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Tradicné, ale jinak...

Profilova maturitni zkouska 2025

Hotelnictvi 65-42-M/01

Ucel profilové maturitni zkousky:

Ovéreni osvojeni védomosti, dovednosti a navyk( ziskanych zadkem béhem studia
v odbornych predmétech a praxi, slouzici k zaméstnatelnosti absolventl a jejich dalSimu
vzdélavani. Zaci musi prokadzat nejen znalosti v jednotlivych pfedmétech, ale i schopnost
znalosti vyuzivat a aplikovat na jednotlivych prikladech. RovnéZz musi chdpat vzajemné
souvislosti a vztahy mezi jednotlivymi odbornymi pfedméty a musi je umét vyuzivat.

Pojeti profilové maturitni zkousky:
Profilova maturitni zkouska se sklada ze 4 - 5 ¢asti (v ndvaznosti na volbu maturitni zkousky
z matematiky):

1. Cesky jazyk a literatura - Ustni a pisemnad zkouska

2. Anglicky jazyk - Ustni a pisemna zkouska (kromé zaku, ktefi si
zvolili maturitni zkousku z matematiky)

3. Hotelovy a gastronomicky provoz - ustni zkouska

4. Podnikdaniv oboru - Ustni zkouska

5. Praktickd zkouska - dovednosti

Kazda cast se sklada pred maturitni komisi a je touto komisi hodnocena dle klasifikaéni
stupnice:
1 —vyborny, 2 — chvalitebny, 3 — dobry, 4 — dostatec¢ny, 5 — nedostatecny.

Ustni zkou$eni trvd 15 minut a 74k ma na pfipravu po vylosovani otazky z Ceského jazyka
a literatury a Anglického jazyka 20 minut, u odbornych predmétd 15 minut.

Cesky jazyk a literatura

e Profilovad ¢ast maturitni zkougky z Ceského jazyka a literatury se skladd z pisemné
a ustni zkousky

Anglicky jazyk

e Profilova ¢ast maturitni zkousky z Anglického jazyka se sklada z pisemné a Ustni zkousky
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Maturitni otazky Anglicky jazyk

w 0 N o v kB W N

[EY
o

11.

Téma

People, family and social life
Housing

School

Jobs and occupation

Food

Shopping and services
Travelling

Culture and free time

Sport

. Health

Nature and environment

. Science and technology

. Canada

. Australia and New Zealand
. The USA

. The United Kingdom

. London

. Prague

. The Czech Republic

. My region

Téma dialogu

Management of a birthday party
Table setting

Vocational subject

Hotel staff

Menu and its layout

Types of restaurants

Types of hotels/accommodation
Wellness in the Czech Republic
Healthy diet, nutrition for active people
Hygiene and safety in restaurants
Trends in green hospitality
Practical training experience
Traditional holiday meals

English speaking countries’ cuisine
American Junk food

Traditional meals

English Tea

Hotel facilities

Czech cuisine

Regional cuisine
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Podnikani v oboru - Hotelnictvi

Ekonomické systémy spolecnosti, zakladni ekonomické pojmy
Hospodafsky proces, vyrobni Cinitelé, vytvareni vykon( podniku
Trh, trZzni rovnovaha

Podnikani, pravni formy podnikani

Obchodni spole¢nosti, druzstvo

Hospodarska politika statu. Narodni hospodarstvi

Darova soustava

Finanéni trh, charakteristika penézniho trhu

Bankovni soustava CR

. Majetek podniku

. Naklady, vynosy. Hospodarsky vysledek

. Penize, platebni nastroje, ostatni sluzby bank

. Pracovni pravo

. Podnikové Cinnosti firmy

. Management podniku — definice, charakteristika, manazer

. Manazerské funkce - fizeni, motivace, personalistika, kontrola, konflikt

. Manazerské funkce - organizovani, planovani, SWOT analyza, portfoliova matice rlistu
. Marketing — koncepce, podstata trhu, segmentace trhu, trzni zacileni a umisténi

. Marketingovy mix — produkt, cena

. Marketingovy mix - distribuce, propagace, komunikace
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Maturitni témata predmétu Hotelovy a gastronomicky provoz
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Spoleéné stravovani.

