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Anotácia 

Témou tejto práce je opísa�  vykonávanie praktickej � asti maturitnej skúšky na hotelovej 
akadémii a to len jeden spôsob jeho mo�ného vykonávania a to formou uskuto� nenia 
slávnostného stolovania – rautu. Cie� om je vytvori�  metodický postup, ktorý bude slú�i�  
pedagogickým zamestnancom  /hlavne novým a neskúseným/ , ktorí hodnotia študentov 
odbytového strediska. Celá práca je rozdelená do 4-och kapitol. Cie� om prvej kapitoly je 
teoretický opis rautu – jeho charakteristika, organizácia, prípravné práce. Druhá kapitola 
opisuje �





ÚVOD 

Praktická � as�  odbornej zlo�ky maturitnej skúšky má overi�  základné zru� nosti študenta, 
ktoré sú dôle�ité tak  z  h� adiska  profilu absolventa príslušného študijného odboru, ako aj       
z h� adiska odborných � inností absolventa. Cie� om maturitnej skúšky je overenie vedomostí a 
zru� ností �iakov v rozsahu u� iva ur� eného katalógom cie� ových po�iadaviek a overenie toho, 
ako sú �iaci pripravení pou�íva�  získané kompetencie v � alšom štúdiu alebo pri výkone 
povolaní a odborných � inností, na ktoré sa pripravujú.  
 
Vyu� ujem predmet technika obsluhy na Hotelovej akadémii v Humennom. Jednou z mojich 
pracovných povinností je hodnotenie praktickej � asti závere� ných maturitných skúšok           
na našej škole. Som pravidelne � lenkou maturitnej komisie. Študenti našej školy vykonávajú 
u� druhý rok praktickú � as�  maturitnej skúšky formou uskuto





 

 
Prípravné práce pri organizácii rautu sú nasledujúce: kontrola miestností, príprava inventára, 
príprava ponukových stolov, príprava pomocných stolov a miest na sedenie, kone� ná kontrola 
všetkých priestorov, zalo�enie pokrmov a nápojov na ponukové stoly, príprava na prevádzku,  
osobná príprava. Studený bufetový stôl má ma�  dominantné postavenie. Mô�e by�  
umiestnený uprostred miestnosti, prestiera sa asi 5 cm od podlahy. Vhodná šírka stola je 160 
a� 240 cm. D�





 

 

 
                    Obrázok 2 Schéma prípravy pracoviska na prípravu miešaných nápojov   
                                                                                                  Zdroj: Salia� ,2005,s.73 
 



 

priepustnos�  a ovládanie plame� a. Do vozíka sa pripraví potrebný inventár, taniere, príbory, 
odmerky, poháre, príru� ník, zápalky.  
 
Flambovanie si vy�aduje dodr�iava�







 

3. VYKONANIE PRAKTICKEJ MATURITNEJ SKÚŠKY / RAUTU /   







 

4. HODNOTENIE PRAKTICKEJ MATURITNEJ SKÚŠKY / RAUTU / 
 
Hodnotenie praktickej �





 

/5 bodov/                                                                                                                               1-5      
2. Príprava pracoviska. /20 bodov/                                                                                                                              
- kontrola miestnosti, príprava inventára                                                                              1-5       
- príprava, nápojových stolov, nápoje- rozlo�enie inventára                                                1-5       
- príprava pomocných stolov a miest na sedenie                                                                  1-5       
- ulo�enie nápojov na nápojové stoly, kone� ná úprava,  kontrola všetkých priestorov        1-5     
3. Obsluha pod� a jedn6c74( m)-2(iv-2(k)-10(ý)20(c)f2(ou, kon)k)20()-2(ir)3(ía)4(./)-5 bodov/                                                                            

                    



 

2. Príprava pracoviska. /20 bodov/                                                                                                         
- kontrola miestnosti, príprava inventára                                                                              1-5                                



 

mana�érovi odbytového strediska. /5 bodov/                                                                                                                           
5. Referát. /5 bodov/                                                                                                                             
6. Celková úprava odovzdanej práce. /5 bodov/                                                                              
Praktická � as� : /65 bodov/                                                                                                                       



 

 
 

ZÁVER 

 
Slávnostné pohostenie existovalo u� v minulosti. Vz� ahuje sa to na prítomnos�  a 
predpokladám, �e mo�no aj na budúcnos� . Dnes u� slávnostné hostiny neusporadúvajú len  
pre privilegované vrstvy. Organizujú ich a zú� ast��
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Príloha 2 <Organiza� ná schéma po� as rautu> 

 

      Hlavný mana�ér            Asistent mana�éra  

                   Mana�ér marketingu 

                   Programový mana�ér  

                   Mana�ér zásobovania  

                   Skladník 
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