.
Tématem PMZ je: JARO 2021 prezentovano formou RAUTU.

Dne 5. 2. 2021 probéhne losovani praktickych témat pro servis i kuchyn, kde si kazdy
vylosuje individudlni téma, které sam za sebe zpracuje.

Zavérecna prace (libreto) musi obsahovat:

e Obecné pojeti tématu JARO 2021

e Popis a charakteristika rautu jako spole¢enské udalosti

e Popis vylosované dovednosti

e Popis a priprava vylosovanych vyrobku véetné kalkulace a technologickych postupt
e Fotodokumentace

Témata losovani dovednosti:

e Servis tichého vina, dekantace ¢erveného vina

e Servis Sumivého vina

e Servis kavy

e Dranzirovani pstruha

e Priprava vysece pro 2 osoby, véetné sestaveného menu na téma (Velikonoce, Statni
svatek)

e Priprava vysece pro 2 osoby, véetné sestaveného menu na téma (Promoce, svatba)

e Pfiprava 2 michanych drinkd
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7 v s

Kritéria hodnoceni praktické ¢asti maturitni zkousky

e Hygiena a BOZP, osobné ochranné pracovni pomucky 10 bodl

e Pisemny doklad pro pfipravu slavnostniho rautu a jeho obhajoba (libreto) 10 bod

e Prfiprava slavnosti — rautu 10 bodl
e Pfiprava pokrm0 rautu 10 bodl
e Expedice a prezentace pokrmu 10 bodl
e Obsluharautu 10 bodl
e Zavérecné a uklidové prace 10 bodl

Celkem 70 bodu

Klasifikace dle ziskaného bodového hodnoceni

Pocet bodu Klasifikace
70 -60 vyborny
59-52 chvalitebny
51-42 dobry

41-32 dostatecny
31-0bodl nedostatecny

Zpracovano predmétovymi komisemi a schvaleno reditelkou Skoly Ing. Dianou Volejni¢kovou