Kategorizace a klasifikace ubytovacich zafizeni.
Provozovani ubytovacich zafizeni v hotelovém primyslu.
Organizace v ubytovacich zatizenich.

Usek Front office v hotelovém priimyslu.

Usek Housekeepingu.

Usek Food and Beverage.

Vnitfni predpisy ubytovacich zafizeni.

Marketing v hotelovém priimyslu.

. Wellness and SPA.

. Formy nabidky a prodeje v gastronomii.

. Vino a vinafstvi v CR.

. Slavnostni spolec¢enské udalosti.

. Bary — spolecensko-zdbavni strediska.

. Kavarny — spolecensko-zabavni 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 — slavnostni recepce pro rodice a pracovniky skoly

Na zakladé losovani utvofi studenti dvojice, kterd si pripravi spolec¢né na vybrané téma:

Libreto v podobé prezentace.

Vyrobky moderni gastronomie na vylosované téma
Prezentace a ukazka vylosovanych dovednosti
Pfiprava Libreta je nedilnou a nezbytnou soucdsti PMZ

Pokud Zak neodevzda prezentaci ve stanoveném terminu, bez pisemné omluvy s
uvedenim zdvaznych dlvodu, nebo pokud omluva nebyla uznana, posuzuje se, jako
by danou zkousku vykonal nelspésné.

Termin losovani diléich témat: 4. 2.2025
Termin odevzdani libreta: 31. 3. 2025
Termin konani PMZ: 24.-25.4. 2025

Prakticka MZ probéhne v terminu 24. — 25. 4. 2025 a je tak rozdélena do dvou dni:

Prvni den — vSichni Zaci pripravuji konkrétni zvolené vyrobky, pfipravi si stanovisté na
vylosované dovednosti a recepci.

Druhy den — Zaci dokoncuji pripravu pokrm(, serviruji a predstavuji své vyrobky,
prezentuji vylosované dovednosti a Libreto.

Kazdy Zak pracujici vtymu je hodnocen samostatné.

Tématem PMZ 2025 je: ,GASTRONOMIE V MODERNIM KABATKU“

Dne 4. 2. 2025 probéhne losovani praktickych témat pro servis i kuchyn, kde si kazdy vylosuje

individualni téma, které zpracuje ve dvojicich (pfiprava recepce, dovednost a vlastni vybér

vyrobk( pro vylosované téma).

Zavérecna prace v podobé prezentace (Libreto) musi obsahovat:

Obecné pojeti tématu
Popis a charakteristika vylosovaného tématu.
Popis vylosované dovednosti, pfiprava recepce
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e Popis a priprava zvolenych vyrobkl vylosovaného tématu vcéetné kalkulace a

technologickych postup.
e Fotodokumentace.
e Obsah.
e Uvodni Fet.

Témata losovani dovednosti:

e Dekantace ¢erveného vina

e Servis Sumivého vina — SABRAZ
e Flambovéani ovoce/moucniku

e Pfiprava a servis kavy

Kritéria hodnoceni praktické ¢asti maturitni zkousky

e Hygiena a BOZP, osobné ochranné pracovni pomucky a odév

e Pisemny podklad pro ptipravu slavnostniho dne a jeho obhajoba
(Libreto)

e Pfiprava pred zahajenim slavnostniho dne

e Pfiprava vybranych pokrmu

e Servis a prezentace pokrmu

e Prezentace dovednosti, obhajoba tabule

Celkem

Soucasti celkového hodnoceni je i zavérecny uklid pracovisté.

Hodnoceni praktické maturitni zkousky

Vyborny 100 % - 88 %
Chvalitebny 87%—-74%
Dobry 73% —-59 %
Dostatecny 58 % —44 %
Nedostateény 43%—- 0%

10 bodu

10 bodl
20 bodU
20 bodi
20 bod0
20 bod0

100 boda

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




