Maturitni témata z némeckého jazyka

TRIDA: HT4
SKOLNi ROK: 2020/2021

V restauraci

Ceska republika

NaSe Skola

Trebic

Némecko

Berlin, Viden

Praha

Kuchyné némecky mluvicich zemi

9. Ceska kuchyné

10. Atraktivni mista v CR, lazefistvi

11. Region Vysocina

12. Rakousko

13. Svycarsko, Lichtentejnsko, Lucembursko
14. Mésta Brno a Jihlava

15. Némecky mluvici zemé

16. Svatky a tradice v Némecku a Cesku
17. Sluzby v kaZzdodennim Zivoté

18. Druhy cestovani a dopravni prostfedky
19. Sluzby v cestovnim ruchu, v hotelu

20. Profesni zivotopis

© N>R D~

V Trebici dne 27. 10. 2020

Za pfedmétovou komisi schvalila: Mgr. Daniela Novakova, pfedsedkyné komise
Za vedeni Skoly schvalil: Mgr. Kamil Novak, feditel Skoly



Maturitni témata z hotelového provozu

TRIDA: HT4
SKOLNI ROK: 2020/2021
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Jednotné klasifikace ubytovacich zafizeni a proces certifikace, Hotelstars Union.

Typy a druhy ubytovacich jednotek (pokojl pro hosty) a jejich vybaveni, kritéria.

. Organizacni a fidici struktura hotelu.
. Hotelové skupiny (groups) a fetézce (chains), Ceské fetézce.

. Narodni a mezinarodni organizace a asociace v hotelnictvi (AHR CR, HOTREC, MMR CR,

CzechTourism, Kraje).

. Stravovaci usek hotelu. (Vyrobni a odbytovy usek).
. Gastronomické akce a jejich zajisténi, cateringoveé sluzby.
. Hotelova recepce a jeji funkce, hotelova hala, Lobby bar.

. Ochrana a bezpecnost hostl v hotelu, ubytovaci fad, provozni fady stfedisek.

Hygienické pozadavky na stravovaci a ubytovaci sluzby.

Luzkova &ast hotelu (housekeeping), kategorie pokoju. Pfiprava pokoje. Minibar a room
servis.

Marketingovy mix v hotelnictvi. Moderni formy propagace.
Typy hotell podle umisténi a zaméfeni sluzeb.
Rezervacni sité a systémy.

Rizeni a provozovani hotel(l. Zivnostenské opravnéni.
Hotelové a recepéni systémy.

Stfediska hotelovych sluZeb, typy, vybaveni, sluzby.
Problematika BOZP a PO v hotelnictvi, interni pfedpisy.
Druhy ubytovacich zafizeni (kategorie).

Pracovnici v hotelnictvi, vystupovani, kvalifikace.

V Tebici dne 27.10. 2020

Za
Za

pfedmétovou komisi schvalil: Mgr. Jarmila Necidova, pfedsedkyné komise
vedeni Skoly schvalil: Mgr. Kamil Novék, feditel $koly



Maturitni témata z gastronomie

TRIDA: HT4
SKOLNI ROK: 2020/2021
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Prakticka pfiprava slavnostnich kusovych vyrobki studené kuchyné.
Prakticka pfiprava slavnostnich masovych mis studené kuchyné.
Pfiprava pokrmu narodni a regionalni kuchyné.

Prakticka pfiprava pokrm0 mezinarodnich kuchyni.

Prakticka pfiprava cukrarskych slavnostnich vyrobk( a dezert.
Prakticka pfiprava teplych a studenych napoju

Prakticka pfiprava michanych napoju.

Praktické sestaveni slavnostnich tabuli (rautova, nabidkova, banketni).
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Servis pokrmU a napoju, slavnostni obsluha, slozita obsluha.

10. Carving.

V Trebici dne 27. 10. 2020

Za pfedmétovou komisi schvalila: Mgr. Jarmila Necidova, predsedkyné komise
Za vedeni Skoly schvalil: Mgr. Kamil Novék, feditel Skoly



