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PREDMETNI IZPITNI KATALOG ZA 

 
IZDELEK  OZIROMA STORITEV IN ZAGOVOR 

 

 
Predmetni   izpitni   katalog je dolo�il Strokovni svet RS za poklicno in strokovno 
izobraževanje na 118. seji dne, 10.7. 2009 in se  uporablja od spomladanskega roka 2011, 
dokler se z Maturitetnim izpitnim katalogom ne dolo�i novi.  
 
 
 
Po Predmetnem izpitnem katalogu opravljajo poklicno maturo kandidati, ki so kon�ali 
zadnji letnik izobraževanja po naslednjih izobraževalnih programih: 
 
Ime programa Vrsta programa Datum sprejema Objave v Ur.l 
GASTRONOMIJA  
IN TURIZEM 

 

Srednje strokovno 
izobraževanje (SSI) 

103. seja SS SPI, z 
dne 14.12. 2007, 
�istopis na 109.seji 
16.junij 2008 

Ur. l. štev. 53/2008 
dne 30.5.2008 

GASTRONOMIJA  
IN TURIZEM 
 

Poklicni te�aj (PT) 114. seja SS SPI, z 
dne 12.12.2008 
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1 UVOD 
 
Predmetni izpitni katalog izdelek oziroma storitev in zagovor je podlaga za �etrti predmet 
poklicne mature, namenjen kandidatom, ki izpolnjujejo pogoje za pristop k poklicni maturi po 
izobraževalnem programu Gastronomija in turizem, srednjega strokovnega izobraževanja 
(SSI) in poklicnega te�aja (PT).  
 
Kandidati, ki opravljajo poklicno maturo po programu srednjega strokovnega izobraževanja 
ali programa poklicnega te�aja Gastronomija in turizem, na izpitu �etrtega predmeta 
izkazujejo  svojo poklicno usposobljenost za iskanje idej in pobud, na�rtovanje in 
organizacijo,  pripravo na delo, pripravo dokumentacije, izvedbo izdelka oziroma storitve  kot 
gostinsko-turisti�nega produkta  in analizo opravljenega dela. 
 
 
2     IZPITNI CILJI 
 
Na izpitu ocenjujemo splošne in poklicne kompetence, ki so jih kandidati pridobili pri 
strokovnih modulih (pri teoreti�nem in prakti�nem delu) in splošno izobraževalnih predmetih 
v šoli ter pri prakti�nem usposabljanju z delom v podjetjih.  
 
 
Na izpitu  kandidat dokaže, da zna in  zmore: 

• na�rtovati, organizirati in pripraviti atraktivne gastronomsko- turisti�ne produkte za 
skupine in individualne goste,  

• prilagoditi ponudbo, organizacijo in izvedbo gastronomsko-turisti�nih produktov 
razli�nim ciljnim skupinam in strukturi gostov ter dogodku, 

• vklju�evati naravno in kulturno dediš�ino regije in Slovenije v ponudbo, 
• izbrati ponudbo, jo  prilagoditi glede na potrebe sodobnega �loveka ter jo pravilno 

ponuditi,  
• poiskati in uporabiti ustrezne informacije za reševanje nalog, 
• delati v timu, komunicirati s sodelavci in z gosti  po pravilih poslovnega 

komuniciranja in bontona v slovenskem in tujih jezikih, 
• fleksibilno in sproti reševati izredne situacije v procesu dela in z gosti, 
• skrbeti za zdravje gostov in lastno zdravje, varno uporabljati delovna sredstva ter 

racionalno in ekološko ravnati z  delovnimi sredstvi, materiali in odpadki, 
• urediti sebe in  pripraviti delovni  prostor  glede na vrsto gastronomsko-turisti�nega 

produkta  in urediti prostor za goste v skladu z na�eli estetike in higiensko-varnostnimi 
predpisi,  

