Témata z predmétu HOTELNICTVI (Technika obsluhy a sluzeb, Hotelovy provoz,

Nauka o vyzivé, Technologie pfipravy pokrmi, Marketing pohostinstvi a hotelovych sluzeb,
Ekonomika, Uéetnictvi, Podnikani v hotelnictvi, Zafizeni provozoven)

MATURITNI ZKOUSKA Z BLOKU ODBORNYCH PREDMETU — $kolni rok 2018/2019

1. A) Systémy obsluhy — charakteristika a jejich poufZiti, popiSte funkci pracovniku
v jednotlivych systémech a jejich pracovni napln
B ) Rozvaha - definice, druhy, ¢lenéni aktiv a pasiv v rozvaze

2. A) Zpusoby obsluhy - charakteristika a jejich pouZiti, popiste funkci pracovnik(
v jednotlivych zplsobech obsluhy
B) Financni instituce — bankovni soustava, jeji ¢lenéni, banky, zakladni funkce bank,
druhy bankovnich obchod(, druhy Gvéra

3. A) Inventar a zafizeni na useku obsluhy — inventar stolovy, textilni, porcelan a sklo
B) CNB - jeji postaveni ve stat&, funkce, nastroje pro Fizeni pendini rovnovahy

4. A) Inventar a zafizeni na useku obsluhy — pribory, drobny stolni inventaf, pomocné
stoly, pomocné voziky
B) Hospodarska politika statu - platebni bilance, narodohospodarské agregaty

5. A) Vyssi forma slozité obsluhy — charakteristika, vhodny systém obsluhy a pracovni
napln jednotlivych pracovnikl, priprava pomocnych stold a vozik(
B) Hospodarska politika statu — definice, tvarci HP, hlavni cile a nastroje HP

6. A) lJidelni listky — druhy, charakteristika, naleZitosti, Uprava a poradi pokrmd,
jednoduché a slozité menu, gastronomicka pravidla
B) Hospodarska politika statu - nezaméstnanost, inflace



7.

A) Bary — druhy, vybaveni a umisténi barli, pomlcky barmana, druhy pouZivaného
inventare, pfiprava na provoz, michané napoje

B) Marketing — definice, ukoly marketingu, marketingové strategie

8 A) Zény vyrobniho strediska - sklady, pfipravny potravin, kuchyné, vydej pokrmd,

umyvarny, jejich vybaveni a provozni souvislosti

B) Specifika skolniho a zavodniho stravovani, stravovani v laznich

9. A) Stroje pro mechanické zpracovani potravin — kostkovacky, narezové stroje,

10.

11.

12,

13.

14.

hnétace, Slehace, délicky tésta, universalni stroje
B) Management — prvky managementu, specifika managementu v pohostinském
zafizeni

A) Zafizeni pro tepelnou upravu pokrml — varna pole, stolicky, sporaky, fritézy,
pece, konvektomaty
B) Podnik — definice pojmu, druhy podnikd, zakladni znaky, definice podnikani

A) Nalezitosti potiebné dokumentace k slavnostni udalosti (LIBRETO) — strucnd
charakteristika, ndleZitosti objedndvky, pracovni pfikaz, tabule, inventar, vyuctovani
akce

B) Marketingovy mix v pohostinstvi — 8 P

A) Druhy slavnostnich tabuli — vhodna vyzdoba, zasedaci poradek, zalozeni
inventare
B) Hotelovy marketingovy mix — 8P

A) Druhy a charakteristika spolecensko gastronomickych akci — jejich priprava a
nabidka pokrmf
B) Klasifikace ubytovacich zafizeni

A) Diferencovana strava — vyZiva vybranych skupin obyvatelstva, energetickd
hodnota a spotreba

B) Osobnost manazera — vznik profese, vlastnosti vrozené a ziskané, chyby
manazerd, styly fizeni



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

A) Rozdéleni Zivin — Ziviny zakladni a pridatné (bilkoviny, tuky, glycidy, vitaminy,
voda)

B) Trh - definice, déleni trhu, Ucastnici trhu, trZzni mechanismus, poptdvka a
nabidka, podstata trzni ekonomiky,

A) Zakladni technologické upravy a postupy — charakteristika vareni, duseni,
zadéldvani, peceni, smazeni

B) Segmentace trhu - kritéria a hlediska segmentace, vyhodnoceni segmentu,
umisténi vyrobku do segmentu

A) Polévky - rozdéleni polévek, druhy vyvarl a surovin k jejich pfipravé, zesilovani,
¢iSténi a odtucnéni vyvaru
B) Podnikani ve stravovani a hotelnictvi — ¢lenéni a funkce, sit podnikd VS

A) Omacky — rozdéleni omacek, suroviny potiebné pfi pfipravé omacek, specialni
omacky
B) Hotelové fetézce- definice, systémy fizeni

A) Maso jatecnich zvifat — hovézi, teleci, veprové, skopové
B) Podnikani ve stravovani a hotelnictvi — vSeobecné, zvlastni, materialni a financni
podminky k podnikani, oznaéeni provozoven

A) Ryby, drlibeZ, zvéfina — rozdéleni a upotiebeni v kuchyni
B) Food and beverage management — ndkup a skladovaci ¢innost, inventarizace,
fizeni prodejni a odbytové Cinnosti, formy prodeje

A) Moucniky — rozdéleni, zdkladni suroviny na pfipravu tést, druhy tést a jejich
vyrobni postupy, technologicky naro¢né moucniky — soufflés, sarloty, atd.,
B) Banketovy obchod a cateringova ¢innost



22. A) Priprava pokrmi studené kuchyné - vyhody a nevyhody studené kuchyné,
zakladni a ostatni vyrobky studené kuchyné — druhy a technologické postupy
B) Organizace prace ve vyrobnim stfedisku - bezpecnost a hygiena, HCCP,
progresivni pfiprava pokrm(

23. A) Travici soustava — fyziologie travici soustavy, jednotlivé organy soustavy a jejich
funkce v procesu traveni a vstiebavani
B) Hotelové sluzby — placené a neplacené, zakladni, doplfikové a osobni sluzby,
ubytovaci a reklamacni fad, zdazemi zaméstnanc(, technické zazemi hotelu

24. A) Priprava pokrml na objednavku — pojem minutka, technika pfipravy, vhodné
druhy mas, pfiprava stavy, vhodné pfilohy
B) Organizace prdce v ubytovacim zafizeni — organizace prdce na Useku front office,
usek housekeeping, outsourcing

25. A) Druhy stravy, zplisoby a zasady stravovani — strava plnohodnotna, smisen3,
syrova, vegetaridnska, makrobiotika
B) Hotelovy management — TOP management, stfedni management, nizsi
management — jednotlivé funkce a napln prace

Datum: 22.1.2019 Vypracovala: Mgr. Kucerova Zdenka



