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CESKY JAZYK A LITERATURA MATURITNI OKRUHY

POZADAVKY NA VEDOMOSTI A DOVEDNOSTI ZAKA
V RAMCI MATURITNIi ZKOUSKY

Cast A — O¢ekavané védomosti a dovednosti

PoZadavky na zaka, ktery bude skladat maturitni zkouSku z Ceského jazyka a literatury v ramci
spole€né c¢asti maturitni zkousky, vychazejiz RVP a zahrnuji pozadavky na védomosti
a dovednosti Zaka v téchto oblastech: jazykové, komunikacni a literarni.

Maturitni zkouska z Ceského jazyka a literatury je koncipovana jako zkouska komplexni, ma tfi
Casti: didakticky test (tj.spolec¢na ¢ast), pisemnou praci a ustni zkousku (tj. profilova ¢ast). V
didaktickém testu Zzak prokazuje osvojeni zakladnich jazykovych a literarnich znalosti a
dovednosti. V pisemné praci jsou ovéfovany dovednosti spojené s produkci textu. Ustni zkouska
ovéfuje dovednosti sméfujici k zakladni analyze rGdznych druhl textd. Olekavané védomosti a
dovednosti jsou konkretizovany jako pozadavky k maturitni zkouSce, které jsou ovéfovany
prostfednictvim didaktického testu, pisemné prace a ustni zkousky. Katalog vymezuje pozadavky k
maturitni zkouSce tak, aby si je mohli osvojit Zaci bez ohledu na typ navstévované Skoly i
ramcoveho vzdélavaciho programu, z néhoz vychazi Skolni vzdélavaci program a uéebni plan
dané Skoly.

1 Didakticky test
Zak, ktery kona maturitni zkousku z &eského jazyka a literatury v ramci spoleéné &asti maturitni
zkousky, prokaze osvojeni nasledujicich védomosti a dovednosti:

1.1 ovlada pravidla éeského pravopisu

1.2 provede slovotvornou a morfologickou analyzu slovniho tvaru

urci slovnédruhovou platnost slova;

uréi mluvnické kategorie u ohebnych slovnich druh(;

nalezne v daném kontextu chybny (nekodifikovany) tvar slova, pfipadné ho opravi;

vytvofi spisovny tvar slova;

rozlis§i zakladni zpuUsoby tvofeni slov v Cestiné (odvozovani, skladani, zkracovani a jejich
kombinace);

urci ve slovnim tvaru pfedponu, kofen, pfiponu, koncovku;

uréi zakladové slovo ke slovu odvozenému;

1.3 vystihne vyznam pojmenovani

postihne vyznam pojmenovani v daném kontextu i mimo né;j;

nalezne v daném kontextu nevhodné uzité slovo, pfipadné za né&j vybere vhodnou nahradu;
nalezne k pojmenovani v daném kontextu synonyma a antonyma;

rozezna obrazné a neobrazné pojmenovani;



1.4 provede syntaktickou analyzu véty jednoduché a souvéti

uréi vétneé Cleny, provede analyzu souvéti;

nalezne odchylky od pravidelné vétné stavby, pfipadné chybny vétny celek opravi;

nalezne syntaktické nedostatky, pfipadné vybere nejvhodnéjsi opravu (napf. pfedlozky,
spojovaci vyrazy, slovosled);

1.5 prokaze porozuméni celému textu i jeho ¢astem

nalezne v textu poZadované informace;

vystihne hlavni mySlenku textu;

identifikuje téma textu;

rozlisi informace podstatné a nepodstatné;

charakterizuje text z hlediska subjektivity a objektivity;

rozlisi komunikacni funkce v textu (napf. otazka, zadost, rada);

rozli§i vyjadfeni domnénky a tvrzeni s rGznou mirou pravdépodobnosti od faktického
konstatovani;

postihne hlubsi (symbolizujici) vyznam situace konstruované textem, postihne podtext;

rozezna v textu prvky manipulace, podbizivosti, ironie, nadsazky;

rozezna rlzné mozné zpuUsoby Cteni a interpretace textu, rozezna eventualni dezinterpretaci
textu;

porovna informace z rliznych textu;

dovede vyuzit informace ziskané v odborném textu k praci s jinymi druhy textu;

dovede pfi praci s rlznymi druhy textd vyuzit s porozuménim zakladni lingvistické
a literarnévédni pojmy;

dovede pfi praci s riznymi druhy textd vyuzit poznatkl z jinych disciplin podstatnych pro
porozuméni danému textu;

1.6 rozezna zakladni charakter textu

ur¢i ucel textu a jeho funkce, pfipadné rozezna funkci dominantni;

posoudi funk&nost uzitych jazykovych prostfedkd;

posoudi vhodnost uZiti pojmenovani v daném kontextu;

rozezna utvarové a funkCéni prostfedky uzité v textu (napf. obecna &estina, dialekty, knizni,
archaické a expresivni jazykové prostifedky, argot, slang);

pfifadi text k funk&nimu stylu (napf. odborny, umélecky, publicisticky), ke slohovému utvaru, urci
slohovy postup;

nalezne jazykové prostfedky typické pro konkrétni funkéni styl a pojmenuje je, odlisi v daném
kontextu vyrazy pfiznakové (netypické);

orientuje se v komunikacni situaci (oficialni, neoficialni);

charakterizuje komunikacni situaci vytvarenou textem (napf¥. adresat, ucel, funkce);

rozlisi rizné typy textu (napf. pfedmluva, doslov, viastni text);

