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Teoretická časť odbornej zložky maturitnej skúšky

Študijný odbor: 6323 K hotelová akadémia  
Školský rok:         2022/2023
Téma  č.  1   Manažment v hotelovom podniku
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR
atlasy
Téma  č.  2    Funkcie manažmentu v hotelových zariadeniach
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR
Téma  č.   3    Strategický manažment  v hotelovom podniku
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR,
atlasy
Téma  č.  4    Organizácia práce v hotelovom  podniku
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR, atlasy
Téma  č. 5     Manažérske pozície v hotelierstve
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR, atlasy
Téma  č.  6    Motivácia pracovníkov v hotelierstve
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy legislatíva, mapa SR, atlasy
Téma  č.  7     Založenie podniku v hotelierstve
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa Európy, atlasy, podnikateľský plán
Téma  č.  8     Tvorba podnikateľského plánu v hotelierstve
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa Európy, atlasy, podnikateľský plán
Téma  č.  9     Osobitosti svetovej gastronómie
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa Európy, atlasy
Téma  č.  10    Organizácia gastronomického úseku v hoteli
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa ČR, atlasy

Téma  č.  11    Technicko – technologické  vybavenie gastronomických zariadení

Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa Európy, atlasy
Téma  č.  12    Osobitosti zariadení rýchleho občerstvenia 
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa sveta, atlasy
Téma  č.  13     Význam hotelierstva 
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa Európy, atlasy
Téma  č.  14     Účelové stravovanie
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva mapa Európy, atlasy
Téma  č.  15    Možnosti  financovania podniku v hotelierstve
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa sveta, atlasy
Téma  č.  16   Úlohy personálneho manažmentu v hotelierstve
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR,
atlasy

Téma č.  17    Osobitosti pracovného pomeru zamestnancov v hotelierstve
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR, atlasy
Téma č.  18    Tvorba produktu v  hoteli
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR
atlas
Téma  č.  19    Poskytovanie ubytovacích  služieb 
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa Európy, atlasy
Téma  č.  20    Manažment kontroly v ubytovacom zariadení
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa sveta
atlasy

Téma  č.  21     Evidencia v ubytovacom zariadení
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy. Legislatíva. mapa sveta
atlasy

Téma  č.  22    Poskytovanie doplnkových služieb v ubytovacom zariadení
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa SR
atlasy

Téma  č.  23    Uplatňovanie klasifikácie ubytovacích zariadení
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, legislatíva, mapa sveta
atlasy

Téma  č.  24    Postavenie medzinárodných hotelových spoločností   v cestovnom ruchu
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, normy, účtovná osnova,
legislatíva

Téma  č.  25    Manažment cien v hotelierstve
Použité pomôcky: ilustrované jedálne, nápojové, menu lístky, legislatíva, mapa Európy
atlasy
Požiadavky a kritériá hodnotenia teoretickej časti odbornej  zložky maturitnej skúšky

	Škola: Hotelová akadémia, Hlinská 31,  010 01 Žilina

	Trieda: V. F                                                    Školský rok:  2022/2023

	Študijný odbor: 6323 6  hotelová akadémia


Maturitné témy TČOZ MS sú polytematické. Je schválených 25 tém. Skladajú sa z troch častí

A, B a C.

Časť A tvoria témy z predmetov hotelový a gastronomický manažment, ekonomika, marketing a právo.
Časť B tvoria témy z predmetov technológia prípravy pokrmov a technika obsluhy.

Časť C tvoria témy z predmetu geografia cestovného ruchu.
Každá časť obsahuje viacero čiastkových úloh a hodnotí sa ako celok stupňom prospechu 

1 až 5. Váha hodnotenia jednotlivých častí A, B a C je  4:3:2. Pri výpočte výsledného stupňa
prospechu sa používa vážený aritmetický priemer.

Kritéria hodnotenia:

a) porozumenie témy
b) správna odborná terminológia
c) samostatnosť prejavu
d) správnosť a vecnosť odpovede

e) komplexnosť témy
Materiálne podmienky: nevyžadujú sa špeciálne podmienky

Priestorové podmienky: trieda

Pomôcky: sú uvedené pri maturitných témach
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	Úspešnosť v bodoch
	Známka

	25 –23
	výborný

	22-18
	chválitebný

	17-13
	dobrý

	12-8
	dostatočný

	  7-0
	nedostatočný


