HOTELOVA SKOLA MARIANSKE LAZNE, PRISPEVKOVA ORGANIZACE
Témata k povinné zkouSce profilové ¢asti maturitni zkousky

z odborné ¢asti teoretické
65-41-L/51 Gastronomie

Skolni rok 2026/2027

Vérnostni program a VIP hosté v hotelu. BOZP v hotelnictvi a gastronomii.
Catering. Pozérni prevence v hotelu.

Hotelové systémy a informacni technologie v hotelu. Hygiena prace a sanitacni ad.
Usek teditele hotelu a Fidici styly, public relation. HACCP v gastronomii.
Personalni tsek hotelu. Alimentarni ndkazy a kiizova kontaminace potravin.
Ubytovaci fad hotelu. Kontrolni orgény v gastronomii.

Provozni fad hotelu. Ekologicky provoz hotelu.

Kongresova turistika. Konvenience, biopotraviny, lokalni potraviny.
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Rozdéleni hotelll podle riznych parametrl. Zdravy Zivotni styl a racionalni vyziva.
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. Vyrobni stiedisko hotelu — persondlni zajisténi a ¢innosti. NedostateCna a nevyvazena vyziva.

—
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. Organizacni struktura hotelu, manaZerské dovednosti. Alternativni zptsoby vyZzivy.
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. Podnikani v hotelnictvi a gastronomii. Lécebné stravovani a stravovani v riznych
podminkach.

13. Hotelové fetézce. Vyrobni stiedisko — logistika zdsobovani a skladovani.

14. Front office — personalni zajisténi, Consierge. Nové trendy v hotelnictvi a gastronomii.
15. Stravovaci tsek hotelu, F&B manazer. Tradi¢ni ceska a regionalni kuchyné.

16. Kontrolni ¢innosti, mysteryshopping. Menu a speciality na jidelnim listku.

17. Technicky usek hotelu, bezpecnostni opatteni v hotelu. Barman.

18. Ubytovaci usek hotelu — Front office, administrativa. Someliér

19. Ubytovaci cast hotelu — Housekeeping. Banketni ¢innost a slavnostni akce.

20. Hotelové tseky a pracovni trazy. Mezinarodni kuchyné a jejich vliv na ¢eskou gastronomii.

V Marianskych Laznich dne 29. srpna 2026
Ing. Lucie FRICLOVA
feditelka Skoly



