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HOTELOVY A RESTAURACNI PROVOZ
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Hotel, sluzby, cestovni ruch — charakteristika hotelového primyslu, zptisoby provozovani
hotelt.

Oficialni jednotna klasifikace pro ubytovaci zatizeni 2025 — 2030, podminky pro zafazeni
do kategorii a tiid. Certifikace ubytovacich provoz.

. Nové trendy v mezindrodnim hotelnictvi. Ochrana hostt a jejich majetku. Vypocetni

technika v hotelovém provozu.

Systém kritickych bodit HACCP, bezpecnost a hygiena v ubytovacich a stravovacich
provozech. Zasady osobni a provozni hygieny.

. Klasifikace gastronomickych zatizeni, druhy, charakteristika, zptisoby prodeje.

Hygienické pozadavky na stravovaci sluzby.

Gastronomie a spole¢né stravovani — podstata, funkce, formy spole¢ného stravovani a
jejich specifikace.

Vyrobni stfedisko — charakteristika, ¢lenéni, vyrobni ¢innost, vyrobni plan. Zasobovani a
skladovani vyrobniho stfediska.

Organizacni struktura iseku stravovani — Food-Beverage management. Popis ¢innosti
jednotlivych pracovnikl na useku odbytu, vyroby.

Struktura pracovnikil v ubytovacich provozech — TOP management, provozni
management — front office, housekeeping, technicky management.

Hotelova hala — ¢lenéni, vybaveni, pracovnici. Usek recepce, vratnice, osobnost
pracovnika recepce, up-selling.

SluZby v ubytovacich zatizenich. Wellness a lazenské sluzby.

Organizace gastronomickych akei. Cateringové sluzby.
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Check-in - pfijem hosta, ubytovani jednotlivct, skupin, VIP hosti. Komunikace a péce o
hosta pfi pobytu v ubytovacim zafizeni.

Sklady - druhy, vybaveni, udrzba, skladova evidence. Dispozicni feSeni gastronomickych
provozi.

Check-out, ucet hosta, kreditni politika. Zakladni a dopliitkové sluzby v ubytovacich
provozech.

Zasady spravné vyzivy — vyznam vyzivy pro lidsky organismus, raciondlni strava, ziviny
— druhy, vyznam, zdroje.

Diferencované stravovani rtiznych skupin obyvatelstva. Alternativni sméry ve stravovani.
Vegetarianstvi, makrobioticka strava.

Ceska kuchyné — charakteristika, piprava a podavani pokrmil typickych pro tuto kuchyni
— technologické postupy. Regionalni kuchyné - ptiprava specifickych druhli pokrmii.

Minutové pokrmy z jate¢ného, dritbeziho a rybiho masa v Ceské a evropské kuchyni,
bezmasé minutové pokrmy, technologicky postup a zpiisob podavani.

Charakteristika evropskych kuchyni — francouzska, italska, slovenska, Spanélska. Typicka
gastronomie pro danou zemi.

Jidelni a napojovy listek, menu - zakladni principy zpracovani dle GP, druhy, nalezitosti a
grafickd Uprava, sled pokrma, népoji.

Spolecensko-gastronomické akce, slavnostni ptilezitosti, bankety, recepce, rauty,
charakteristika, objednavka, ptipravné prace, organizace prace pii obsluze.

Formy odbytu v podnicich vefejného stravovani, jednoducha a slozita obsluha, organizace
prace v odbytu, systémy a zplsoby obsluhy.

Housekeeping — charakteristika a popis pracovnich ¢innosti jednotlivych pracovniki
useku. Hotelovy fad.

Druhy ubytovacich jednotek - vybaveni podle OJK, specialni druhy ubytovacich jednotek
- interiér, design, zvlastni reZim.
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