1.7 analyzuje vystavbu vypovédi a textu

posoudi celkovou vystavbu textu, nalezne jeji pfipadné nedostatky;
doplni podle smyslu vynechané Casti textu;
usporada &asti textu v souladu s textovou navaznosti;



1.8 orientuje se ve vyvoji éeské a svétové literatury’

prokaze zakladni pfehled o vyvoji Ceské a svétové literatury;
rozezna podle charakteristickych rysu zakladni literarni sméry a hnuti;
pfifadi text k pfislusnému literarnimu sméru;

1.9 aplikuje zakladni znalosti literarni teorie na konkrétni text
rozlisi prézu a poezii; lyricky, epicky a dramaticky text;
rozezna na zakladeé textu charakteristické rysy literarnich druh a zanru;
rozezna autora, vypravéce / lyricky subjekt, postavy; postihne vztah mezi nimi a zplsob, jak
jsou textem vytvareny;
rozezna typy promluv (pfima fe€, nepfima fec€, polopfima fe€, neznacena pfima fec);
rozezna vypraveci zpusoby, rozlisi dialog a monolog (v€etné vnitfniho monologu);
nalezne v textu motiv, téma;
orientuje se v principech kompozi¢ni vystavby textu, rozezna kompoziéni postupy (napf.
chronologicky, retrospektivni);
analyzuje jazykové prostfedky a jejich funkci v textu;
analyzuje zvukovou a grafickou stranku textu a jejich funkci v textu;
nalezne v textu tropy a figury (alegorie, aliterace, anafora, apostrofa, dysfemismus, elipsa,
epifora, epizeuxis, eufemismus, gradace, hyperbola, inverze, metafora, metonymie, oxymaoron,
rozliSi vazany a volny vers;
ur¢i typ rymového schématu a jeho pojmenovani (sdruzeny, stfidavy, obkroény, pferyvany).

2 Pisemna prace
Zak, ktery kona maturitni zkousku z &eského jazyka a literatury v ramci profilové &asti maturitni
zkousky, prokaze osvojeni nasledujicich dovednosti:

2.1 vytvori text podle zadanych kritérii
zpracuje v pisemné praci zadané téma;
orientuje se v komunikaéni situaci vymezené zadanim pisemné prace;
zvoli formu pisemného projevu adekvatni ucelu textu;
vyuzije znalosti zakladnich znakd funkénich styll, slohovych postupt a utvar(;
vyuZzije informace z vychozich textl (napf. textd, grafa, tabulek);

2.2 dovede v pisemném projevu funkéné pouzit jazykové prostiedky

vyuziva znalosti jazykové normy a kodifikace (pravopis, morfologie, slovotvorba);

pouzije jazykové prostfedky adekvatni dané komunikaéni situaci / danému slohovému utvaru;
prokaze Sifi a pestrost slovni zasoby;

pouziva pojmenovani v odpovidajicim vyznamu;

! Blize viz ¢ast C.



2.3 uplatiuje zasady syntaktické a kompozi¢ni vystavby textu
ovlada zasady vystavby vétnych celky;
respektuje formalni prostfedky textové navaznosti;
uplatiiuje znalost kompozi¢nich principu pfi tvorbé textu;
vytvofi myslenkové uceleny, strukturovany a koherentni text.

3 Ustni zkouska
Zak, ktery kona maturitni zkousku z éeského jazyka a literatury v ramci profilové &asti maturitni
zkousky, prokaze osvojeni nasledujicich védomosti a dovednosti:

3.1 analyzuje umélecky text
vyuZije védomosti ziskané pfectenim celého dila, z néhoZ pochazi vyfatek;
zasadi vynatek do kontextu dila;
nalezne v textu motiv, téma;
charakterizuje vypravéce / lyricky subjekt, postavy;
rozezna vypraveéci zpusoby, rozliSi dialog a monolog (v€etné vnitiniho monologu);
rozezna typy promluv (pfima fe€, nepfima fec€, polopfima fe€, neznacena pfima fec);
orientuje se v ¢asoprostoru dila i konkrétniho vynatku;
charakterizuje kompozi¢éni vystavbu dila i konkrétniho vyfatku;
analyzuje jazykové prostfedky a jejich funkci v textu;
nalezne v textu tropy a figury (alegorie, aliterace, anafora, apostrofa, dysfemismus, elipsa,
epifora, epizeuxis, eufemismus, gradace, hyperbola, inverze, metafora, metonymie, oxymaéron,
rozlisi vazany a volny vers;
uréi typ rymového schématu a jeho pojmenovani (sdruzeny, stfidavy, obkroény, pferyvany);
rozezna na zakladeé textu charakteristické rysy literarnich druh a zanru;

3.2 charakterizuje literarnéhistoricky kontext literarniho dila
zaradi literarni dilo do kontextu autorovy tvorby, do literarniho / obecné kulturniho kontextu;

3.3 analyzuje neumélecky text

prifadi text k funkénimu stylu, slohovému utvaru, urci slohovy postup (slohové postupy);
postihne hlavni myslenku textu;

oddéli podstatné a nepodstatné informace;

analyzuje jazykoveé prostfedky a jejich funkci v textu;

charakterizuje kompoziéni vystavbu vynatku;

rozezna rizné mozné zpusoby &teni a interpretace textu;

rozli§i vyjadfeni domnénky a tvrzeni s rGznou mirou pravdépodobnosti od faktického
konstatovani;

charakterizuje komunikacni situaci vytvarenou textem (napf. adresat, ucel, funkce);

3.4 formuluje vypovédi v souladu s jazykovymi normami a se zasadami jazykové kultury.



