Maturitni témata HOG skolni rok 2025/26

Organizacni struktura hotelu
— rozdil mezi organizaci velkého a malého hotelu
— jednotlivé organizacni ¢asti hotelu, jejich pracovnici a ¢innosti které vykonavaji

Food & Beverage usek hotelu
— vyrobni a prodejni strediska
— pracovnici v uvedenych stfediscich a ¢innosti které vykonavaji

Front Office & Housekeeping usek hotelu
— pracovnici uvedenych Usekl a ¢innosti které vykonavaji
— druhy a vyufZiti provozni evidence

Kategorizace a klasifikace ubytovacich zafizeni
— vysvétlit pojmy, popsat druhy ubytovacich zarizeni
— kdo, proc a na jak dlouho klasifikaci a kategorizaci provadi

Digitalni cesta hosta
— postup hosta a hotelu pred pfijezdem, béhem pobytu a po jeho ukonceni
— druhy a vyuZiti provozni evidence

Hotelové pokoje, Check-in, Check-out
— druhy, statusy
— postup prdce s hostem, provozni evidence

Tepelné upravy I.
— vareni, peceni, sous-vide, stirr-fry
— charakteristika, poufZiti, vhodné suroviny, typy pokrm(

Ryby a moiské plody
— rozdéleni, druhy, zplsoby Gpravy
— poutiti ve studené a teplé kuchyni

Tepelné upravy Il.
— duseni, konfitovani, smazeni, grilovani, posSirovani
— charakteristika, poutziti, vhodné suroviny, typy pokrm(

10. Hovézi maso

— rozdéleni, zpUsoby Upravy
— druhy pokrmu, vyuZiti v menu

11. Vepiové maso

— rozdéleni, zpUsoby Upravy
— druhy pokrmu, vyuZiti v menu

12. Polévky

— déleni, zplsoby pripravy a pouZiti
— servis



13. Vegetarianské a veganské pokrmy
— druhy, suroviny, zpUsoby pfipravy
—  pouziti

14. Omacky, $tavy a prilohy
— déleni, zplsob pfipravy
—  pouziti

15. Ceska gastronomie
— typické pokrmy, veprové hody
— vyroba a servis piva

16. Mezinarodni kuchyné (vyberte dvé kuchyné)
— Balkan, Spanélsko, Francie, Italie, némecky mluvici zemé (Némecko, Rakousko, Svycarsko)
Rusko, Slovensko, Madarsko, Recko
— suroviny, zpUsoby Upravy, typické pokrmy a napoje

17. Gastronomicka pravidla
— jidelni listek, menu, napojovy listek
— druhy, poutziti, nalezitosti

18. Vino
—  zemépis CR, vyroba, délenf
— poutZiti v menu

19. Francouzské napoje
— druhy (destilaty, likéry, vino, nealkoholické ndpoje), charakteristika, plvod
— pouziti a servis

20. Zplisoby a systémy obsluhy
— druhy, pouziti
— vyhody a nevyhody

21. Nealkoholické napoje
— déleni, servis
— baristika

22. Michané napoje
— déleni, zplGsoby pfipravy
— inventar, servis

23. Inventaf
— déleni, vyjmenovat konkrétni typy ve skupinach
— oSetrovani, pripravné prace

24. Lihoviny a likéry
— déleni, suroviny, ptvod
— servis, pouZziti

25. Slavnostni hostiny
— druhy, charakteristika
— organizace, scénar



