Maturitni témata z hotelového a restauracniho provozu

TRIDA: HT4
SKOLNi ROK: 2025/2026

1. Oficialni jednotna klasifikace ubytovacich zafizeni CR. HotelStars Union.
2. Organizacni a fidici struktura hotelu, pracovnici v hotelnictvi, kvalifikace.

3. Narodni a mezinarodni organizace a asociace v hotelnictvi.
Hotelové skupiny a fetézce, Ceske fetézce.

4. Stravovaci usek — Food & Beverage (vyrobni a odbytovy Usek). Trendy v oblasti gastronomie.

5. Front office.

6. Housekeeping.

7. Gastronomické akce a jejich zajisténi, cateringové sluzby.

8. Hygienické pozadavky na stravovaci a ubytovaci sluzby, problematika BOZP a PO, interni pfedpisy.
9. Typy hotelt podle umisténi a zaméfeni, déleni hotelovych sluzeb.

10. Jednoducha obsluha.

11. SloZita obsluha.

12. Slavnostni obsluha.

13. Systémy a zpUsoby obsluhy, formy prodeje.

14. Sommeliérstvi.

15. Baristika.

16. Gastronomicka pravidla.

17. Druhy ubytovacich zafizeni (kategorie).

18. Rezervacni sité a systémy, moderni formy propagace v gastronomii.

19. Ochrana a bezpeénost hostu v hotelu, ubytovaci fad, provozni fady stfedisek, péce o spokojenost hostu.

20. Rizeni a provozovani hotel(i, pravni formy podnikani v gastronomii (Zivnostenské opravnéni).

V Trebici dne 22. 9. 2025
Za pfedmétovou komisi schvalila: Mgr. Jarmila Necidova, pfedsedkyné komise

Za vedeni Skoly schvalil: Mgr. Kamil Novék, feditel Skoly