Cast B — Zakladni specifikace maturitni zkousky z éeského jazyka a literatury

Maturitni zkouska z ¢eského jazyka a literatury je koncipovana jako zkouska komplexni. Sklada se
z didaktického testu (tj,spoleCné c¢asti), pisemné prace a ustni zkouSky (tj. profilové Casti).
Didakticky test je vyhodnocen CERMATEM slovné uspél-neuspél.Vysledna znamka z profilové
maturitni zkousky z ¢eského jazyka a literatury je dana vazenym prumérem znamek ziskanych v
jednotlivych diléich zkouskach, a to s nasledujicim pomérem vah jednotlivych dil€ich zkouSek (v
poradi ustni zkouska: pisemna prace): 60 %: 40 %.

1 Didakticky test

Pfedmétem této dilCi zkouSky jsou =zakladni jazykové a literarni znalosti a dovednosti.
V didaktickém testu jsou zastoupeny oteviené uUlohy se stru¢nou odpovédi a r(zné typy
uzavrenych uloh (s jednou spravnou odpovédi): ulohy multiple-choice (s vybérem ze 4 alternativ);
svazky dichotomickych uloh (s dvouclennou volbou); ulohy pfifazovaci; ulohy uspofadaci. Testové
ulohy maiji rdznou bodovou hodnotu. V prubéhu testovani neni zakovi dovoleno pouzivat zadné
pomucky vyjma psacich potreb.

V nasledujici tabulce je uvedeno orientacni procentualni zastoupeni skupin pozadavku k maturitni
zkousce v didaktickém testu:

Zastoupeni v testu (v %)
Pravidla ¢eského pravopisu (1.1) 10-20
Slovo, véta, souvéti (1.2; 1.3; 1.4) 25-35
Porozuméni textu (1.5) 20-30
Charakter textu a jeho vystavba (1.6; 1.7) 10-20
Literarni historie a literarni teorie (1.8; 1.9) 10-20

2 Pisemna prace

V ramci pisemné prace jsou ovéfovany dovednosti spojené s produkci textu. Skola stanovi pro
kazdé zkudebni obdobi nékolik rGznorodych zadani, v poétu 5. Zak si z nabidky vybira jedno
zadani.Dil¢i zkouSku, konanou formou pisemné prace, vykona zak uspésné, pokud dosahne v
pfipadé zkusebniho pfedmétu Cesky jazyk a literatura nejméné 12 bodu.

Hranice Uspésnosti pisemné prace v bodech esky jazyk a literatura: maximalni pocet bodu 30,
minimalni po¢et bodu 12.

Rozsah pisemné prace se stanovuje na minimalné 250 slov.Hodnoceni kazdé pisemné prace
probéhne hodnotitelem, jmenovanym vedenim Skoly.Pisemna prace z Ceského jazyka a literatury
trva 120 minut v&etné &asu na vybér zadani.Zaci mohou b&hem psani pisemné prace vyuzit
Pravidla ¢eského pravopisu.

3 Ustni zkouska

Pfedmétem ustni Casti zkouSky jsou praktické komunikacni dovednosti a pfiméfena analyza
a interpretace uméleckého i neuméleckého textu, a to s vyuzitim védomosti a dovednosti
ziskanych v prabéhu vzdélavani na daném typu stfedni Skoly. Dil&i zkousku, konanou formou Ustni
zkousky, vykona zak uspésné, pokud dosahne nejméné 13 bodu.

Hranice GspésSnosti ustni zkousky v bodech Cesky jazyk a literatura: maximalni pocet bodu 28,
minimalni po&et bodi 13



Zak odevzdava fediteli $koly seznam 20 literarnich dél sestaveny na zakladé Vybéru ze Skolniho
literarniho kanonu do terminu stanoveného Feditelkou $koly. Zakiv seznam je zaroveri seznamem
jeho maturitnich zadani, resp. seznamem pracovnich list, z nichz si zak pfed zkouSkou losuje
jeden. Pracovni list dostava Zak az po vylosovani zadani, ustni zkoudku kona s pracovnim listem.

V prabéhu Ustni zkouSky neni zakovi dovoleno pouzivat Zzadné pomucky vyjma pracovniho listu a
psacich potieb. Ustni zkouska je hodnocena podle $kolni zpracované metodiky.

3.1 Kritéria pro vybér maturitnich zadani k ustni zkousce

Svétova a Eeska literatura do konce 18. stoleti | min. 2 literarni dila

Zak vybira Svétova a ¢eska literatura 19. stoleti min. 3 literarni dila
20 literarnich dél | syatova literatura 20. a 21. stoleti min. 4 literarni dila
Ceska literatura 20. a 21. stoleti min. 5 literarnich dél

Seznam literarnich dél, z néhoz zak vybira, sestavuje Skola. Pro Skolni seznam literarnich dél plati
zakladni pravidla:

minimailni celkovy pocet nabizenych literarnich dél je 60, horni hranice neni stanovena;

za literarni dilo je povazovano komplexni dilo, nikoli jeho €ast (napf. Karel Jaromir Erben:
Kytice, nikoli Karel Jaromir Erben: Polednice);

u literarniho dila ze svétoveé literatury je specifikovano vydani.

Pro zak(v seznam literarnich dél plati zakladni pravidla:

minimalné dvéma literarnimi dily musi byt v seznamu zastoupena préza, poezie, drama;
seznam muze obsahovat maximalné dvé dila od jednoho autora.

3.2 Pracovni listy

Pracovni list obsahuje:

a) vynatek z uméleckého textu;
b) vyniatek z neuméleckého textu;
c) strukturu zkousky.