• upoštevati zakonske predpise na podro�ju gostinstva in  turizma pri izvajanju storitev,  
• izdelati kalkulacijo vrednosti ponujenega gastronomsko-turisti�nega produkta, 

kalkulacijo stroškov in cene s programi IKT, oblikovati ponudbo in jo tržiti, 
• uporabljati strokovne izraze, 
• vklju�evati animacijo v storitve za goste 
• ter opraviti analizo opravljenega dela. 
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3   ZGRADBA IN VREDNOTENJE IZPITA 
 
3.1.  Oblike in na�ini ocenjevanja  
 
Gastronomsko-turisti�ni produkt se pripravlja in izvede individualno ali skupinsko, odvisno 
od  obsega in vsebine.  Zaklju�i se z zagovorom. Priprava in izvedba gastronomsko-
turisti�nega produkta obsega najve� do 50 ur kandidatovega dela.  
 
Primer vrednotenja posameznega izdelka ali storitve kot gastronomsko-turisti�nega 
produkta 
 
 

podro�je 
ocenjevanja 

merila ocenjevanja število to�k 
Izvirnost in kreativnost 1 

Na�rtovanje Strokovnost na�rtovanja 
10 

Smisel za organizacijo 
Strokovnost izvajanja delovnih postopkov,  
Interdisciplinarnost  
Komuniciranje in gostoljubnost 

 
 

2 
izvedba 

Uporabnost ter ekonomi�nost 

 
 

55 

Natan�nost, preglednost 3 
dokumentacija 

 
Uporabnost dokumentacije 

10 

Kakovost predstavitve opravljenega dela 
Pravilna strokovno-teoreti�na 
utemeljitev dela 

 
4 

zagovor 

Analiza  in predlogi za izboljšave 

25 

SKUPAJ 100 to�k 
 
 
3.2.  Zgradba izpita  
 
Izpit je sestavljen iz priprave in  izvedbe gastronomsko-turisti�nega produkta in zagovora. 
 
Gastronomsko-turisti�ni produkt  zajema: 

• na�rtovanje, pripravo na delo,  
• izvedbo,   
• vodenje dokumentacije in  
• zagovor. 

 
3.2.1. Izdelek oziroma storitev kot gastronomsko-turisti�ni produkt 
 

 
Šolska maturitetna komisija  v skladu s Pravilnikom o poklicni maturi (Ur. l. št. 44/2008) 
dolo�i seznam tem za izdelek oziroma storitev kot gastronomsko-turisti�ni produkt. 
Kandidati izberejo izpitno nalogo s temo,  poiš�ejo �imbolj kreativno  idejo za izvedbo 
projekta priprave gastronomsko-turisti�nega produkta.  
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Preden kandidati pristopijo k opravljanju izdelka oziroma storitve kot gastronomsko-
turisti�nega produkta,  na�rtujejo ustrezen izbor opreme, pripomo�kov, orodij in  materialov 
ter izberejo ustrezno organizacijo dela in tehnološke postopke. V skladu z vsebino naloge 
mentor odobri (dolo�i) opremo in pripomo�ke za izvedbo. Dokumentacijo predajo  mentorju 
pred izpitom. 
 
Kandidati lahko pristopijo k izpitu le ustrezno urejeni in v predpisani delovni obleki. �as 
priprave, izdelave izdelka oziroma izvedbe storitve kot gastronomsko-turisti�nega produkta z 
zaklju�nimi deli ne sme presegati 7 ur.  
 
 

3.2.2 Zagovor  
 

Zagovor je sestavljen iz dveh delov:  
� predstavitve priprave, izdelave  in ponudbe gastronomsko-turisti�nega produkta kot 

izdelka oziroma storitve (npr. z uporabo razli�nih AV ali  drugih sredstev)  in  
� strokovnega zagovora.  

