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Teoretická časť odbornej zložky maturitnej skúšky

Študijný odbor: 6444  K čašník, servírka 
Školský rok:      2022/2023
Téma č. 1  Osobnosť čašníka v obsluhe
Použité pomôcky: obrázkový materiál, mapa, atlasy
Téma č. 2   Inventár na úseku obsluhy
Použité pomôcky: obrázky inventára. obrázky jedál z bravčového mäsa. odborné časopisy
Téma č. 3   Odbytové strediská -  kaviarne
Použité pomôcky: obrázky kaviarní, odborná literatúra, vzory kaviarenských lístkov, mapa, atlas
Téma č. 4  Odbytové strediská - vinárne

Použité pomôcky: obrázky vinární, vínna karta, nápojový lístok, odborná literatúra, obrázky jedál francúzskej kuchyne, Obchodný zákonník
Téma č. 5   Jedálny lístok
Použité pomôcky: vzory jedálnych lístkov, obrazový materiál, odborná literatúra, odborné časopisy,
obrázky jedál talianskej kuchyne
Téma č. 6   Vyššia forma zložitej obsluhy – dokončovanie jedál pred  hosťom
Použité pomôcky: obrazový materiál, odborná literatúra, odborné časopisy, mapa SR
Téma č. 7   Miešané nápoje
Použité pomôcky: vzory barových lístkov, obrázky miešaných nápojov, inventára, odborné časopisy
atlas, mapa 
Téma č. 8   Jednoduchá obsluha
Použité pomôcky: vzory lístkov na raňajky, obed, vzory menu lístkov, mapa, atlas
Téma č. 9   Slávnostné stolovanie

Použité pomôcky: obrazový materiál, odborná literatúra, odborné časopisy, obrázky jedál z hovädzieho mäsa, právne normy
Téma č. 10   Klasifikácia ubytovacích zariadení
Použité pomôcky: odborné časopisy, obrázky jedál maďarskej kuchyne, právne normy
Téma č. 11  Slávnostné hostiny

Použité pomôcky: odborné časopisy, vzory menu lístkov, obrázky múčnikov, právne normy
Téma č. 12   Reštaurácie s vyššou úrovňou služieb
Použité pomôcky: obrazový materiál, odborné  časopisy, mapa, atlas, účtová osnova

Téma č. 13   Ubytovací podnik hotel
Použité pomôcky: obrazový materiál, ukážky tlačív hotelovej evidencie, účtová osnova
Téma č. 14   Osobitné druhy slávnostných hostín

Použité pomôcky: odborná literatúra, odborné  časopisy, mapa, atlas, právne normy,
pracovný plán 

Téma č. 15   Miešané nápoje v gastronómii

Použité pomôcky: obrazový materiál, odborná literatúra, mapa, atlas
Téma č. 16  Zložitá obsluha

Použité pomôcky: vzory menu lístkov, odborná literatúra, odborné časopisy, obrazový materiál
Téma č. 17   Skladovanie vína

Použité pomôcky: vzory nápojových lístkov, odborné časopisy, obrazový materiál, atlas, mapa
Téma č. 18   Ďalšie druhy slávnostných hostín

Použité pomôcky: obrazový materiál, obrázky studených predjedál, pracovný plán
Téma č. 19  Podávanie aperitívov a digestívov

Použité pomôcky: odborné časopisy, odborná literatúra, reklamné prospekty,nápojové  lístky
Téma č. 20   Aperitívbary

Použité pomôcky: obrazový materiál, odborná literatúra, atlas, právne normy, daňové tlačivá
nápojové lístky

Téma č. 21  Osobitné druhy slávnostného stolovania

Použité pomôcky: obrazový materiál, odborné časopisy, atlas, právne normy, daňové tlačivá,
menu, pracovný plán

Téma č. 22   Tranšírovanie mäsa, hydiny a rýb

Použité pomôcky: obrazový materiál, vzorky korenín, právne normy, atlas, mapa, daňové tlačivá
Téma č. 23  Pivo

Použité pomôcky: odborné časopisy, obrazový materiál
Téma č. 24   Systémy obsluhy

Použité pomôcky: obrazový materiál, odborná literatúra, reklamné prospekty
Téma č. 25  Vyššia forma zložitej obsluhy – flambovanie

Použité pomôcky: obrazový materiál, odborná literatúra, odborné časopisy, mapa, atlas
 Požiadavky a kritériá hodnotenia teoretickej časti odbornej zložky                
                                     maturitnej skúšky  
	Škola: Hotelová akadémia, Hlinská 31,  010 01 Žilina

	Trieda: IV. A                                                    Školský rok:  2022/2023

	Študijný odbor: 6444 K čašník, servírka


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

A, B a C.

Časť A tvoria témy z predmetu technika obsluhy.

Časť B tvoria témy z predmetov potraviny a výživa a ekonomika.

Časť C tvoria témy z predmetov  cestovný ruch a technológia prípravy pokrmov.

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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	výborný
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	chválitebný
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	nedostatočný