Struktura ustni zkousky je tvorena tfremi ¢astmi:

1. analyza uméleckého textu;
2. literarnéhistoricky kontext literarniho dila;
3. analyza neuméleckého textu.

Za ptipravu pracovnich listd odpovida Skola. Pro vyvoj pracovnich listl plati zakladni pravidla:

struktura zkousky je zavazna a nelze ji ménit;
vyhatek z uméleckého textu musi pochazet z literarniho dila, které je zadanim zkousky;
mezi vyhatkem z uméleckého a neuméleckého textu musi byt souvislost;



Cast C — Seznam autor literarnich dél, literarnich zanrd, smérd a hnuti

Seznam autor literarnich dél, literarnich zanr(, smért a hnuti vymezuje rozsah védomosti, jehoz
osvojeni bude ovéfovano prostifednictvim didaktického testu z Ceského jazyka a literatury. Seznam
je koncipovan jako seznam naukovy — jde o vycet literarnich zanrd, literarnich epoch, sméru
a autoru literarnich dél, ktefi se v ulohach didaktického testu mohou objevovat a o nichz by mél mit
maturant zakladni povédomi. Jednotlivé poloZzky v seznamu nelze chapat jako izolované jednotky,
literarnéhistoricky vyvoj je vzdy nutné vnimat v souvislostech.

1 Literarni epochy, sméry, proudy, hnuti a skupiny
Antika

Stfedovek

Renesance a humanismus

Baroko

Klasicismus a osvicenstvi

Preromantismus a romantismus

Realismus a naturalismus

Literarni moderna (symbolismus, impresionismus, dekadence)
Modernismus a avantgarda (expresionismus, dadaismus, futurismus, poetismus, surrealismus)
Existencialismus

Socialisticky realismus

Magicky realismus

Absurdni drama

Postmodernismus

majovci, ruchovci, lumirovci

Ceska moderna

generace buficu

Devétsil

Skupina 42

prokleti basnici

lost generation (ztracena generace)
beat generation (beatnici)



2 Vybrani autofi literarnich dél, anonymni dila

Svétova literatura do konce 18. stoleti

Epos o GilgameSovi

Bible (Stary zakon a Novy zakon)
HOMER

EZOP

SOFOKLES

OVIDIUS

Piseri o Rolandovi

DANTE ALIGHIERI
FRANCESCO PETRARCA

GIOVANNI BOCCACCIO
FRANCOIS VILLON

MIGUEL DE CERVANTES
WILLIAM SHAKESPEARE
MOLIERE

DANIEL DEFOE

JONATHAN SWIFT

VOLTAIRE

JOHANN WOLFGANG GOETHE

Ceska literatura do konce 18. stoleti

KONSTANTIN A METODEJ
Kristianova legenda
Hospodine, pomiluj ny
KOSMAS

Alexandreida

Kronika tak fe¢eného Dalimila

Mastickar

Podkoni a zak

JAN HUS

VACLAV HAJEK Z LIBOCAN
JAN AMOS KOMENSKY
BEDRICH BRIDEL

Svétova literatura 19. stoleti

WALTER SCOTT

JANE AUSTENOVA

GEORGE GORDON BYRON
ALEXANDR SERGEJEVIC PUSKIN
HONORE DE BALZAC
VICTOR HUGO

ALEXANDRE DUMAS

EDGAR ALLAN POE

NIKOLAJ VASILJEVIC GOGOL
CHARLES DICKENS

WALT WHITMAN

GUSTAVE FLAUBERT

FJODOR MICHAJLOVIC DOSTOJEVSKIJ
CHARLES BAUDELAIRE

LEV NIKOLAJEVIC TOLSTOJ

HENRIK IBSEN

JULES VERNE

EMILE ZOLA

OSCAR WILDE

JEAN ARTHUR RIMBAUD

ANTON PAVLOVIC CECHOV

Ceska literatura 19. stoleti

JOSEF DOBROVSKY

JOSEF JUNGMANN

FRANTISEK LADISLAV CELAKOVSKY
JOSEF KAJETAN TYL

KAREL HYNEK MACHA

KAREL JAROMIR ERBEN

Rukopis kralovédvorsky

Rukopis zelenohorsky

BOZENA NEMCOVA

KAREL HAVLICEK BOROVSKY
JAN NERUDA

JOSEF VACLAV SLADEK
SVATOPLUK CECH

ALOIS JIRASEK

JAROSLAV VRCHLICKY
VILEM MRSTIK



Svétova literatura 20. stoleti

THOMAS MANN
GUILLAUME APOLLINAIRE
JAMES JOYCE

FRANZ KAFKA

BORIS PASTERNAK
MICHAIL BULGAKOV
ERICH MARIA REMARQUE
ERNEST HEMINGWAY
JOHN STEINBECK
GEORGE ORWELL

SAMUEL BECKETT
TENNESSEE WILLIAMS
ALBERT CAMUS

ALEXANDR SOLZENICYN
FRIEDRICH DURRENMATT
JACK KEROUAC

WILLIAM STYRON

GABRIEL GARCIA MARQUEZ
UMBERTO ECO

Ceska literatura 20. stoleti

ANTONIN SOVA

PETR BEZRUC
OTOKAR BREZINA
STANISLAV KOSTKA NEUMANN
VIKTOR DYK

FRANA SRAMEK

VAN OLBRACHT
JAROSLAV HASEK
JAROSLAV DURYCH
KAREL CAPEK
VLADISLAV VANCURA
JAROSLAV HAVLICEK
JIRI WOLKER
VITEZSLAV NEZVAL
JAROSLAYV SEIFERT
FRANTISEK HALAS
VLADIMIR HOLAN