Zagovor je vezan izklju�no na gastronomsko-turisti�ni produkt, pripravo in izdelavo izdelka 
oziroma opravljanje storitve. Pri strokovnem zagovoru kandidat utemeljuje izbrano 
organizacijo dela,  pripravo,  uporabo materialov, podatkov,  orodij, pripomo�kov in naprav, 
izbranih tehnoloških in drugih postopkov dela,  vrsto gastronomsko-turisti�nega produkta, 
interdisciplinarnost, na�in komuniciranja, ureditev  ter upoštevanje predpisov iz varnosti in 
zdravja pri delu ter varovanja okolja. Ovrednoti kakovost gastronomsko-turisti�nega produkta 
in  u�inke ter predlaga izboljšave. 
V primeru skupinskega dela mora vsak kandidat praviloma poznati celoto izdelka oziroma 
storitve, svoj prispevek pa podrobneje.  
 
V primeru, da kandidat ne pristopi k zagovoru, se šteje, da ni opravil  vseh obveznosti po 
programu.  
 
 

4 ZNANJA IN KOMPETENCE, KI SE PREVERJAJO NA POSAMEZNI RAVNI 
ZAHTEVNOSTI 

 
 

POKLICNE KOMPETENCE ZNANJA, SPRETNOSTI, VEŠ�INE 
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Organizira, pripravi in izvede razli�ne 
dogodke  
(tradicionalne prireditve, kulinari�ni 
dogodki, zabaviš�a,vinske poti, 
kongresni in sejemski turizem, športna 
tekmovanja in drugo v Sloveniji, Evropi 
ali v svetu, za doma�e ali tuje goste.) 
 
 
 
 
Izvaja dela poslovanja preno�itvenih 
obratov 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Organizira in izvaja animacijo 
 
 
 
Prodaja gostinsko turisti�ne produkte 
Analizira in predstavlja gastronomske  in 
turisti�ne ponudbe. 
Posreduje turisti�ne informacije   
 

• poiš�e kreativne ideje, na�rtuje organizacijo in 
izvedbo projekta po razli�nih virih,  

• organizira gastronomsko-turisti�ne storitve za 
skupine in individualne goste,  

• prilagoditi kulinari�no ponudbo razli�nim 
ciljnim skupinam in strukturi gostov ter 
dogodku, 

• vklju�uje naravno in kulturno dediš�ino regije 
in Slovenije v gastronomsko in turisti�no 
ponudbo, 

• izdela ponudbo, opravi rezervacijo,  
• sprejme goste, posreduje informacije, 
• skrbi za zdravje gostov in lastno zdravje, varno 

uporabljati delovna sredstva, ter racionalno in 
ekološko ravna z   materiali in odpadki, 

• uredi sebe in  pripraviti delovni  prostor  glede 
na vrsto  storitve v skladu z na�eli estetike in 
higiensko-varnostnimi predpisi,  

• pripravlja dokumentacijo hotelskega 
poslovanja,  

• izdela kalkulacijo s programi IKT, oblikuje 
ponudbo in jo trži 

• dela v timu, komunicira s sodelavci in z gosti  
po pravilih poslovnega komuniciranja in 
bontona v slovenskem in tujem jeziku, 

• upošteva zakonske predpise na podro�ju 
gastronomije  in turizma pri izvajanju storitev,  

• sproti rešuje nastale izredne situacije v procesu 
dela in z gosti, 

• vklju�uje animacijo (razli�ne zvrsti) v dogodke  
• pripravlja in izvaja animacije za razli�ne ciljne 

skupine ob razli�nih priložnostih, 
• zara�una storitve,  
• opravi analizo opravljenega dela. 
• zbira, ureja in posreduje turisti�ne informacije 

lokalnega okolja, 
• predstavlja turisti�ne zanimivosti gostom, 
• vklju�uje naravnogeografske zna�ilnosti, 

družbenozgodovinski in kulturni razvoj regije in 
Slovenije v turisti�no ponudbo,  

• pozna vloge in medsebojno odvisnost vseh 
turisti�nih subjektov na ravni turisti�ne 
destinacije, 

