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Stredni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vyssi odborna Skola, Opava,
prispévkova organizace

OKRUHY K ABSOLUTORIU — ODBORNA CAST
Vzdélavaci program: Rizeni hotelového provozu, denni vzdélavani
Skolni rok: 2020/2021
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Kategorizace a klasifikace ubytovacich zaiizeni v Ceské republice a v zahraniéi,
zakladni kategoriza¢ni znaky, klasifikace, standardizace, certifikace Hotelstars

N

Zpusoby provozovani ubytovacich zafizeni, charakteristika hotelovych skupin

w

Organizac¢ni struktura hotelu, napli prace jednotlivych pracovnikii, pozadavky na
pracovniky

&

Sluzby recepce a housekeepingu, rozdéleni ubytovaciho zafizeni na jednotlivé
pracovni Useky a stfediska, jejich charakteristika a poskytované sluzby

Doplitkové sluzby hotelu, jejich charakteristika, vyznam a ¢lenéni

Informacni a hotelové systémy, rezervacni systémy, vyuziti internetu pro nabidku a
prodej hotelovych kapacit a sluzeb

7. Bezpecnostni zajisténi hotelu, moznosti zajisténi objektu, hostl a jejich majetku,
zakonna evidence

8. Kontrolni organy a legislativa ovliviiujici podnikani v oboru

Ekologie v oblasti hotelnictvi a gastronomie, ekologické trendy Vv hotelovém
provozu, zeleny hotel

10. Dispozi¢ni feSeni ubytovacich a stravovacich zafizeni, jejich technické a
technologické vybaveni

11. Cenova tvorba a kalkulace v oboru, faktory ovliviujici finalni cenu produktu, typy
cen, kalkulacni list

12. Organizace prace ve stravovacim useku, faktory pfedpovédi trzeb, operativni
evidence

13. Anatomie a fyziologie travici a vylu€ovaci soustavy
14. Moderni trendy v gastronomii, gastronomické fenomény v evropskych zemich

15. Potraviny Zivo€isného pivodu, sloZeni a vyznam konzumace, ¢lenéni a bourani
jateénych mas

16. Alimentarni nakazy a toxiny v potravé

17. Zdravy Zivotni styl, zdkladni pojmy stravitelnost, vyuzitelnost, pyramida zdravé
vyZivy, metabolismus a spotiebni koS, problémy traviciho traktu a poruchy pifijmu
potravy

18. Pravidla pro sestavovani jidelniho a ndpojového listku, koncepce vinného listku

19. Charakteristické znaky Ceské kuchyné a jeji vyznam, historicky vyvoj, suroviny a
technologické postupy, regionalni gastronomie

20. Charakteristika, kvalita a servis uslechtilych destilatd, piva a vina

V Opave dne 22. biezna 2021
Zpracoval: Ing. Jifi Stindl, Ph.D., vedouci vzdélavaciho programu RHP
Schvalil: Mgr. Martin Rusky, feditel Skoly