3 Literarni zanry

anekdota komedie
bajka kronika
balada legenda
cestopis mytus
elegie novela
epigram 6da
epos pasmo
fantasy pisen
kaligram poema

JAN WERICH - JIRi VOSKOVEC
FRANTISEK HRUBIN

JIRI KOLAR

BOHUMIL HRABAL

JIRI ORTEN

JAN SKACEL

LADISLAV FUKS

JOSEF SKVORECKY

ARNOST LUSTIG

LUDVIK VACULIK

PAVEL KOHOUT

MILAN KUNDERA

OTA PAVEL

ZDENEK SVERAK — LADISLAV SMOLJAK
VLADIMIR PARAL

JOSEF TOPOL

VACLAV HAVEL

pohadka
poveést
povidka
roman
sCi-fi
sonet
romance
tragédie




MATURITNI OKRUHY
3. CASTI MATURITNI ZKOUSKY
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ANGLICKY JAZYK



TEMATA PRACOVNICH LISTU

1. Personal Hygiene
2.Kitchen Hygiene
3.Englsh Breakfast

4 .Continental Breakfast
5.Eggs
6.Tea time

7.Drinks and Dairy Products
8.Beverage Service
9.English Pubs

10.Christmas Time (Holiday
Food)

11.English Cuisine

12.Lunch

13.American Diet

14 .McDonald’s

15.Czech Cuisine
16.Table Manners
17.Meat, Poultry and Game
18.Fish and Shellfish
19.Supper and Dinner
20.Farinaceous and Rice Dishes
21.Tableware

22.New Restaurant
23.FoodFacts

24.Healthy Principles
25.Edible Plants



MATURITNI OKRUHY
3. CASTI MATURITNI ZKOUSKY

trid G4, M2, M2P, MD2

NEMECKY JAZYK
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

TEMATA PRACOVNICH LISTU
Deutsche Kiiche
Einkaufen und Lebensstil
Koch- und Kellnerberuf
Im Restaurant - Tschechische Kiiche
Feste und Brauche
Weltklichen
Im Restaurant — Speise-/Getrankekarte
Familie und Aktivitaten
Osterreichische Kiiche
Reisen - Urlaub, Ferien, Ausfllige
Meine Schule
Sport
Reisen und Verkehr
Freizeit und Unterhaltung
Wohnen - Meine Stadt Prag
Dienstleistungen - im Hotel
Verpflegung zu Hause und aufRer Haus
Beschreibung einer Person, Charakteristik
Gesundheit und Kérperpflege
Mein beliebter deutschschreibender Autor
Osterreich und Wien
Unsere Heimat — Tschechien
Deutschland/Berlin
Hobbys und Kultur

Das Leben in Deutschland



MATURITNI OKRUHY
PROFILOVE CASTI MATURITNI
ZKOUSKY

trid M2 a G4
pro Skolni rok 2022/2023

EKONOMICKY BLOK



EKONOMICKY BLOK MATURITNI OKRUHY

POZADAVKY NA VEDOMOSTI A DOVEDNOSTI ZAKA
V RAMCI MATURITNI ZKOUSKY

Pozadavky na Zaka, ktery bude skladat maturitni zkouSku z ekonomického bloku v ramci profilové
¢asti maturitni zkousky, vychazeji z RVP a zahrnuji poZzadavky na védomosti a dovednosti Zaka v
téchto ekonomickych oblastech:

Cast A — Ekonomika

Ekonomie — zakladni ekonomické pojmy
Trh a trzni mechanismus

Podnik a podnikani

Zivnostenské podnikani

Osobni obchodni spole¢nosti

Kapitalové obchodni spole€nosti
Majetek podniku

Zasobovaci ¢innosti

© ® N o g~ wDd PR

Zahranic¢ni obchod
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. Mezinarodni ekonomicka integrace a EU
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. Danova soustava — pfimé dané
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. Danova soustava — nepfimé dané
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. Personalistika — pracovné-pravni vztahy
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. Narodni hospodafrstvi

. Bankovni soustava CR
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. Komeréni banky — aktivni a pasivni bankovni operace
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. Podnikatelsky zamér
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. Makroekonomické ukazatele — inflace a nezaméstnanost

=
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. Finanéni trh — penize, penézni trh

. Personalistika — odménovani zaméstnancu
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. Hospodafieni podniku

N
N

. Podnikové ginnosti

N
w

. Transformace Ceskoslovenské ekonomiky

N
N

. Systém pojidtovnictvi — komercni a zakonné pojidténi

N
ol

. Financovani podniku — vlastni a cizi zdroje financovani



Cast B — Ucetnictvi

1. Uéetnictviaekonomickéinformace, uéetni dokumentace
. podstata a vyznam ucetnictvi,

. charakteristické znaky ucetnictvi,

. funkce Ucetnictvi,

. informace a jejich uzivatelé,

. zakladni ucetni soustavy,

. finanéni a manazerské Ucetnictvi;

