Tematické okruhy profilové maturitní zkoušky

HOTELNICTVÍ
· Jídelní lístky – druhy, gastronomická pravidla, zásady při sestavování jídelních lístků, náležitosti jídelních lístků, pořadí pokrmů na jídelním lístku.

· Systémy obsluhy v ZVS – systém vrchního číšníka, rajónový systém, francouzský systém obsluhy. Hygiena ve stravovacím zařízení, bezpečnost a ochrana zdraví.

· Základní pravidla obsluhy – příprava pracoviště před zahájením provozu, základní pravidla při jednoduché obsluze (podávání nápojů a pokrmů), práce spojené s ukončením provozu. Alkoholické nápoje charakteristika (Pivo, Víno).  

· Menu – druhy, zásady při sestavování menu, gastronomická pravidla, přiřazování vhodných nápojů k jídlům z různých surovin.

· Výrobní a odbytová střediska – jaké znáte výrobní a odbytová střediska, pracovníci výrobních a odbytových středisek, vybavení výrobních a odbytových středisek, hygiena a bezpečnost práce ve výrobních střediscích, nehody hostů, pomůcky obsluhujících.

· Společensko-gastronomické akce – druhy akcí, jejich charakteristika, příprava, průběh a obsluha.

· Vyšší forma složité obsluhy – dokončování pokrmů u stolu hosta (flambování, dranžírování, míchání a dochucování pokrmů), uveďte příklady pokrmů dokončovaných u stolu hosta.

· Ubytovací úsek hotelu – náplň práce pracovníků housekeepingu, front office (operativní evidence recepce hotelu), halové služby (příklady a charakteristika), ubytovací jednotka v hotelu.

· Ubytovací zařízení v ČR  - klasifikace a kategorizace ubytovacích zařízení v ČR (uveďte příklady), Oficiální jednotná klasifikace ubytovacích zařízení ČR (její význam a platnost), předpoklady podnikatelské činnosti v hotelnictví.

· Organizační struktura hotelu, rozdělení hotelu (jednotlivé úseky – jejich charakteristika), pracovní pozice v hotelu (jejich charakteristika), chování pracovníků v hotelu, trendy v hotelnictví.

· Výživa, diety – co jsou to diety, příklad, popis, vhodné pokrmy u vybraných diet, rozdíl mezi dietami a diferencovanou stravou, uveďte zásady racionální výživy.

· Vepřové maso- charakteristika vepřového masa, složení vepřového masa, rozdělení vepřového masa, tepelná úprava vepřového masa, vepřové hody- výrobky.

· Minutková úprava pokrmů- vhodné části mas pro minutkovou úpravu, tepelné úpravy- Anglický způsob úpravy, Hovězí svíčková- rozdělení a použití, Nízký roštěnec- použití.

· Zahraniční kuchyně- druhy zahraničních kuchyní, zvláštnosti v přípravě pokrmů, charakteristické suroviny pro jednotlivé kuchyně, Italská kuchyně, Francouzská kuchyně, Německá kuchyně.

· Západní a jižní Evropa – charakteristika předpokladů rozvoje CR, hlavní oblasti a významné atraktivity CR.
· Druhy a formy cestovního ruchu, dopravní služby.

· Pojem management, vznik profese manažera, historie managementu – fáze vývoje managementu, rysy současného managementu. Manažer v organizaci.

· Marketingový informační systém  - druhy informací, marketingový výzkum, kroky, metody. Prostředí marketingu.

· Manažerské činnosti (přehled všech činností manažera) – řízení lidských zdrojů – dílčí činnosti (plánování, získávání, výběr, hodnocení, odměňování, péče o pracovníky,…).

· Marketing – pojem, význam, historie, koncepce, současné trendy. Trh a segmentace.

· Manažerské činnosti – vedení – význam, motivace, stimulace, Maslowova pyramida.

· M-mix – pojem, přehled nástrojů, produkt – pojem, ochranná známka, životní cyklus výrobku.

· Manažerské činnosti – kontrola (pojem, význam, funkce, druhy, audit, controlling).

· Marketingové nástroje (přehled, propagace – promotion, reklama, osobní prodej, podpora prodeje, vztah k veřejnosti (PR), přímý marketing.

· Plánování jako jedna z manažerských činností – pojem, význam, členění, strategické a operativní plánování.

· Marketingový mix – pojem, význam, cena jako marketingový nástroj, metody stanovení ceny, cenové změny (např.: slevy).

3