• spodbuja in koordinira povezovanje 
posameznih turisti�nih subjektov znotraj  
turisti�ne destinacije, 

• pripravi lokalno turisti�no ponudbo   
• se prilagaja vrsti in tipu gastronomsko-

turisti�nega produkta oz. strukturi gostov.   
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5 TIPI NALOG, PRIMERI IZPITNIH VPRAŠANJ IN PRIMERI OCENJEVANJA  
 
 
 
PRIMER GASTRONOMSKO-TURISTI�NEGA PRODUKTA:    
 

    Naslov 
Prireditev ob praznovanju tradicionalnega etnološkega dogodka 

   Obseg izdelka 
Na�rtovanje:  
gastronomsko-turisti�nega produkta  

• iskanje idej in pobud, raziskovanje potreb domnevnih uporabnikov s tehnikami ( intervjuji, 
ankete…), 

• iskanje in uporaba ustrezne literature in drugih virov,  
• prou�itev  kulturne dediš�ine regije in Slovenije in vklju�itev v gastronomsko in turisti�no 
ponudbo dogodka, 

• priprava idejnega osnutka vsebine (aktivnosti, izvajalci posameznih storitev…),  
• izdelava tehni�nega na�rta (program aktivnosti in  �asovnica dogodka, priprava 
promocijskega materiala), 

• oblikovanje prilagoditve splošnih pogojev poslovanja, prijavnice, pla�ilnih pogojev…,  
• iskanje in  izbor primernih spremljajo�ih ponudnikov storitev, 
• izdelava kalkulacije stroškov in  dolo�itev cen, 
• sestavljanje pogodb o sodelovanju (npr. alotmajske). 
 
Izvedba:  
promoviranje in prodaja gastronomsko-turisti�nega produkta.  
 
• opremljanje, ureditev in ustrezno dekoriranje  ponudbenega prostora  dogodka skladno z 
na�rtom (promocijski material in sredstva za u�inkovito informiranje), 

• nagovarjanje, sprejemanje gostov, predstavljanje  ponudbe gastronomsko-turisti�nega 
produkta, 

• ponujanje tipi�nih jedi in pija� ter napitkov, 
• izvajanje animacije, 
• sodelovanje v timu, komuniciranje z gosti  po pravilih poslovnega komuniciranja in 
bontona v slovenskem in tujem jeziku, 

• reševanje izrednih situacij v procesu dela, 
• opravljanje zaklju�nih del. 
 
Dokumentacija:  

� priprava na�rta etnološkega dogodka ( vsebinski program, kalkulacije stroškov, 
zahtevki, dobavnice, pogodbe,  zapisniki, promocijsko gradivo, vabilo). 

 
Zagovor: 
• analiza, predstavitev in zagovor opravljene storitve. 
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d) Ocenjevanje  

OCENJEVALNI LIST  
Podro�ja ocenjevanja  Maximalno 

število to�k 
Doseženo 

število 
to�k 

I. NA�RTOVANJE, PRIPRAVA NA DELO, 10  
Izvirnost in kreativnost  5  
Strokovnost na�rtovanja 5  
III. IZVEDBA 55  
Smisel za organizacijo 10  
Strokovnost izvajanja delovnih postopkov 10  
Interdisciplinarnost 10  
Ustreznost komuniciranja  in gostoljubnost                  15  
Uporabnost ter ekonomi�nost 10  
II. DOKUMENTACIJA 10  
Pregledna in  natan�na  5  
Strokovno pripravljena in uporabna 5  
IV. ZAGOVOR 25  
Predstavitev opravljenega dela 5  
Strokovno-teoreti�na utemeljitev dela 15  
Analiza  in predlogi za izboljšave 5  
SKUPAJ 100  

 
 
 

 
6 PRILAGODITVE ZA KANDIDATE S POSEBNIMI POTREBAMI 

 
Prilagoditve za kandidate s posebnimi potrebami so navedene v Maturitetnem izpitnem 
katalogu. 
 

 
 
 
 
 