. ucetni doklady — nélezitosti

. ¢lenéni ucetnich dokladu

. vyhotovovani ucetnich doklad,

. opravy, obéh ucetnich dokladl a postup pfi jejich zpracovani
2. Danovaevidence

. pravni Uprava dafiové evidence,

. z&kladni rozdily mezi DE a ucetnictvim,

. dafiové a nedanoveé pfijmy, vydaje

. uctovani prubéznych polozek,

. kniha pohledavek a zavazkd,



Rozvaha

Clenéni aktiv a pasiv,

hlavni funkce a obsah rozvahy,

druhy rozvah,

vliv hospodarskych operaci na rozvahu,
struktura rozvahy,

formulaf rozvahy,

Z&klady ucetnictvi

charakteristika a zplisob vedeni ucetnictvi,
hlavni kniha a pomocné knihy ucetnictvi,
uCetni osnova a ucetni rozvrh,

druhy uctu a jejich forma,

syntetickd a analyticka evidence,

vztahy mezi rozvahovymi a vysledkovymi ucty

Inventarizace

¢innosti souvisejici s inventarizaci,

druhy inventarizace,

inventura,

vysledky inventarizace,

zakladni uctovani inventarizacnich rozdild u jednotlivych druht majetku,
nahrady od pojistovny

PravnilUpravauéetnictvi

zékladni rozdily mezi DE a ucetnictvim,
funkce ucetnictvi,

pravni normy upravujici u€etnictvi,
zakon o ucetnictvi,

smérna uctova osnova a uctovy rozvrh,
vnitropodnikové smérnice,

obecné ucetni zasady

Zaklady uétovaninasyntetickych uétech

zakladni uctovani finanéniho majetku — pfijmy a vydeje z pokladny,
uctovani materialu- pofizeni, pfijem na sklad, vydej

uctovani zbozi — pofizeni, pfijem na sklad, vyskladnéni, prodej
uctovani DHM — nakup, zafazeni do uZivani, odpisy, vyfazeni
uctovani mezd — hruba mzda, odvody pojisténi a dané, ostatni srédzky,
uctovani nakladu a vynosu

Zasoby

druhy zasob,

evidence a ocenovani zasob,
zpusoby uctovani zasob A a B,
zasoby vlastni vyroby,
inventarizace zasob,

zpusoby pofizeni zasob



Finanéni ucty

charakteristika finanénich uctd,

uctovani penéznich prostredku, pokladna, inventarizacni rozdily v pokladné,
zalohy poskytnuté zaméstnancim,

ceniny, uctovani stravenek, postovnich znamek, dalniénich znamek apod.
bankovni ucty, korunové a devizové ucty, kratkodobé uveéry,

Dlouhodoby majetek

¢lenéni a charakteristika DM,

jeho ocenovani,

technické zhodnoceni,

odepisovani DM — ucetni a danové odpisy,

zpusoby pofizeni DM,

zakladni u€etni pfipady,

zpusoby vyfazeni DM a jeho zauc&tovani,

zustatkova cena pfi vyfazovani dlouhodobého majetku — jeji zjisténi,
evidence dlouhodobého majetku,

Pohledavky

charakteristika ucta,

vystavené faktury

reklamace

pfijaté provozni zalohy,
pohledavky v cizi méng,
kurzové rozdily,

pohledavky vuci zaméstnancim

Zavazky
charakteristika uctu
prijaté faktury

provozni zélohy,
zavazky v cizi méné,
kurzové rozdily,
zUc&tovani dani a dotaci,

Kapitalové acty

charakteristika ucta,

zakladni kapital (zvySeni a sniZzeni ZK),

ostatni sloZky vlastniho kapitalu, kapitalové fondy, HV (rozdéleni zisku a

vyporadani ztraty),fondy tvofené ze zisku,

ucet individualniho podnikatele,
dlouhodobé cizi zdroje

Naklady

charakteristika nakladd,

hlavni skupiny ¢lenéni nakladd,

zasady uctovani naklada,

Casoveé rozliseni nakladl a vydaju pfistich obdobi

Vynosy

charakteristika,

hlavni skupiny ¢lenéni vynosu a jejich uctovani,
Casoveé rozliseni vynosu a pfijmu pfistich obdobi,
zZjisténi hospodarského vysledku z vysledkovych uétu



19.

Uéetni uzavérka a zavérka v Géetnictvi (pravnicka osoba)
pfipravné préce pred ucetni zavérkou,

zjisténi HV,

vypocet dané z pfijml a zauctovani danové povinnosti,
obsah a struktura ucetnich vykaz(
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SOUBORNA ZKOUSKA MATURITNI OKRUHY
POZADAVKY NA VEDOMOSTI A DOVEDNOSTI
ZAKA V RAMCI MATURITNI ZKOUSKY

PoZadavky na Zaka, ktery bude skladat maturitni zkouSku ze souborné zkousky v ramci
profilové €asti maturitni zkouSky, vychazeji z RVP a zahrnuji poZzadavky na védomosti a
dovednosti Zaka v téchto odbornych oblastech:

Cast A — Technologie

1. Predbézna uprava potravin
Pfedbézna uprava a jeji charakteristika, vyznam, rozdéleni.

Pfedbézna Uprava potravin rostlinného plvodu-suchym mokrym zpisobem opracovani
zeleniny, ovoce, brambor-krajeni, mleti, strouhani.

Predbézna Uprava potravin zivo¢iSného plvodu, pfedbézna Uprava masa-odlezeni, bourani,
vyhostovani, porcovani, nakladani, naplnéni, Spikovani, protykani, naklepavani, rolovani,
kofenéni, obalovani.

2. Zakladnitepelné Upravy

Vareni-charakteristika, druhy a zplasoby vareni

DuSeni-charakteristika, zpUsoby, druhy

Zaklady pouZzivané pfi dudeni masa, postup dudeni

Zadélavani

Peceni-charakteristika, druhy, postup

Zapékani-charakteristika, zapékané pokrmy, suroviny k zapékani
Smazeni-charakteristika, zpusoby, druhy oballl, pfedbézna Uprava pfed smazenim
Moderni tepelné Gpravy

3. Priprava polévek

Polévky-charakteristika, rozdéleni, vyznam, podavani, davkovani

PFiprava vyvaru-druhy a oznacovani vyvarq, jejich pouziti, ¢isténi, zesilovani
Pfiprava polévkovych vioZzek a zavarek

Pfiprava bilych polévek

Pfiprava specialnich polévek

4. Priprava omacek

Omacky-charakteristika, druhy, rozdéleni, davkovani a pouziti

Omacky k hovézimu masu varenému

Omacky teplé-bilé, hnédé, hrubé, jemné

Omacky studené”

5. Priprava priloh



PFilohy charakteristika, druhy, davkovani, vhodnost pouZziti
Pfilohy z brambor, mouky, obilovin, zeleniny, lusténiny
Salaty, kompoty

6. Bezmasé pokrmy

Bezmasé pokrmy-charakteristika, vyznam, druhy pokrm

Uprava jednotlivych bezmasych pokrm( z brambor, t&stovin,

z obilovin, zeleniny, lusténin a hub

PFiprava vaje€nych a syrovych pokrmd,

Priprava jednoduchych sladkych pokrmu

Nahrazky masa

7. Charakteristika pokrmu z hovéziho masa

Charakteristika hovéziho masa, pouziti jednotlivych ¢asti pfedbézna uprava masa, tepelné
upravy hovéziho masa pfi pfipravé pokrmu

Tepelné upravy hovéziho masa
Hovézi vnitfnosti a jejich uprava
8. Charakteristika pokrmu z teleciho masa
Charakteristika a pouziti teleciho masa pfi pfipravée
pokrm
Tepelné upravy teleciho masa, pfiprava telecich vnitfnosti
Pfiprava nadivek
9. Charakteristika pokrmt z veprového masa
Charakteristika a rozdéleni vepfového masa,
pouziti jednotlivych druh( masa podle tepelnych uprav
Tepelné upravy veprového masa, pfiprava vepirovych vnitfnosti
10. Priprava zabijaCkovych pokrmi
11. Charakteristika pokrmi ze skopového,
jehnéciho, kuzlec¢iho masa a masa krali€¢iho
Charakteristika., pfedbézna Uprava, pfiprava
z jednotlivych druhi masa, tepelné Upravy
12. Charakteristika pokrmt z mletého masa
Pouziti vhodnych mas k pfipravé mletych pokrmu, zptisoby mleti, Skrabani masa

Druhy pokrmU z mletého masa, pojidla, kofeni a dalSi pouzivané suroviny pfi pfipravé
pokrmU z mletych mas, tvary mletych mas, tepelné Upravy

13. Charakteristika pokrmt z ryb

Charakteristika a rozdéleni rybiho masa



Predbézna Uprava ryb, skladovani ryb
Tepelné Upravy ryb varenim, duSenim a smazenim
Uprava rybich vnitfnosti
14. Technologické postupy pripravy pokrmt z dribeze
Tepelné Upravy dribeze-varenim, zadélavanim, du$enim, peenim a smazenim
PFiprava dribezich vnitfnosti
15. Charakteristika pokrmt ze zvéfiny
Zvéfina charakteristika, rozdéleni a vlastnosti masa
Tepelné zpracovani  zvéfiny, vhodné kofeni a doplfiky ke zvéfiné
Pfiprava vnitinosti
16. Charakteristika pokrmi na objednavku
Druhy a &asti mas vhodné na pfipravu
pokrm( na objednavku
Vhodné tepelné upravy pripravy pokrmu na objednavku
Vhodné pfilohy, doplfiky a oblohy
Pfiprava pokrmu na objednavku z jateéniho masa, vnitfnosti
PFiprava pokrmU( na objednavku z jinych druhl mas
Pfiprava pokrmu pfed hostem
17. Charakteristika pokrmi studené kuchyné
Charakteristika vyrobk( studené kuchyné a jednotlivé druhy
vyrobk( studené kuchyné
Zakladni vyrobky studené kuchyn&- majonéza, saléat,
rosoly, pény
Predkrmy-plnéna vejce, zelenina, ovoce, vyrobky ze
syru, chutovky, kaviar
Studené pokrmy- chlebicky, oblozené vejce, vyrobky
zryb
Galantiny, pastiky, huspeniny
Misy-druhy, Uprava, doplfiky a zdobeni
18. Predkrmy
- rozdéleni, podavani, suroviny, jednotlivé druhy a pfiprava predkrmi
19. Charakteristika moucniku
Zakladni druhy tést, charakteristika
Korpusy, napiné, polevy
Jednoduché moucniky

Slozité moucniky



Pudinky, krémy a sladké omacky

Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Trendy v pfipravé moucnikd, moderni suroviny.

Studené a teplé napoje

20. Dietni a diferencované stravovani

Charakteristika dietniho stravovani, vhodné a nevhodnée
suroviny pro pfipravu dietni stravy

Tepelné upravy pfi pfipravé dietni stravy

Diferencované stravovani

Cast B — Stolnic¢eni

1. Banket
- charakteristika, banketni obsluha, scénar. Sestavovani tabuli pfi slavnostnim stolovani.
Menu dle pfilezitosti — druh menu dle pfilezitosti.
Destilaty — digestive ,druhy.

2. Flambovani
— charakteristika, inventaf, vhodné destilaty pro flambovani dle pokrmu-uvést vhodné
destilaty. Flambovani masa a moucniku (popis).
Maly stolni inventar

3. Uprava specialit pred hostem
— pfiprava pracovisté, inventaf, zakladni pravidla prace pfed hostem.
Tatarsky biftek
- pfiprava, postup, servis.
Teleci ragu
- pFiprava, postup, servis
Rozdéleni priboru a jejich pouziti

4. Hotelovy provoz
- rozdéleni hotelu, typy hotell, zaméstnanci a jejich pracovni napln
Hotelova recepce — vnitfni a vnéjsi, pracovni naplfi a dokumentace.
Voziky v odbytovém stredisku.

5. Bary
— druhy barf(, historie, zafizeni. Inventaf barmana a jeho pomicky.
Zakladni pravidla pfi pfipravé michanych napojl, postup pfi michani napoju.
Barovy listek

6. Rauty, €iSe vina, recepce
— charakteristika, vhodné pokrmy a napoje, systémy obsluhy.
Aperitivy
- druhy, jejich vhodnost k riznym skupinam hosta.

7. Podavani polévek
— jednoducha a slozit4 obsluha.
Kovovy inventar na podavani pokrmu-jejich pouziti. Pfibory — rozdéleni, pouziti

8. MiSené napoje
— druhy dle pfipravy, rozdéleni miSenych napoju. Pfiprava miSenych napojl a jejich



servis. Baze michanych napoju
Uvedte kratké a dlouhé miSené napoje (pfiprava).
Sklo na michané n4poje

9. Rozdéleni ubytovacich zarizeni a jejich charakteristika
Obsluha na pokojich
— jidelni a napojovy listek, servis.
Velky pomocny stolni inventar-rozdéleni a pouziti.

10. Gastronomicka pravidla pro sestavovani jidelniho a napojového listku
- vhodné pfiklady dle typu provozovny.
Textilni inventar na useku obsluhy-pouZiti v odbytovych stfediscich.

11. Digestivy
— druhy a jejich podavani.
Konak, brandy
— rozdil, oznacovani vyroby, podavani.
Sklenény inventar na useku obsluhy-charakteristika, druhy.

12. Formy obsluhy
—jednotlivé priklady.
Ceské a moravské vinaiské oblasti.
Charakteristika, tfidéni révovych vin.
Degustace - degusta¢ni pomucky, postup degustace.

13. Prace obsluhujicich pred hostem
- vyjmenuj vSe, co pfipravujeme, dochucujeme pfed hostem
-uved jednotlivé druhy pokrmu a jejich pfipravu

14. Inventar na useku obsluhy
- porcelanovy, kovovy a sklenény inventar a jeho vyuziti pfi servisu pokrmu a napoja
- struéné popis inventar a kde se pouziva.

15. Kavarny
— druhy, zafizeni provozu, inventar, obsluha
Spravna pfiprava kavy, druhy kavy, jejich pfiprava a servis-kavy s destilatem.

16. Specialni studené predkrmy — Ustfice, kaviar, uzeny losos
- pfiprava, podavani.
Priprava zeleninovych salata a dresinki-prace pred hostem

17. Pivo
- suroviny k vyrobé piva
- rozdéleni dle zakladniho &lenéni, skupiny
-oSetfovani pivniho zafizeni, slozeni vyCepni stolice, vady pivniho zafizeni.
-druhy pivniho skla a servis piva, skladovani piva

18. Vinarny
— druhy, zafizeni, inventaf, pokrmy a napoje, vinny listek
Sekty
— druhy dle vyroby, oznacovani cukernatosti, nazvy sektd a jejich servis.

19. Vina
—rozdéleni podle vyroby, jednotlivé skupiny a jejich charakteristika, podavani, servis vina,
inventar.

Kombinatorika vin a pokrmu- uved priklady

20. Specialni teplé predkrmy — Sneci, raci, chrest, Zabi stehynka
- specialni uprava, servis pfed hostem.
Prace someliéra a jeho pomticky



21. Servis pstruha a kurete ve slozité obsluze
— pfiprava pracovisté, zasady dranzirovani, vykostovani a servis.
Druhy talift a mis
— pouziti na jednotlivé pokrmy.

22. Obsluha v dopravnich prostiedcich — viak, letadlo, lod’
- zarizeni, sortiment pokrm0 a napojl.
Odborné nézvoslovi — vysvétlete pojmy dekantovani, Samotovani, degorzovani,
frapovani

23. Zasady prekladani pokrmt — slozita obsluha.
Chateaubriand a Porter house steak
- porcovani pfed hostem, druhy Uprav, pfiprava pracovisté, pracovni postup, servis -
nach servis-vysvétli.
Korenéna vina- druhy a pfiklady.

24. Druhy snidani
— jednoducha, sloZita a cizinecka. Ruzné formy podavani snidani. Snidanovy listek.
- snidané ruska, anglicka, americka — typické pokrmy a napoje.
Fortifikovana vina — druhy.

25. Druhy slavnostnich setkani
— druhy slavnostnich setkani, popsat jednotlivé pfipravy. Sortiment pokrmi a napoja dle
setkani, servis a obsluha. Zvl4stni pozadavky.
Ticha vina —rozdéleni dle cukernatosti

Cast C — Potraviny a vyZiva

Potraviny, pochutiny, poZivatiny, napoje a jakost”
Bilkoviny, sacharidy, tuky

Vitaminy

Mineralni latky

Ovoce, zelenina

Brambory

Lusténiny

Obiloviny
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22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

Traveni — travici astroji
Druhy stravy

Diety

Zasady zdraveé vyZivy
Diferencované stravovani
Konvience

Biopotraviny

Zelirovaci prostfedky

Houby
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